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DÉDICACE 

Monsieur le Président du Conseil Municipal de Paris 

et Messieurs les Conseillers 

Parmi les nombreuses publications gastronomiques parues au x1x" siècle, trois 
ouvrages auront surtout déterminé un mouvement décisif dans le progrès culinaire et, 
par l'originalité de leur différent caractère, rehaussé le prestige de la cuisine française: 

Les œuvres de Carême, qui fondèrent sur les ruines de la cuisine gloutonne et bar
bare des anciens, les bases de la cuisine nouvelle; La Cuisine Classique, de MM. Emile 
Bernard et Urbain Dubois, ouvrage qui introduisit chez nous le service à la russe et fit 
naître le goût du dressage élégant; enfin, mon Dictionnaire, qui préconise le premier 
l'intervention de l'hygiène dans la pratique de la cuisine rationnelle. 

Les principales œuvres de Carême ont été dédiées à Mm• de Rothschild et à lady 
Morgan et La Cuisine Classique de MM. Dubois et Bernard, à S. M. l'empereur 
d'Allemagne, leur Maître. 

Je dédie mon œuvre à la Ville de Paris. 
De par les personnalités toujours éminentes et du Préfet de la Seine et du Président du 

Conseil, de par la sollicitude de l'Assemblée Municipale pour sa grande famille métropo
litaine; Paris, devenu le centre animique des aspirations grandioses, favorise sans cesse 
les Arts et les Sciences, ces indispensables compléments d'une constitution démocratique. 

Mais, en dehors des efficaces efforts d'une Représentation digne d'éloges, j'estime 
que du plus puissant au plus humble, aucun individu de la Société humaine ne doit se 
soustraire à la part des sacrifices qui lui incombent dans l'évolution vers le mieux. 

Je regarde comme un intérêt sacré pour tout travailleur, artiste ou artisan, en un 
mot pour tout citoyen, de parfaire son éducation professionnelle et ses connaissances 
spéciales pour s'élever en harmonie avec les progrès scientifiques du siècle. 

Telles sont les considérations de principe qui m'ont décidé à placer ce travail sous 
l'égide impersonnelle du Conseil Municipal, symbolisant la collectivité des forces intel
lectuelles de Paris, la capitale du monde civilisé et par conséquent gastronomique; cela 
dans l'espoir, en servant la Science culinaire, d'être utile à la France et à la République. 

Veuillez, Monsieur le Président et Messieurs les Conseillers, agréer, avec mes 
salutations respectueuses, l'hommage de votre dévoué 

JOSEPH FAVRE 

Paris, octobre 1902. 
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PRÉFACE 

Voici un des livres les plus importants de notre époque, et dont l'utilité ne sera contestée par 
personne. Il a pour auteur un seul homme, qui a voué toute son existence à la science culinaire; 
dont toutes les pensées, toutes les actions se rapportent exclusivement au grand problème de 
l'alimentation; un homme qui, entre autres mérites, a cet avantage considérable d'ètre de la partie, 
comme on dit vulgairement. M. Joseph Favre, a le droit de se proclamer bien haut fils de ses 
œuvres. Il s'est fait lui-même, assidûment, progressivement, étudiant tantôt les sciences à Genève, 
tantôt pratiquant à Paris, dans les maisons Riche et Chevet, travaillant sans relâche partout 
à son Dictionnaire. 

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

La faim! Ce qu'il y a de pire ou de ,meilleur au monde! Erasme a écrit l' Eloge de la folie; je 
ne vois pas pourquoi je n'écrirais pas !'Eloge de la faim. 

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

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

La Faim a donné lieu à un certain nombre de proverbes. Examinons-en quelques-uns. 
« Ventre affamé n'a pas d'oreilles! >> Je le crois bien; qu'est-ce que vous voulez qu'on écoute 

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

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

Il n'y a donc pas de mal quelquefois à ce que « la faim fasse sortir le loup du bois >>. 
Je suis fâché de trouver dans les préceptes de l'Ecole de Salerne la recommandation que 

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

A peine la Faim fut-elle née que la Gastronomie ne tarda pas à se produire, - la Gastro
nomie, qui est « la connaissance raisonnée de ce que l'on mange», selon la définition de Fayot. 
Jusqu'où s'étend la Gastronomie? Que n'embrasse pas la Gastronomie? 

La Gastronomie est li!- joie de toutes les situations et de tous les âges. Les heures charmantes 
de notre vie se relient toutes, par un trait d'union bien sensible, à quelque souvenir de table. 

b 



VI PRÉFACE DE CHARLES MONSELET 

Est-ce un amour d'enfance? Il s'y mêle aussitôt un déjeuner dans les bois; le tendre aveu 
d'une cousine est inséparable de l'armoire aux confitures de mère grand. 

S'agit-il d'un fougueux caprice pour une Aspasie renommée? L'idée d'un souper s'éveille 
immédiatement dans notre esprit : nous voyons la lueur douce des bougies glisser sur une épaule 
mate, la nappe moirée luttant de blancheur avec un bras embarrassé de dentelles. C'est un sourire 
aussi rose que le vin, c'est un éclat de rire aussi pétillant. 

Plus tard, si notre orgueil s'allume à l'occasion d'un triomphe ou d'une dignité obtenue, c'est 
encore la table d'un banquet qui nous apparaît. - Nous nous marions, c'est un repas de noce qui 
nous appelle: l'épouse est rougissante et les regards ne sont distraits d'elle qu � par l'arrivée d'un 
dindon rôti, majestueuse bête qu'un jus doré environne. - Nous avons un enfant: les cloches du 
baptême appellent nos alliés autour d'une collation joyeuse. 

La Gastronomie donne la gaieté et l'esprit. Elle illumine nos regards et saupoudre d'or l'azur 
de nos prunelles; elle fait trembler d'intelligence nos narines. 

Le mot nous vient des Anciens: deux mots grecs: gaster, ventre, et nomos, règle. 
N'ai-je pas raillé les Anciens tout à l'heure ? J'ai eu bien tort dans ce cas. Tout ce que nous 

avons de bon nous est venu d'eux. Sous prétexte de sacrifier aux dieux, ils étaient toujours 
à table. 

cc Que le vin coule à grands flots! s'écrie Achille; mes amis les plus chers sont aujourd'hui 
dans ma tènte ! ,, 

Aussitôt Patrocle allume le feu; Achille prépare l'agneau, le chevreau et le sanglier; le fils de 
Lénétius tourne la broche, - qui était une lance, - et sale le rôti; Automédon coupe le pain; 
on met le couvert, Achille sert chaud - et le sacrifice commence. 

Il en était de même pour les libations; c'était encore au nom des dieux qu'elles se faisaient. 
Les ministres du temple versaient quelques gouttes de vin sur l'autel de marbre, mais ils en 
versaient bien davantage dans les urnes destinées aux assistants. Prêtres et peuples buvaient ü la 
ronde. cc C'est ainsi, dit Homère, que tout le jour ils invoquent la clémence céleste. » 

Le départ des dieux nous a privés de ces prétextes gui sauvegardaient à merveille la dignité 
humaine. 

Celui qui écrit ces lignes ne peut pas s'empêcher de sourire quelquefois à ia réputation qu'on 
lui a faites en dehors de ses travaux littéraires. Comment cela est-il venu? Je ne saurais m'en 
souvenir ni préciser le point de départ. Il y avait une vocation évidemment. J'ai sans doute à me 
reprocher d'avoir encouragé ce mouvement en laissant faire et dire. Un ami m'a confié il y a 
déjà longtemps la rédaction en chef du Gourmet, cc journal des intérêts culinaires >>. A cette 
époque, j'ai fait manger à toute la presse de Paris, dans un banquet de crémaillère demeuré 
célèbre dans les fastes du grand Hôtel du Louvre, des nids d'hirondelles et des timbales de 
riz à la siamoise, dont la recette m'avait été donnée par Phy-Mantri-Swiywance, membre 
de l'ambassade. 

Plus tard, encouragé par ce premier succès, j'ai publié la Cuisinière poétique, avec le concours 
des principales illustrations de mon temps : Théophile Gautier, Méry, Leon Gozlan, Henry Murger, 
Théodore de Banville, Nadaud, etc. , etc. 

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

Mon dernier ouvrage en ce genre, après Gastro110111ie, rétits de table, est, les Lettres 
gourmandes, que je considère comme mon meilleur travail et le plus complet. Je puis ajouter 
encore la préface de la splendide édition de la Physiologie du goût par Jouaust. 

Après ces gage.s donnés à la science culinaire, je suis heureux de ressaisir la plume aujour
d'hui pour recommander l'œuvre de M. Jose ph Favre: le Dictionnaire unive1·sel de cuisiue et 
d'hygiène ali111e1ltaii·e, vaste résumé qui laissera peu de chose à dire après lui. Qu'il soit le bien
venu, ce monument longtemps désiré, et puissent les souscripteurs lui arriver en foule, guidés 
par l'appétit, - ce maître du monde 1 

CHARLES MoNSELET. 



AVANT-PROPOS 

Lorsque parut le Dictionnaire universel de Cuisine, l 'accue i l  qu i  l u i  fut fai t ,  non seuleme n t  
en France e t  dans tous les p ays d' �urope 1 mais 1 1 1ême en  Amél' i que ,  ob l igea b i en tô t  
J oseph Favre à e n  préparer une nouvelle écl i l i o n .  L a  première ,  rn e ffe t ,  fu i ra p i demen t  épu isée . 
L'auteur avai t eu  le temps de réunir de nombreux  e t  nouveaux matér i a u x  lorsque la  mort  v i n t  
le surprendre .  Aussi sa veuve qu i ,  dans cel l e  œuvre importante ,  fu t s on  secrétai re dévoué ,  
peul  présen ter aujourd'h u i  au publ ic  une deuxième éd i t ion enrich ie ùc 1 1ouveaux ùocumenls. 

Le premier volume, lui seul ,  est augmenté de près de deux cen ts recel tes, que le lec l eur  
trouvera sous la rubrique : Formules nouvRlles, de  nombreuses nouvelles gravures, e t  de planches 
en couleurs hors tex t e .  

On n ' a  pu  ajou ter à cette nouvel le éd i t ion tous l e s  art icles nécrologiques publiés d ans  la  
presse cu l inn irn,  lors de la mort  d e  J ose ph Favr0 ; la  b iographie qu 'on l rouvern en lè tc de  cc 
vol ume, permc l l ra d 'apprécier, m ieux  encore , le méri te de l 'o uvrage , e n  mon trant les ci rcon
sta n ces  de celte vie de labeur e t  d ' honnèle té à laquelle la science cul inaire do i t  u n  de ses 
p l us origi naux e t  p l us préc ieux  m onuments .  

l i  ne faudra i t pas moins d ' u n  volume pour reprodu ire le  nombre de le ttres élogieuses que l e  
Dictionnail'e universel de Cuisine valu L  à son  auleur,  de l a  part d e  cu is in iers érné r i les ,  de  
savants d isl iugués,  d es hyg ién istes l e s  pl us au torisés, car J oseph Favre n'ava i t  pus seu l emen t  
é Lud i é  l'Art cul i naire proprement d i t ; i l  avai t l u  beaucoup,  bea ucoup appris , s'ass imila n t  sa ns 
p L' i nc  lout ce que les quest ions d 'h ygiène ren ferment de considéra t i ons scien l i l i q ues .  J I  s ' i ntéres
sai t à tout ,  i l  voulai t tou t  savo ir .  De là ce l ivre i n téressant el cur ieu x ,  auquel des hommes 
comme Charles Monse le t ,  Ful bert Dumon le i l ,  on t  a l laché leur nom, le premier  dans une préface 
qu i  reparait ra en lê lc  du premier volume e l  sur l 'à-propos e l  l 'espr i t  de laquel l e  nous  n'avons 
pas beso in  d ' ins ister . En dotant  cette œuvre d ' une le l le pré face , Monselel , d écerna i t  à Favre 
u n  brevet de succès . 

On retrouvera en tête d u  deuxième volume la préface de Fulbert Dumonlei l .  C' est  une véri 
table h is toire de la table depuis l 'époque l o i n lai ne où l 'homme ava i t  à d i sp u ter son plat con tre les 
fauves j usqu'aux j ours pl us  heureux où la  c i v i l i sa t ion a pu l u i  d i re : ( <  .Mons ieur est servi ! »  

Afin de ne pas trop charger l e  premier volume,  assez considérable déj à ,  l 'éd i Leur a report é ,  
au  deuxième, l 'hygiène de  l 'estomac, par l e  D '  Mon in ,  qu i  n'est pas un des chap i t res l e s  mo i ns 
attrayants  de ce l i vre q ue Favre a i n t i tu lé m odestement : « Dictionnaire de Cuisine JJmtique » .  Ce 
livre n'est rien moins qu 'une Enryclopédie v ra iment un i ve rsel l e ,  qu i ,  a insi que le d i t  très b i en  
Fulbert Dumonte i l ,  « embrasse les voluptés de l a  bouche e l  les soi ns  de  la sanlé, l a  science e t  l e  
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goû t ,  le commerce et l ' industrie ,  l 'h is to i re naturel le et la biographie ,  ani maux et plan les ,  
découvertes e t  progrès, perfect ionnements e t  conquêtes, l 'honneur el la glo i re du grand 
arl  cu l inaire, apot héose instrucl ive et charmante de ce lte table française, dont les rallonges 
s'étendent aux quatre coins d u  monde » .  

Et pu isqu'il est question d'hygiène et de science, je voud rais ajouter un mot concernant 
certains art i cles parus au moment où j 'écris. Un savant professeur,  préoccupé des in firm i tés qu i  
accom pagnent l a  v ie i l lesse, en a recherché les causes. I l  les aurait trouvées dans des myriades 
de microbes logés dans le gros i n testin et  qui travai l lent jour et nui t  à la ruine de no tre orga
n i sme .  La suppr�ssion du gros i n test in serait  le problème à résoudre. Un autre, un médecin 
qui  publie périod i <1uement, dans un journal d u  mal in ,  des chroniques médicales , va j usqu 'à 
parler de la suppression rad icale de l 'estomac . 

Mais ,  q u'on se rassure ; nous n'en sommes pas encore là ,  et,  dussent ces empêcheurs 
de danser en rond, avo i r  raison, ce serai t un  moti f de plus, tant que nous en avons u n, pou r  
faire bénéfic ier notrn estomac d e  toutes les excellen l cs choses à l a  préparation desquelles 
nous initie l'Au teu1· du Dictionnaire de Cuisine vratique. 

TH. DE LA. PEINE. 



AU LECTEUR 

Frappé d u  nombre considérable de termes et de noms fantaisistes donnés aux al iments  
com posés , sur les cartes d u  restaurant e t  sur les menus de la  salle à manger, depuis  i ongtem ps j 'a i  
pensé qu'un classement e n  forme d e  d ictionnai re, com prenant  l 'ét ymologie, l 'h istoi re , l a  ch im i e  
cu li naire e t  les propriétés des al iments nat u rels et composés, serai t u n  ouvrage des pi ns u t i l es à 
la  société. 

Le p lan tracé, je  me trouvais devant les vastes domaines de la  science que pas à pas je devais 
conquérir sous peine de renoncer à mon p rojet : Cesser de fu mer pour conserver la sensation dél i cat e 
d u  goût ; re prendre mes anciennes études pour  ne plus les cesser ; renoncer aux pertes de t emps 
qu 'en t raine l a  jeunesse ; réunir en moi tou tes les connaissances nécessai res pou r  élaborer u n  code 
al i mentaire complet et le  p résenter au p u bl ic  sous forme d'un Dict ionnaire un iversel d 'al imen
tati on , tels furen t  depu is bien des années mon rêve et  mon labeur. 

Dans le  cours de mes études, j 'a i  été condu i t  à d iverses observations,  qu i  m 'ont  démon I ré que 
tout est adhérent  à la  mati ère ; l 'être subissan t  l ' in fluence du climat el  de l 'alimenta t i on  se modi f ie 
a vcc u ne é l onnante rapid i té .  C'est ce qu i ,  sans dou le ,  a fa i t  d i re à Br i  ! l at -Savarin : « Dis-moi ce que 
lu manges, je te d i rai ce que tu es » ,  apho r·isme qui  ne  présente qu'un côt é  de  l a  q uest ion et 
auquel  j 'ajou terai : Dis- moi ce que tu bois, je te dirai ce que tu penses, l a  consom mation l iqu ide  
ayant u ne influence encore p l u s  i m médiate sur les organes de la  pensée . 

Je ne di rai point les forces employées, l 'énergie dépensée, les observat ions et expériences prali
quées sans relâche pour frayer une voie p le ine<l' obstacles el réaliser le p roblème(jusqu ' ici l e t t re close) 
de la Cuisine scientifique . En effet, de toutes les sciences , celle qu i  s'a t tache à l 'art de b ien pr11parcr 
les alimen l s  est, mal gré son i ncontestable ut i l i t é ,  la moi ns comprise de nos jours. 

La pharmacie a son codex, la l i ngu istique, la pol i l ique ,  l a  b ib l iographie ,  la biograph ie ,  la 
géographie, ont leur d ictionnaire ; les atls ,  les sciences, l a  médecine, l 'hygiène o n t  l e  leur ; 
la cuisine ou l 'al imen tation en gônéral n 'avai t  po inl  le sien .  

On chercherait vainemen t  dans l es  d ict ionnai res généraux de  la langue française la 
d{•t1n i tion  exacte des termes techn iques cul i naires ; comme en vain l 'on parcourt les trai tés de 
cu is ine,  compilat ions ordi nai rement peu lucides.  

Veu t-on connaî l  re où en est arri vée la perfection d'un peuple quelcon que? On n'a qu 'à é tud ier 
leurs ustensi les de cuisine  et de table ,  leur mode de m anger, les formules de leurs mels nat ionaux ; 
l a  science étymologique nous  i nd iquera leur sens et l ' importance qu'on leur attache, nous saurons 
a ins i  l es associa l ions d 'i dées, les relations sociales el le degré moral d ' u ne nation . Le mol de  Bri l l a t
Savarin « dis-moi  ce que t u  manges » s'app l ique  aux sociélés plus encore peu t-être q u'aux i ndividus .  

l l  est remarquable que,  parmi  les nombreuses espèces d 'an imaux, l 'homme soi t  le seu l  qui  cu ise 
ses al i men ts. N 'est-ce poin t  avec raison qu 'on l 'a  défi n i  l'animal cuisinier? Grâce à l 'art cu l ina i re qu i  
a décuplé les ressources de sa  nourr i t u re ,  l ' homme s'es l dégagé peu à pen de l 'an imal i té .  Les 
provisions alimentaires, farineuses et albuminoïdes renfermées dans les semences des céréales et  
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des plantes légumi neuses ; les tubercules, les bul bes, les racines e l  les t iges succulen tes cl e 
certains végétau x sont  à l 'état cru presque i naccessib les à l'ac l ion d igestive de l 'économ ie humniue .  
Grttce à la cu isin e ,  ces i mmenses provisions furent d 'un seul  coup m i ses à sa portée : l ' h omme 
put ,  d ès lors ,  régler son alimentat ion , l a  disci pliner exactement  et consacrer ses loisi rs à l a  cu l
Lure de ses facul tés supérieures ; il cessait d'ê tre forcé à chercher sa proie comme les carn i vores 
ou à brouter à la façon des herbi vores. C'est cette évolu t ion de la cellule protopl asma l i que à 
l 'animal , e l ,  parlant, à l 'homme perfect ionné qu i  m'a fai t  ajouter : « de la modification de Owmme 
par [alimentation ii . 

Les p"euples les plus civilisés ont fai t l a  meil leure cuis ine, a-t-on dit .  I l  serai t aussi l ogique 
cle d i re que c'est la bonne cu isine qu i  a fai t  les  peuples i n te l l igents. En e ffe t ,  pour ne pas ê l re 
cle,, remèdes act i fs ayant une act ion immédiate sur l 'organisme, les al iments n'en on l  pas moi ns 
leurs propriétés bien faisan tes ou malfaisantes selon les p réparat ions qu'on leur fai t  ,,ubir e t  l ' usage 
qu'on en sai l faire .  La transformation plus o u  mo ins lente ,  mais constant e et déterminée par l ' acti on  
de la cuis i ne ,  nous a fa it contracte r depuis un  siècle des  habitudes s i  é l oignées d e  celles de no.;; 
ancê t res ; n otre tempérament l u i-même est tellement  d i fférent d u  leur ,  que de nouve l les e t  comp lè tes 
é l udes sur la compos i t i on  rai sonnée des mels el entremets sont d evenues nécessa i res .  

I l  y a un  abime en tre l a  gourmandise des Romains nécessi tant le vom i ti f  pour jouir d 'une 
nouvel le dégl u t.i tion ,  l a  gastronomie glou tonne, dont les conséquences sont lï ll ( l iges1 ion , l t ' S  
trou bles el l a  gou l l e ,  e l  la science cul inaire qu i a pour but l a  véritable recherche de la san t é  
par la cu is ine qu i  e n tre t i en l  la viri l i lé ,  le fécond développement des forces vi tales e l  mai n l icnt 
les facu l tés i n l ellecluel les dans l r,ur  i n l égr i té .  

A l 'appu i d e  ces nouvel l rs données , se dressen t  une foule de  preuves renforcées de  recell es, 
d 'anal y ses ch im iques ,  de da tes , d'anecdotes h i s toriques, et de nombreux  ex posés d 'expér iences 
pratiques. 

Le romancier, lejonrnaliste, le poète, comme l 'auteur d 'encyclopéd ies ,  l rouven t dans ce livre 
tous les termes cu l inaires, de table, de con liserie ,  d e  pâtisserie, de  glacer ie ,  d 'o ffi ce, de d i s t i l l er ie ,  de 
boulanger ie ,  de  charcu terie et enfi n ,  pour compléter celte broma l ologie cul ina i re ,  I ou l es les 
sciences annexes de l 'alimen tation : la géogra phie ,  les sources m inérales , l 'h istoi re na turelle, la 
chim ie ,  l 'anatomie et l 'étymolog ie .  

Le Cuisinier 

Pour complé l e r  dans ce di ct ionnaire l 'hisl ori r 1ue e xact du mouvement cul i na ire des L emps  
prim i t i fs c l  d e  notre sièc le ,  j 'a i  fai t  l a  biograph ie de tou tes les anc iennes i l l us l ralions gas trono
m iques e t  cu l ina ires depuis Carême. Les formu les portent le nom de  leur a u l eu r ,  lorsqu' i l  1 1 1 'a 

é l é  possible de le trouver ; j e  signale également l 'or igi ne  c l  l a  mod i fication de  tous  met s ,  en l rc
me l s ;  la synonym ie  des princ ipales l angues vivan tes ,  nécessaires au pratic ien qui voyage pour  
préci ser l es  substances dans l es  différents pays où i l  se trouve , es t  répétée à chaque vocable 
important .  

La haute cu i sine  é légan te de  l a  maison particulière, la cui s i ne d 'hô tel . d e  pension , d e  res
tauran t, des chemins de fer ,  comme la cu isine  du plus pet i t  ménage son t lrai lées à fond , en tenant 
scrupuleusement compte de l ' économie ,  d u  bon goût e t  de l ' hygiène. Pour arriver à ce trip l e  
résul tat pratique ,  i l  fal lai t fai re trêve à l a  routi ne ,  procéder avec l es  pr inc ipes de  la sc ience ; en  
s'appropriant l es  ressources que la nature nous  offre ,  l e s  réun i r  dans  les con d i t ions dés i rables .  

On  ne  trouvera pas un grand nombre de  p ièces mon tées dans ce J iv1·e : j e  me su is en effe t 
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attaché au  fond p l u s  qu'à la dogmal isa l ion d ' un  syst ème de dressage un ique,  i mposé 'sans tenir 
compte des ressources cul ina ires, et  des cond i tions essenl iel lement variablos dans lesquelles se 
trouve l 'op6Pateur ;  par contre, on y verra de nombreuses figures démonstratives et  d 'a l iment s 
nat urels .  Le tableau synopt ique ajoulé à l a  fi n de chaque volume, où les produ i t s  se trouven t 
échelonnés par grou pes de propriétés, permet  à chacun de chois ir à première vue, les a l iments  
qu i  l u i  conviennent ,  e t  de découvrir toutes les ressources nécessaires à la composi t ion d 'un menu 
approprié au rég ime q u' i l  d o i t ,  ou devra i t  s uivre . 

I ns lrnire le cu i s i n i er ,  l u i  apprendre à cu l l ivcr ses facu ltés par l ' é tude des sciences natu
rel les ,  est , selon m o i ,  l e  moyen le p lus  im méd iat  pour le mel lre à même de diriger uné cu i s ine en 
rna l l re. D'au tre part , p l u s  l' om1rier esl i nt el l igent et  ins tru i t ,  p l u s  il es t un col labora te ur u l i l e ; 
i l  fourn i t  à Lemps égal p l us de travai l  el u n  prod u i t  mei l leur que son col lègue mo ins instru i t ; lâ  
pcnséo déterm ine  l ' ac t ion ,  règle e t  économise les  mouvements ; e l le lu i  permet d'élargir le do
maine de son art en le transforman l  en une véri table science . 

On a al légué à tort  o u  à raison que je n 'écriva i s  pas pour le pet i t  cu i s i n ier.  Je  l 'avoue h u m
bleme nt ; j 'écris pour fout  le monde .  On ne peu t écrire pour ceux qu i  ne veulent pas l i re ,  parce 
qu' i ls  ne veulent pas savoir n i  apprendre à penser .  11 ne suffira donc pas , pour deven ir un cui si
n ier savant ,  de fai re l 'acqu i s i t i on de cet ouvrage , i l  faud ra l e  l i re, le  rel i re ,  l ' é lud ier e l  me l lre en 
pratique les connaissances q u' i l  renferme .  C'est  en forgeant qu'on devient forgeron ,  en cu i sinant 
qu 'on devient cu i s in ier .  

La Famille 

La mère de fami l le  ou l a  mônngèrc peuvent désormais é t ud ier  les i mport antes quesl ions 
d 'hygi ène a l i mentai re ,  et fa ire su i vre aux enfants une a l imen l at ion appropr iée aux d i fféren tes 
phnses de l e Ll l' premier  âge , el changer progress i Yement l eur régime en cho i s i ssant les me i l leurs 
a l iments el en on réglan t la  mod i fi ca t ion et l a  cond imenla l io 11 ,  qu i  en changent complè t ement 
les propri élés . Quelque prudente sévér i té morale que je  pu i sse avo i r ,  je  n'ai pas cru devo ir  passer 
sous s i lence cer ta ines proprié tés  al i ment a ires qui évei l lent la cur ios i t é  des j eunes gens : cer l a in 
qu ' i l  vaut mieux crai ndre par connai ssance que par une fausse modest ie ou par ignorance . L'al i 
menta t i on,  qu i  est l a  base même de notre vie, es l  trop i mporlante pour que la jeune fi l le  ne so i t  
pas  i n i t i ée  de bonne heure à cette fonc l ion cap i t ale du  savo i r-v ivre . Instru i le de l ' acl i on pu i ssan te 
que l e  régime a l imen ta i re a sur notre organisme,  elle saura retarder l ' e!Tervescence de l a  
jeunesse ,  en  apportan t  une  régulari sat ion p lus  hygiénique à son développement phys ique . 

L 'au t re extrémité  de la  vie, c'est à-d ire la v ie i l lesse , ayan t  a u  po in t  de vue a l imen tai re ses 
i nd ica t ions  part i cu l ières , occupe i ci une large place ; quant à l 'a l imentat ion des sexes, elle est non 
seulement  t ra i t ée ,  ma i s  certai nes nouvel les t héories y sont m ises à l 'étude. 

On  peul comparer chaque ar t ic le du D i c t ionnai re à une sorte de voyage des domaines de la 
bo tan i que ou  de la zoologi e au  laboralo ire de chimie,  en passan t par les magasins al imentaires où 
s'opèrent la sophist icat ion malsai ne, en prolongeant surtout la v is i te de la cu i si ne, où nous ensei
gnons quelques m i l l i ers des mei l leures rece t tes, de la  p lus  s imple à la p lus com pl iquée,  On fai t  
toujours conna issance avec l 'a l iment naturel avant d 'en fai re u n  al i ment composé , afin d'en t irer 
le plus de béné f ice poss ible Nous vis i tons également l a  pât isserie,  la con fiser ie ,  la glacerie, le  
laborato ire des conserves, la d i s t i l leri e ,  l a  charcuter ie e t  la  boulangerie . La cave , l a  fru i terie, la  
l égnmerie,  l a  b lnnch i l égu mer ie ,  l 'ép icerie sont  examinées avec soin ; nous revenons en f in  à la  
:,al le à manger où  nous parlo1�s le langage d u  médecin hygién is te .  
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Ce n 'est pas tout .  Nous allons visi ter la mansarde de l'ouvrie r  et lui enseigner comment 
avec des ressources modestes i l est possible, à deux ou trois personnes, d 'avoir une nourriture 
saine e l  mei l leure que celle du  restaurant borgne . I l  suffit que Jenny l'ouvrière veui lle bien nous 
écouler e t  prendre au sérieux son rôle de chef de fami l le : son bénéfice sera grand et ses peines 
seront vite recompensées par le calme i n tér ieur et le bien-être. Nous allons aussi faire un tour à la 
maison de campagne, et nous donnons les moyens d'u til iser les nombreux produits de la nat ure. 

Le Médecin 

Pour le médecin ,  la cuisine hygiénique est t rai tée dans toute son étendue :  i l  peut  puiser ic i  
l'ordonnance al iment ai re appropriée à ses malades . Une table sp6ci ale  et mé thodique lu i  est déd iée 
à la fin de chaque volume ,  d ivisant les aliments naturels  d'abord et culinaires ensu i te ,  selon leu rs 
propriétés, selon les formules précises e t  prat iques de cuisine ; i l  trouvera dans ce répertoire 
tous les élémen ts pour rédi ger les ordonnances al imen taires des malades e t  des convalescents. 
Un avant-propos est d'ail leurs consacré à l 'hygiène de l 'estomac par l e  D' E .  Monin ,  l ' u n  des 
coryphées de la vulgari sat ion hygiénique. Dans le même ordre d ' i dées, j 'ai c lassé les eaux miné
rales usitées comme boisson dans le régime ou dans l a  mé_dec ine hygién ique et prophylactique.  
La cl imatologie devait aussi entrer dans ce cadre,  l 'air é tant un al iment resp ira to i re de première 
n écessité (pabulum vitœ). Je n 'ai pas cra in t ,  pour rester dans l ' impart ial i té la p l us absolue ,  de ci t er 
avec éloge ou  de réfuter les au t eu rs qui ont  abordé l 'hygiène al imen taire ; j 'a i  éclairci égalemen t 
les elTe ts ignorés de certains produ i t s  dont la  ch imie m'a démontré n ettement les propriétés. 

Conclusion 

Ce l ivre peu t  ê tre d'une u t i l i té  générale dans l 'al imentation p ublique (pour les écoles de cui
sine Jll'atique) , t outes les règles de l 'hyg iène y ayant é t 6  observées ou d i scu t ées  avec la prudence 
e l  l ' ampleur que doit comporter un  traité complet d'al imentatio n .  

On  se demandera, sans doute ,  s i  c e  n'est pas par entraînement d e  s imple érudition que  j ' a i  
touché à des  questions qu i  paraissent complètement en dehors de l'esprit de ce li vre. J e  l e  déclare 
d 'avance à la cri tique : I l  est aussi nécessaire de parler géologie pour connaît re la provenance 
des eaux m inérales, qu' i l  est i ndispensable d 'é tudier la climatologie e t  la météorologie pour 
t ra i ter avec connaissance de cause l 'a l imentation propre aux habi lanls de le l l e  ou te l le con t rée 
de la terre ; de même, dans l 'h i s to i re ,  i l  était nécessaire  d 'aborder la  my tho logie, la théologie, e t  
d 'é tud ier la  Bib le ,  pour se rendre comp te  de la valeur  alt r i buéG dans ces l ivres sacrés 
aux al iments revê l ant fréquemment un caractère divin ou de sacrifice . 

L'hygiène al imentaire , o u  la vie de l 'homme,  dépendent de causes si mul ti ples ,  elles sont. 
soumises à une telle var ié té d'effet ,  que pour les trai ter à fond ,  i l  fau t  une connai ssance philoso
ph i que un iverselle  des lois biologiques. Mon système d'étude ne parl donc pas de l'al iment  
brut  prêt à être l ivré au cuisi nier pour l a  transformat ion e t  arriver j usqu'à la table ;  i l  vise 
l ' i nd ivid u  lui-même , son tempérament e t  son mi l ieu ; i l part du t ronc de l 'arbre même, 
pour s'élever j usqu'aux branches les plus ténues e t  descendre jusqu'aux plus profondes racines 
de l a  sc ience al imentaire . 

Ce n 'est  pas sans une certai ne émotion  que j 'achève ces l ignes qui viennent  cl ore ce long 
travai l ,  donl on appréciera , j e  l 'espère, la réel l e  u tili té .  

JOS!<;PI-1 FAVRE. 
PARIS, Je 30 ju illet 1894. 



J ose p h  FAVRE 

L'Homme et l'Œuvre 

Au moment où paraît l a  seconde édition du Dictionnaire de Cuisine et d'Hygiène alimeni'afre 
de notre regretté confrère Joseph Favre , nous avons le triste privilège de salu_er l a  mémoire 
de celui qui fut l 'un des champions les plus actifs du grand réveil culinaire et de retracer 
la vie de cet homme, dont la haute intelligence et l'indomptable énergie,  furent consacrées 
à une œuvre qui, pour le monde culinaire, demeurera impérissable.  

Joseph Favre, naquit à Vex (Valais ) ,  ancien département français du Simplon , le 22 février 1849, 
il n'avait donc que 54 ans, à peine, l orsqu'il fut enlevé subitement le 17 février 1903. 

Favre devint orphelin fort jeune, et, quoique fi l s  d'un m agistrat qui lui laissait un certain 
patrimoine, son tuteur et parent, qui était avocat, ne lui fit donner qu'une instruction 
élémentaire ; il l 'employa quelques années à copier des actes, puis le mit en demeure de 
faire ses études pour embrasser la p rêtrise, ou de choisir un métier manuel ; mais sa 
vocation n'était pas dans cet ordre d'idées.  Favre qui avait beaucoup de goût pour les 
sciences naturelles, aurait voulu étudier la  médecine ; son tuteur s'y opposa et le plaça 
comme apprenti cuisinier dans un grand hôtel de Sion , chef-l ieu du Valais. Après trois années 
d'apprentissage, il entra à l 'Hôtel de la  Métropole, à Genève. Ce fut là  qu'il se l ia avec de 
jeunes étudiants dont la  fréquentation accentua son penchant pour l 'étude des sciences , et 
alors , il projeta de suivre les cours de l 'Université , ce qu'il ne put faire que plus tard. 
Désirant se perfectionner dans son métier et possédant quelques ressources, il vint à Paris 
et entra chez M .  Husson, « à La M ilanaise ». Maison célèbre, alors , qui était située boulevard 
des Italiens. Après y avoir  passé la saison d'hiver, il parvint à se faire admettre chez 
Chevet, au Palais-Royal, de chef, se rés ignant à redevenir simple élève ; m ais ayant, avant 
tout, le désir d'apprendre, il consacrait ses loisirs à suivre des cours de dessin et de 
modelage. N'ayant aucun goût aux plaisirs, actif, sérieux, empressé, serviable ,  doué de 
beaucoup de goût, il avait déjà les qualités de l 'âge mûr ; aussi Chevet, qui appréciait 
ces qualités, lui confia, à diverses reprises, des travaux délicats qui attirèrent sur lu i  
l 'attention de ses chefs et de ses collègues ; puis, il l 'envoya à Wiesbaden , à son restai.:rant 
du Kun:iaal. 

C'était en 1 867, et l a  vogue de cet établissement était à ce moment à son apogée, étant 
le rendez-vous de la noblesse de toute l 'Europe. Favre y resta huit mois, puis revint à Paris ,  
où il entra à la Taverne anglaise de l a  rue Saint-Marc ; i l  quitta cet établissement pour 
aller à Londres, où il prit la place de chef, à l 'hôtel Royal d'abord, puis au café-restaurant 
de Hambourg, dirigé par M .  Brasholz. 

De retour en France, nous le voyons successivement chef à l 'Hôtel de Bade, chef de n uit au 
café de la Paix ; puis chez Bignon au café Riche ; d6jà à cette époque ( 1869) ,  commençait 
à germer dans son esprit l 'idée de l 'œuvre qui devait venir combler une lacune  considérable 
dans notre art ; cette idée ne devait p lus l ' abandonner. Survint la guerre franco-allemande, 
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Favre, qui aimait passionnément sa patrie d'adoption , s'engagea dans l'armée de Garibaldi 
aYcc laquelle il fit la campagne. 

La paix signée, ayant conscience qu'il connaissait suffisamment son métier, et voulant 
mettre à exécution le plan qu'il caressait depuis si longtemps, il résolut de compléter son 
i nsLrudion qu'il trouvait insuffisante et, dans cc but, il commença à faire les saisons dans 
lPs Yilles d'eaux, cc qui , pour lui, était plus lucratif ,  et lui permettait d'étudier  l'hiver les 
sciences physiques et naturelles auxquelles il consacrait toute l'ardeur de son tempérament. 
C'est ainsi que, durant trois années , il suivit les cours de l 'Université à Genève. 

So sentant alors suffisamment armé des connaissances nécessaires à l 'entreprise de son 
œuvre colossale , mais dont la réalisation devait lui demander dos années de travail, il revint ù 
son métier ot parcourut ,  à nouveau , la Suisse , où il travailla successiYcmont à Lausanne 
(hôtel Bollerno) 1873-74, à Clarens (hôtel Ketterer) 1 875, à Fribourg (hôLel de Zahringon) ,  
à Lugano (hôtel Béha) 1876-77 ,  à Bâle (hôtel Euler) 1878, à Bex (grand hôtel des Salines) , etc . .  , 
ot enfin au Righi-Kulm ( 1879) . 

En 1880, il fut appelé à diriger les cuisines du Central-Hôtel à Berlin , l 'un des plus beaux 
et des plus vastes établissements d'Europe, à cetlo époque ; il y resta deux ans et fit prouve , 
dans co poste difficile, de grandes capacités comme administrateur et de conn aissances 
cul i na ires hors ligne. 

Sous son in tel l igente direction , la cmsrne do cet import::mt hôtel devint renommée ; il 
prospér, 1 ,  cl 0(1 fut, d'ailleurs, à cette époque, quo les journaux do Berlin , lui consacrèrent 
les articles los plus élogieux et les plus mérités. Mais le trarnil considérable ,  autant physique 
qu'intellectuel auquel il était astreint, l 'obligea à résigner ses fonctions qui, . aprcs son départ, 
occupèrent plusieurs hommes, un seul no pouvant le suppléer. Il avait été préalablement 
e 1 1 gago par le com te do Eulcnburg, alors gouverneur do la Uossc ,\ Cassel ,  rt qu i  fut amuassadcur 
d'Al lemagne à Vienne ; mais il ne resta que huit mois dans cc nouveau poste ; Paris l'attirait, 
Paris 6Lait son l>ut ; il q 1 1 iUa donc Cassel en mai 1882 pour revenir en Franco où de nom
breuses amitiés l 'appclaieut et où il ro<,;ut un accueil enthousiaste. 

Dans tout.os cos fonctions , Favre sut acquérir non seulement l'esti me, la confiance et l 'amitié 
de ses patrons qui le traitaient ainsi qu'un ami, mais aussi do sos subordonnés ot de la 
cl ientèle. Los certificats très élogieux qu'il a l aissés, ot qui sont sous nos yeux, en sont une 
preuve indiscutable. Enfin , partout il obtint un grand succcs car il était rempli <l ' imagination 
et avait le talent de réserver à tous quelques surprises clc sa création , peu ordinaires, et 
toujours agréables . 

Voilà, bien sommairement décrite , l'existence de Favre cuisinier ; si nous avons insisté sur 
cette première phase de sa vio ,  c'est quo beaucoup de ceux qui l 'ont connu dans cos Yingt 
dernières années ne se le figuraient pas com me étant un profod,ionnol , et cette erreur était 
d'autant plus excusable qu'elle était soigneusement entrcLcnuo par ses envieux, car, ainsi que 
l 'a dit Carême : « Los hommes de talent s 'atti rent la haine et l a  j alousie des sots , parce 
quo ceux-là. n'en peuvent faire autant. » 

Parlons, maintenant, de Favre publiciste , de Favre éducateur et auteur du Dictionnaire uni
versel de Cuisine et d'Hygiène alimentaire ; nous avons déjà donné notre appréciation sur coite 
œuno considérable et si  admirablement conçue, dans le journal La Cuisine (mnçaise et étran
gère ùu 15 scptom brc 189G ; nous n'y reviendrons donc pas. Nous rappellerons quo ce fut lui qui 
fonda le prrmior journal culinaire écrit par un cuisinier ; cc journal qui parut en 1877 (lti sep
tembre) avait pour titre : « La Science culinafre » ot était imprimé à Genève ; il vécut sept ans 
sous sa direction et il provoqua un tel mouvement d'érnulaLion chez les cuisiniers du monde 
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entier, qu'il out pour r6sultat, après un appel lancé le 1 "1
• mars 1 879, la  création de l 'Union 

universelle pour le proqrès de l'Art cub'naire. 
I l  avait tant cl' en ihousiasme pour cette œuvre qu'il entreprenait, il la voyait si grande et si 

bel le, qu'il puisait clans son espoir et dans sa foi l a  puissance do persuasion d'un véritable 
apôtre. 

L'Union qui possédait plus de quatre-vingts sections dans toutes les parties du monde, 
notamment à San-Francisco ,  New-York, Odessa, M adrid, Turin,  Milan ,  Saint-P6torsbourg, 
Londres,  etc. , servait de lien entre tous les cuisiniers français appelés au loin par le renom 
do notre art national .  Jamais  encore une aussi formidable association do protection , de sol i
darité professionnelle, n 'avait été créée ; Favre eut l 'honneur d'avoir réalisé cotte CDU\TO 

grandiose et désin téressée ,  pleine de sacrifices pour son autour, mais pleine d'espoirs ,  et, si 
elle ne lui a pas donné les résultats mérités ,  el le a néanmoins secou6 la torpeur du mondo 
culinaire , qui sommeill ait depuis trop longtemps déjà. 

Et ce travail ,  Favre l 'accomplissait en même temps qu'il travail lait clans los divers hôtels 
que nous avons cités ; le jour i l  se consacrait à la -cuisine proprement dite,  et, la nuit, c'était 
pour son journal et son diction naire qu'il Yeillait. 

Nous ayons dit quelle chaleureuse réception attendait Favre à Paris en 1 882. Co fut sous 
sa direction que s'organisa la première exposition culinaire de la capitale ,  laquelle s 'omrit 
le 13 aoùt de cette même année. Le succès qu'elle remporta ouvrit la série ùes concours 
culinaires qui se sont succédé depuis lors. 

A dater ùe cette époque, la Science culinaÙ'e fut publiée à Paris et le format en fut agTandi . 
Le 20 novembre de colle même an néo,  Favre fut reçu membre do l a  Sociétl française d' llyqiéne 

sur la présentation do l\I J\I . les doctc:,urs Brémond et do Piétra-Santa, qui voul urent ùie1 1  y être 
ses parrains .  I l  ne cessa depuis lors d 'apparten ir à cette société . 

Dans une séance rn6rnorablo, qui eut lieu au mois de février 1883, le comité de Paris de 
1' Union universelle, lui offrit son buste en l 'accompagnant de l 'hommage ci-dessous : 

« Désirânt témoignei· publiquement la i·econnaissance du talent et. du profond gàiic, déployé pow· 
émancipel' la cuisine française . . .  ce souvenir restera l'éclatant témoignage de l'estime et de l'i11Lùh 
porté 7iur ses confrères à cette •grande ?'é/orme dont il /ttt le père . n 

Sur sa proposition ,  la  section générale ,  de l '  Union à Paris ,  prit l e  26 mai 1 883 l e  titre d'A cadhnie 
de Cuisine, et Favre en fut le secrétaire général ; à co mom ent, i l  fit don cle « La Science Culinaire )) 
ii, cotte association. Ce journal , qu'il avait dirigé depuis sa fondation , avait des c<1rrospon clnn ts  
et des dépôts à Lonclros, Paris, Genève, Bâle ,  Mulhouse, Belfort, Strasbourg, M ilan ,  Florence, 
Turin ,  Veniso , Bruxelles ,  M adrid, New-York , etc. 

Le 15  novembre 1883, FaYre donna sa dém ission de secrétaire général de l 'Union par une 
l ettre qu i se terminait ainsi : « N'oubliez j amais qu'on s'attire plus d'ennemis on fa i sant du 
bien à l ' ingrate humanité qu'en lu i  faisant du m al ,  sa tendance naturell e  étant la perversion ; 
mais n 'oubl iez pas non plus que l 'on supporte avec une douce satisfaction l es calomnies l orsqu'on 
no fait que du bien : c 'est d'un sentiment do générosi té  que Yous devez vous armer pour 
convaincre vos coll0g·ues , et l es amener à une appréciation plus j uste et p lus saine de l a  
cause quo nous défendons.  » C'était là un ùoau langage, en  réponse aux insinuations de 
con frères malveil lants qu i  commençaient déjà leur lJCsogne funeste . 

I l  n'en était pas moins récon fortant pour co ùrarn cœur, au milieu de toutes ces amertumes, 
de pouvoir contempler avec un l (,giti me orgueil l 'essor dû à son intell igente initi ative , alors 
même qu'i l  était vict ime des démêlés de confrères eiwieu4-, 
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L'œuvre principale de Favre fut le  Dictionnaire de Cuisine, il y avait mis en tête comme sous
titre : Modification de l'homme pa1· l'alimentation. Selon lui, en effet, l 'on doit obtenir, au moyen 
de l 'étude de l 'alimentation appropriée à l 'individu, une transformation sensible ,  une amélio
ration de son état intellectuel .  On dit souvent : qui est persuadé persuade ; Favre avait lo  
talent de la persuasion ; lui-même avait mis  sa méthode en pratique ; pour arriver à bout d'un 
travail écrasant, et afin de pouvoir supporter une tension d'intelligence considérable, i l  s'était 
soumis à un  régime spécial, lequel, ainsi qu'il nous en faisait part, il y a plusieurs années , 
avait fini par avoir raison de sa robuste constitution ; il avait dépassé l e  but qu'il s'était 
proposé d'atteindre, l 'énergie morale de l'homme ain si que ses forces physiques étant limitées. 
Combien de fois le vîmes-nous étendu sur son lit de douleur, dans son appartement de l 'avenue 
Duquesne, traYaillant, malgré tout, au dernier volume de son ouvrage, le dos tourné à la lumière 
pour ne point se fatiguer la vue, secondé par sa jeune femme, dont le dévouem@t ne lui 
fit jamais défaut. Cette idée, ü l 'avait encore préconisée au Congrès international d'Hygiène et de 
Démographie, tenu du 4 au 12 août 1889, à la faculté de médecine, sous la  présiden,;e du docteur 
Brouardel .  Favre, -délégué de l 'Académie de Cuisine, fit au Congrès une communication, très 
remarquable, dans laquelle il disait : « La transformation plus ou moins lente ,  mais constante , 
déterminée p ar l 'action de la cuisine, nous a fait contracter depuis un siècle des habitudes 
si éloignées de celles de nos ancêtres, et notre tempérament lui-même est si différent du leur, 
que de nouvelles études sur la composition raisonnée des mets et la complète modification 
de l 'art culinaire sont devenues indispensables. 

Il terminait en formulant un vœu tendant à la création d'écoles de cuisine. 

Monselet dit dans sa préface consacrée au dictionnaire : « Vulgariser la cmsme française, 
la démocratiser en la mettant à la disposition de tous, était le plus puissant moyen de rendre 
service à l 'hygiène et à la santé publique d'un pays soucieux d'élever et d'universaliser le 
niveau des forces physiques et intellectuelles, voilà ce ci.ue s'est dit l 'auteur. » 

Le travail de son dictionnaire ne l 'absorbait cependant pas tout entier : enthousiasmé par le 
souvenir, l 'exemple , les traditions d'illustres aînés, il avait intrépidement fait face aux devoirs 
que lui imposait le but qu'il poursuivait, et il avait réussi, mais au pri x de quels efforts ! à 
grouper toutes les bonnes volontés ; il savait que l'art n'abandonne. pas qui combat pour lui, eL 
que l'art culinaire a droit parmi les autres à une place honorable. Pour son expansion et pour 
sa gloire, i l  avait créé : l ' Union unive1·selle pour le pro,r;rès de l'Art culinaire , puis plus tard l 'Académie 
de Cuisine, laquelle , guidée par son expérience et ses lumières, devait forcément prospérer ; 
malheureusement, des divergences de vues l'en éloignèrent en 1895. 

Ce fut alors que Favre se retira pendant cinq années à la campagne, en Normandie, espérant 
puiser au sein de la nature, de nouvelles forces nécessaires à l 'accomplbsement de son œuvre ; 
mais sa santé était trop ébranlée, et, c'est en vain ,  qu'il essaya de lutter contre le mal qui 
devait l 'emporter. 

Le dictionnaire, que Favre ébauchait depuis de nombreuses années , avait commencé à 
paraître avec le premier numéro de la « Science culinaire » en 1877, et avait été publié dans ce 
journal j usqu'à la lettre B, inclusivement ; il fut repris et corrigé en 1 884 pour ne se terminer 
qu'en j anvier 1 895 ; il s'était mis à la correction de cette seconùe édition dès 1896 ; Favre a donc 
consacré à cette œuvre presque toute son existence. 

Entre temps ,  en 1 8tt4, après des démarches réitérées et sur sa proposition, le conseil muni
cipal de Paris avait décidé de donner le nom d'Antoine Carême à l ' une des voies qui traversent 
les Halles centrales. Le 21 juin de cette année, Favre eut le bonheur do voir son rêve réalisé, 
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grâce à sa laborieuse initiative, et une fête d'inauguration eut l ieu aux Halles, en cet hon
neur, fête qui eut son retentissement dans toute la  presse de l 'époque et qui fut suivie d'un 
banquet qui réunit les sommités de l 'art culinaire . 

Ainsi que nous le voyons, Favre avait le  culte des grands hommes de notre profession et savait 
leur rendre hommage ; ses occupations étaient m ultiples et son dévouement in lassable ; il fut 
l 'âme puissante de l 'éducation culinaire qu'il ne cessa de préconiser. Tous ces efforts firent 
naître les expositions culinaires,  les écoles de cuisine,  les syndicats, qui tous travail lent pour 
l'élévation de l 'art et l 'émancipation des cuisiniers. Les commissions d'enseignement, et le 
conseil de surveillance de la Préfecture de la Seine, firent, en différentes occasions, appel à son 
concours pour organiser, dans les écoles m unicipales d'enseignement ménager, les cours o u  
conférences de cuisine, et i l  ne refusa jamais s a  participation désintéressée à cette œuvre, 
utile entre toutes, de la  cuisine simple et hygiénique, enseignée aux enfants de la classe 
ouvrière. 

Parlant de l 'évolution de la cuisine prodigue de somptuosités, à laquelle doit succéder l a  
cuisine scienti:fiq ue, rationnelle, démocratisée et vulgarisée, i l  ajoutait: « La transformation 
est douloureuse parce qu'elle est lente . . .  mais ,  ne l 'oublions pas, c'est vers l a  cmsrne  
scientifique et  hygiénique, qui est la loi  du progrès, que le cuisinier et  l a  société trouve
ront leur salut . » 

En ces dernières années, alors que l 'édition ùe son dictionnaire com mençait à s 'épuiser, des 
difficultés lui furent crééos, qui vin rent assombrir la fin de son existence. Il connut, alors, l 'adrnn;ité , 
mais i l  ne se laissa point abattre ; i l  lutta courageusement, jusqu'au bout, comme i l  avait l utté 
toLtte sa vie. Des amitiés sul' lesquellos i l  croyait pouvoir compter lui firent défaut. Il en 08 1• ainsi 
du cœur dos hommes à notre époque ; néanmoins il continuait de corriger les épreuves d0 l a  
seconde édition , et, au moment même où i l  lu i  était permis d'entrevoir un avenir plus clément, 
il succombait victime  d'un surmenage i ntellectuel .  Eh ! bien, cet homme,  qui avait donné sa  
vie, ses facultés, son travail e t  sa  fortune qu'il sacrifia pour instruire, émanciper et  tenter de  
mettre l 'union parmi ses con frères, cet homme, disons-nous , n'eut pas un seul cuisinier derrière 
son cercueil ! Mais la  justice est lente, et, aujourd'hui, ceux pour qui i l  s'est dévoué seront, 
nous l 'espérons , les premiers à lui rendre hommage. 

Si Favre est mort victime de l a  tâche qu'il s'était imposée et à laquelle tous ses efforts , 
tontes les actions de sa vie ont convergé ; s'il est parti sans avoir joui du fruit de son labeur; 
c'est du moins la conscience tranquille, avec le sentiment du devoir accompli , car il a remué 
les idées qui ,  à cqtte heure , fermentent ; ses efforts n 'auront pas été stériles pour la  corpo
ration, qui aura l 'avantage facile de récolter ce qu'il a semé. 

Ce n'est pas seulement dans l'accomplissement de sa l ourde tâche quo Favre s'est révélé 
serviable et bienveillant, mais aussi dans l ' intimité de la vie privée, car jamais on a fait appel 
à son cœur sans en recevoir la réponse qu'on espérait. 

Aujourd'hui qu'il n 'est plus, il ne nous reste que l 'évocation de son souvenir ; à cette évocation 
nous avons l'espoir que ses adversaires d'hier, apprenant à le mieux connaître, deviendront 
par une tardive , mai s  sincère réparation , ses admirateurs de demain ; nous avons l 'espoir 
qu'ils lui rendront justice et qu'ils l 'honoreront comme i l  m éritait de l 'être ; une profession qui 
honore de pareils hommes s 'honore elle-même. N 'était-il pas, du reste, un sincère et loyal 
admirateur de ceux qu'il voyait autour de lui travailler au progrès de notre art 1 Et i l  est 
mort à l'instant, ou, après des difficultés sans nombre, son désir le plus ardent allait être 
exaucé ; à l ' instant où il allait pouvoir goûter un peu de cette tranquillité qu'il n'a fait qu'entre-
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voir et qui ne lui a pas été accordée ; c'est bien le repos qu'il possède aujourd'hui, mais un repos 
éternel , après toute une vie de labour contiiiu ,  une vie do dévouement pour ses semblables ; 
après une série de déboires , qui, à certains instants , ont dû lui faire amèrement regretter 
l 'œune énorme entreprise et que seul l ' amour do la science e t  do l 'humanité lui donnait le 
courag·e et la  force de poursuivre . 

Tel le ftit l 'œuvre do Favre publiciste , nos con frères  ne sauraient donc, sans ingratitude , 
n e  pas rendre hommage à cet homme de haute valeur intellectuelle et morale,  dont toute l a  
Yie fut consacrée à son art e t  à la  glorification de ceux, qui, avant lui ,  avait e u  l e  bonheur do 
travailler dans le même but. 

Espérons qu'à l ' inverse de ceux qui semblent ne vouloir prêcher que la désunion et la discorde ,  
sa  h aute , rntorité aura contribué à maintenir parmi nous la concorde ,  l ' union et  l 'estime réci
proque, sans lesquelles aucune société ne peut prospérer. Nous terminons en formulant cc 
Yœu et en adressant à M me Fane et à son jeune fils, l ' assurance de nos sentiments de haute 
estime et de  s incères regrets pour celui qui n'est plus ; puisse l 'hommage quo nous rendons 
.aujourd 'hui à l a  Y io do l uttes et d'abnégation de leur époux et père ,  leur apporter un pou de 
consolation clans la pén ible épreuve qu'ils ont èi traverser. 

E. DAREN N E  . • 
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ABA ISSE, n.f. De abaùser. All . Bodenteig ; rus .  
Rastvor ; angl . bottom ; it .  ahassare ; esp . abaxar. 
- 1 ° Pâte abaissée de sa hauteur primitive : 
abaisse de pâte feuilletée, brisée, sucrée, etc. 
-2° Tranches de biscuit plus ou moins épaisses 
que l'on fourre de marmelade ou de crème aro
matisée, et que l 'on superpose à leur juxtaposi
tion pour former un gâteau ou un entremets do 
pâtisserie. 

ABAISSER, v. tr. - Abaisser une pâte , en 
diminuer la hauteur en l 'étendant avec le rou
leau ; abaisser à cinq, h·ois ou deux millimètres 
d'épaisseur. - Abaisser un gâteau, le diminuer 
de sa hauteur, le diviser en le coupant horizon
taiement par tranches .  

ABATIS,  n .  m. All. Abgang und Gekroese vom 
Ge(l,ügel ; angl . head-(eet ; it. abbatuta. - Amas 
de choses abattues. En cuisine ,  le cou, la tête , 
les pattes, les ailerons ,  le foie ,  l e  camr et le  
gésier d'une volaille. - En boucherie, los  tri-

DTCT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE 

pes, l a  graisse, la peau, l es pieds des ani maux 
tués. On dit m ieux abats. 

UsAGE CULINAIRE. - L'abatis classique est ce
lui de dinde ; m ais, quels qu'ils soient, les abatis 
ont l 'avantage de se prêter à un grand nombro 
de préparations et de constituer des mets doux 
et émollients. Les abatis sont, en outre ,  utilisés 
pour la clarification du consommé et la confec
tion de bouillons clarifiés, qui prennent le nom 
de consommés de volaille. 

En Angleterre, on en fait une soupe appeléo 
gibtetg. 

Les rognons et les crêtes sont le p lus souvent 
employés comme garnitures des mets de haute 
cuisine. 

Apprêt des abatis (Cuis. préparatoire). 
Formule nouvelle 1. - Plonger d'abord les aile
rons des abatis clans une casserole d'eau qu'on 
aura soin de maintenir en ébullition ; les retirer 
aussitôt chauds et, à l 'aide d'un linge ,  arracher 
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vivement les plumes, qui doivent se détacher 
avec la plus grande facii!té. Couper les ailerons 
en deux à la jointure. Echauder ensuite de la 
même façon la tête et le cou ,  en ayant soin 
d'enlever les tuyaux et le duvet à l 'aide d'un 
couteau , pour l 'abatis d'oie. Couper le bec, on 
arracher la partie inférieure avec la langue ot 
l'ccsophage et extraire les yeux avec un cou
teau ; diviser le cou par tronçons ; échauder éga
lement les pattes et avec un linge en arracher 
la peau , qui doit se retourner comme un gant. 
Couper les griffes et diviser la jambe par le 
milieu, de façon à faire deux tronçons à peu 
près égaux. 

D'autre p art, faire une incision longitudinale 
sur le gésier jusqu'à ht peau m embraneuse in
terne, en ayant soin de ne pas la couper et en 
extraire la poche ; le laver s'il est · nécessaire 
et le diviser en quatre morceaux, ôter le :fiel 
du foie et le diviser en deux ou trois morceaux 
selon sa grosseur. Réserver le tout sur une 
assiette. 

S'il est nécessaire, on flambera en dernier 
lieu la tête et les ailerons pour supprimer les 
poils, s 'il y en a,  et qui ne s'en vont pas à l 'eau 
chaude. 

Abatis pour clarification. - Formule 11011-

velle 2. - Hâcher les abatis et piler ensuite sé
parément les foies et les gésiers , bien mélanger 
avec un peu de bo1ùllon froid et quelques blancs 
d'œufs frais ; ajouter progressivemenL du bouillon 
chaud et remuer sur le feu j usqu'à ébullition , 
en appuyant au fond avec la spatule pour em
pêcher de s'attacher. 

Abatis de dinde à la ménagère . - For
mule nouvelLe 3. - L'abatis étant apprêLé comme 
Je viens de le décrire, le mettre dans une cas
serole avec du beurre et une cuillerée à café de 
sucre en poudre ; le faire bien colorer et ajouter 
deux cuillerées à soupe de farine fine ,  ou uno 
cuillerée de fécule de pommes de terre ; laisser 
prendre couleur et mouiller avec de l'eau ou 
du bouillon et un verre de bon vin blanc sec, 
si on le désire. Assaisonner de poivre, sel , 
bouquet garni n° 1 (Voir  BouQUET). 

Laisser cuire environ une heure et demie à 
deux heures,  selon la tendreté de l'abatis,  en 
ayant soin d'ajouter,  quarante minutes avant 
de servir, des petits oignons, des navets taillés 
en demi-lune ; le tout glacé à la poêle. 

2 ABA 

Abatis de dindon à la chipolata ( Cuis. 
de restaurant). - Formule nouvelle 4. 

Employer : 

Abatis de dindon coupés en morceaux . 
Saurisses chipolata gri l lées . . . . . . 
Bouquet de persil n° 2 . 
rarine . . . . . . . .  . 

nombre 2 
f2  
i 

Peti t salé b lanchi .  . . . 
Beurre fin . . . . . . . . . . . . 
Petits oignons glacés . . . . . .  . 
Peli l es carottes nouvel les tournée�. 
� l arrons il la demi-glace . . . .  
Vin i , lanc sec . . . . . . . .  
Poivre et sel. 

. cuil lerées 2 

. grammes 200 
200 

douzai nes 2 
bottes 2 
li lre l /2 

décil itres 2 

P1'océdé. - Faire prendre couleur aux abatis 
dans une casserole avec du beurre sur un feu 
vif ; poudrer de farine et remuer pour ne pas 
laisser attacher au fond ; ajouter le vin, le bou
quet de persil ,  le petit salé coupé en dés , le 
poivre , le sel , et mouiller avec du bouillon ou 
de l'eau . Faire cuire à petit feu et ,  dix minutes 
avant de servir, y ajouter les carottes ,  les 
oignons glacés, les marrons cuits et les petites 
saucisses grillées, coupées en morceaux de 3 
à 4 centimètres de long. 

R('}narque. - Les ménagères qui ne peuvent 
faire cuire les garnitures séparément les gla
ceront à la poêle et les ajouteront au ragoût, 
de façon à ce que le tout soit cuit en même 
temps. 

Ahatis aux salsifis. - Formute nouvelle 5. 
- Les abatis étant préalablement nettoyés et 
coupés par tronçons (F. nouv. 1), les faire rous
sir dans une casserole avec du beurre, ajou
ter une quantité relative de farine et laisser 
prendre couleur ; mouiller avec eau ou bouillon , 
ajouter poivre, sel et bouquet garni n° 1 ,  un 
verre de vin blanc et des salsifis ou des scor
sonères coupés de 3 à 4 centirnetresde lon
gueur. Faire cuire à petit feu j usqu'à parfaite 
cuisson. 

Remm·que. - L'hiver, indépendamment des 
salsifis et des pommes de terre, on peut y ajou
Ler du céleri-rave coupé en demi-lunes, ou tout 
simplement, vingt minutes avant de servir, un 
peu de riz. Mais il est préférable de ne pas mé
langer les garnitures. 

Au p rintemps , on peut y ajouter toutes sortes 
de légumes nouveaux, tels que pois ,  petites 
carottes, etc. ; alors on le dénommera à la prin-
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tanièrP, à la jardinière ou à la macédoine. Les 
noms varient selon la garniture. 

Abatis de poularde ou poulet en fricas
sée. - Formule nouvelle 6. 

Abatis échaudés el. blanchis . .  
Champignons frais. . . . . 
!leurre frais . . . . . . . . 
Poivre en grains concassés . 
Pelits oignons. . . . . . . 
Oignon clouté . . . . . .  . 
Cuil lerées de farine . . . 
Jaunes d 'œufs frais . . . . . • 
Bouquet garni n •  i . . . . . . 
V in  b lanc vieux . . . . . • . .  
Sel nécessaire. 

ki logr. l 
gram mes 1 50 

:tiO 
5 

nombre 8 
i 
2 
3 
i 

déci l i tres 2 

Procédé. - Farci r los ailerons (Voir ce mot) 
et faire cuire los abatis dans une casserole aYec 
le vin et une quantité suffisante d'eau ponr ks 
submerger ; ajouter le poivre, le sol, le bou
quet, les oignons (Voir CHAMPIGNON). 

Lorsque les abatis sont cuits, mettre los deux 
tiers du beurre dans une autre casserole arnc 
la farine et faire cuire à blanc ; mouiller alon, 
avec le bouillon des abatis en le passant à tra
vers la passoire, ajouter le jus des champ i
gnons cuits selon la règle , remuer prompte
ment pour empêcher la formation dos grn
meaux et continuer d'ajouter le bouillon, j usqu'à 
ce que la sauce ait pris la consista.nec désirée .  
Laisser cuire et écumer de temps en temps. 

Au moment de servir, lier la sauce avec los 
jaunes d'œufs et le restant du beurre ; faire 
chauffer pour épaissir la sauce sans laisser 
bouillir ; ajouter alors un à un les abatis bien 
égouttés ,  les champignons et les petits oignons  
qu'on aura eu soin de  conserver entiers. 

Dressage. - Dans la cuisine ménagère, on 
dresse les abatis en fricassée dans un pl at 
rond, creux, entourés de croûtons de pain frits 
taillés e� cœur et alternés d'œufs durs coupé� 
en quartiers. Dans la haute cuisine,  on los sert 
dans des timbales d'argent. Dans les  maisons 
de com�erce, pensiorn, ou table d'hôte, on peut 
se s�rv1r de bordures en métal argenté, on peut 
aussi, sur le plat d'argent, coller debout une 
bordure de croûtons de pain frits au beurre, au 
centre do laquelle on drosse la fricassée dont . ' 
on appme les morceaux contre un croûton collé 
au centre et surmonté d'un attolet. 

Remarque. - La fricassée doit être légère
ment relevée par le poivre et le vin blanc sec. 

3 ABA 

Si elle ne l 'ét ait pas :_:"' sez, il faudrait, en liant 
la sauce, la relever avec un :filet de suc de citron ' 
mais jamais avec du vinaigre . 

A batis à l'italienne . - Formule 1wuve!/1• 7. 
- Réserver le foie dans une assiette et fai re 
prendre couleur aux abatis dans uue casserole 
avec du beurre frais ou do l 'huile fine ; pou
drer do farine ou de fécule et faire prendre 
rnuleur, en é ,·itant de laisser attacher au fond · ' 
�ubmerger avec du bouillon et du vin blanc 
sec ; à défaut de bouillon, de l'eau et du vin · . ' garmr d'un bouquet n• 2, poivre et sel. 

Dans une casserole à part, faire blanchir du 
lard de poitrine salé coupé en dés ; égoutter 
l 'eau et ajouter dans la casserole le foie, éga
lement coupé en quatre ; faire prendre couleur 
et, dix minutes arnnt de servir, les ajoute;. 
clans la casserole aux abatis. 

Pendant ce temps, on aura préparé un risotto 
à la piémontaise aux truffes blanches ; le mouler 
clans un moule à bordure ; le démouler sur un 
plat rond creux et dresser au centre l 'abatis 
après en avoir retiré le bouquet. 

Abatis d'oie ou de canard aux marrons . 
- Fol'll lule nouvelle 8. - Faire prendre coulenr 
aux abatis dans une casserole avec du bourre et 
123 grammes de lard de poitrine coupé en dés · 
ajouter une cuillerée de fécule, la  faire colore; 
et mouiller avec de l 'eau ; assaisonner de poi
vre, sel, bouquet garni n• 1 et laisser cuire . Une 
demi-heure avant de servir, ajouter 1 litre de 
beaux marrons décortiquès. 

Abatis d'oie à la paysanne. _: Formule 
nouvelle 9 (Anciennement dénommée en hoche
pot). - Couper en tronçons les abatis de deux 
oies préalablement apprêtés (F. nouv. 1) .  Con
server les foies sur une assiette et employer : 

Pelites pommes de terre nouvelles . .  
Petits oignons . . . . .  
NaYels moyens . . . . 
Petites carottes . . . . 
Bou1 1uel de pel '�i l n• 1 .  
Petit $alé de poitrine . .  
Beurre frais.  . . . . 
Farine  fine . . . . . . 
Vieux vin blanc sec . . 
Poivre et sel nécessaire. 

nombre 1 2  
8 
4 

1 2  
t 

gram mes 1 1:i 
l tiO 

cui lleréi>s 2 
décili tres 2 

Procédé. - Faire blanchir le petit salé ; tailler 
les navets do la grosseur et de la forme def: 
pommes de terre et les faire glacer à la poêle. 
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Fairo fondre le beurre dans une casserole sur 
un feu vif ; ajouter les abatis et leur faire pren
dre belle couleur ; l es poudrer avec de la farine, 
remuer et l aisser prendre une belle teinte dorée ; 
ajouter alors le vin, le  bouquet, le petit salé, les 
carottes, le  poivre et le sel et submerger d'eau ; 
ou facultativement moitié eau, moitié bouillon . 
Laisser cuire à moitié et ajouter l es navets, les 
cignons et les pommes de terre et, dix minutes 
avant de servir, le foie coupé en quatre. Faire 
achever la cuisson sur un feu doux. Servir lo::; 
abatis en pyramide en les entourant de leur 
garniture. 

Remm·que. - Dans la haute cuisine, les gar
nitures sont préalablement glacées séparément, 
et on y ajoute on plus des laitues braisées en 
paquets quo l'on sert autour  du ragoût. 

A BATTE ou BATTE, n. f. All . Battmes

Fig. 1 .  - Abatle. 

ser ; angl . cho;,ping
kni/e ; it. batere ; osp .  
bdtir. -Couteau plat 
à deux tranchants 
qui sert à battre et 
aplatir, côtelettes. 
biftecks, etc . - Cou

teau demi-abatte, ne tranchant que d'un seul 
côté et aussi appelé couperet .  - Couteau abatte, 
gros couteau de cuisine, très lourd. 

Fig. !. - Demi-Abatte. 

A BATTOI R ,  n .  m. Schldechter ; angl . slanyli
terhouse. - Lieu destiné à l 'abatage des ani
maux de boucherie .  Ce sont des pavillons dont 
chacun contient plusieurs tueries pourvues 
d'échaudoirs et de fontaines. Ces pavillons sont 
renfermés dans une seule enceinte, qui a des 
étables et des greniers à fourrages, ainsi que des 
logements et une fonderie de suif. Les abattoirs 
sont placés généralement hors des murs d'en
ceinte des villes, afin d'empêcher l 'al tération c le 
l 'air par la putréfaction du sang et autret> ma
tières. 

ABAVO, n. m. - Nom d'un grand arbre qui 
croît en Chino, en Cochinchine , au Mexique et 
dans l'Éthiopie, et dont le fruit, qui ressemble 
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à la  citrouille, est bon à manger. Les indigènes 
de ces pays le mangent farci , cuit au four ou 
en soupe. 

ABDELAV I S, n. m. (Jerusalem abdelavis) . -
Melon d'Égypte dont la chair sucrée, tendre et 
succulente, a l a  propriété de tempérer la soif. On 
en prépare une glace excellente par le même 
procédé que la glace au melon (Voi r  ces mots). 
Sa graine donne, en outre, une boisson cal 
mante. 

A BLETTE, n. f. ( Cyprinus alburnus), d'une 
longueur de 1 2  à 15  centimètres. - Petit pois
son d'un blanc argenté sur los flancs et le ventre . 
I l  abonde dans toutes les eaux douces d'Europe 
et fraie en mai et juin ; on le voit à la surface 
de l'eau lorsque la température est tranquille. 
Sa chair, peu savoureuse, garnie d'arêtes, ne se 
m ange que frite ; aussi fait-elle les frais de la 
plupart des fritures que l 'on sert aux prome
neurs sur les bords de la Seine clans les envi
rons de Paris. 

Le mérite le  plus réel de ce poisson, c'est ùo 
fournir par ses écailles une matière nacrée qui, 
dissoute dans l 'ammoniaque, donne une liqueur 
qui sert à la fabricaLion des fausses perles et 
porte le nom d'essence d' Orient. 

A BR ICOT, n. m. (Prunus armenica). All. Apri
!tose ; angl. apricot ; it. albercoua. De l'espagnol 
albericoque, qui vient de l 'arabe al berlcok, formé 
de l 'article arabe at et du grec .. paix6'1to'I , qui vient 
du latin pr;ecocia, fruit précoce. - Fruit de 
l'abricotier, arbre de la famille des Rosacées, 
apporté, comme son nom l 'indique, d'Arménie à 
Rome,  vers l 'an 30 de notre ère, et fut répandu 
depuis clans une grande partie de l'Europe. 

En France, en Belgique, en Suisse, et en 
Allemagne, il ne paraît avoir été apporté 
qu'après le xv• siècle ; les récits des grands 
festins de l 'antiquité n'en parlent pas.  

L'abricotier se plaît dans les terres légères, 
exposé au midi et abrité des vents du nord ; on 
le  cultive en plein vent ou en espalier, et aussi 
en buisson dans les parterres et les jardins de 
peu d'étendue ; les plus beaux fruits proviennent 
do ceux d'espalier. Il se greffe sur le prunier et 
sur des individus provenus de ses semences. En 
France, il est cultivé dans le m idi et surtout en 
Auvergne, renommé pour ses pâtes d'abricots. 
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Parmi les différentes variétés d'abricots, los 
plus belles sont 1'albe1·,r;e, à chair  d'un j aune 
rougeâtre et d'une saveur vineuse, et l 'abricot
pêchP, le plus beau que l'on connaisse, parfumé ,  
d'un goût exquis , figere avec honneur sur los 
meilleures tables. 

Analyse chimique. - La pulpe de l 'abricot 
ordinaire a donné, sur 100 parties, les résultat s 
suivants : 

Eau . . .  . 
Sucre . .  . 
Acide malique . 
Gomme . . . . • • • . . . .  
Ligneux . . . . . • . . • . .  
Malières azotées et colorantes. 
Sel de chaux . . . . . . . . . 

75 

16  

O:l 

05 

02 

traces 
. ! races 

HYGIÈNE. - L'abricot bien mûr, sain ,  est un 
fruit sans danger lorsqu'il est pris sans excès. 
Tous les accidents qu'il a pu causer sont dus à 
son usage immodéré ou  à son manque de matu
rité. 

UsAGE CULINAIRE. - L'abricot est un des fruits 
les plus employés et qui réussit le mieux pour 
la confection d'une foule d'entremets sucrés et 
de pâtisseries ; son emploi facile, son aromo 
délicat, lui ont attiré à juste titre la renommée 
qu'il possède. En outre des formules que je  vais 
décrire, i l  entre dans une foule do préparations, 
tant comme garniture d'entremets que de pâtis
series mentionnées dans cet ouvrage (Voir glace, 
gûteau, condé, beignet , tarte, ta1'tefeltes, pwl
ding, etc.). 

L'abricot destiné à être conservé doit être 
de préférence de variété blanche, cueilli à la 
main quelques jo1,rs avant sa parfaite maturité, 
lorsqu'il est croq uant. 

Marmelade d'abricots. - Voir MARMELADE. 

Gelée d'abricot. - Voir GELÉE DE FRUITS. 

Abricot confit entier. - Formule nouvelle 
10. - Choisir de préférence des abricots à p ulpe 
blanche, sains et très fermes ; ou mieux, si pos
si�le, les cueillir à la m ain avant leur parfaite 
maturité, alors qu'ils commencent à j aunir, que 
le noyau se détache facilement. 

Procédé. - Avec la pointe d'un couteau, faire 
une petite incision à la tête de l'abricot en le 
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tenant entre le pouce et l'index de la main 
gauche ; puis, pousser le couteau à l 'endroit de 
l a  queue pour faire sortir le noyau du côté 
opposé.  Piquer légèrement les abricots sur les 
parties vertes et les mettre, au fur et à mesure, 
dans de l 'eau fraîche acidulée avec du jus  de 
citron ,  ou alunée dans les proportions de 
5 grammes par 10 litres . Les mettre dans une 
bassine sur un feu doux pour les faire blanchir ;  
les remuer de temps en temps et, lorsque l'eau 
a frémi quelques instants, les abricots qui 
étaient au fond de la bassine remontent à la 
surface ; lorsqu'ils se ramollissent légèrement, 
on les fait aussitôt rafraîchir dans une grande 
quantité d'eau froide que l'on renouvelle, ou 
mieux, dans un vase placé sous le goulot de la 
fontaine. 

Lorsqu'ils sont parfaitement refroidis , faire 
fondre du sucre dans une quantité suffisante 
d'eau pour baigner amplement les abricots. Cla
rifier ce sucre dans une bassine en amenant 10 
sirop à 20 degrés ; y plonger les abricots et, au 
premier bouillon, retirer la bassine et verser 
doucement son contenu clans une terrine ver
nissée, placée en lieu frais .  Le lendemain , 
égoutier les fruits sur un  tamis, remettre lo 
sirop clans la bassine et l'amener à 22 degrés ; 
ajouter les abricots et faire frémir. Recom
mencer ainsi les façons pendant cinq à six j ours 
de suite et, à chaque façon, augmenter de 
2 degrés la cuisson du sucre j usqu'à 36 degrés. 

Alors laisser reposer pendant quinze jours 
dans une terrine vernissée. Après ce temps, 
égoutter les abricots et cuire le sirop au cassé, 
soit à 4.0 degrés, et y p longer une dernière fois 
les fruits. Au premier bouillon, les retirer et 
les mettre dans uno terrine. Après refroidisse
ment, les abricots doivent être parfaitement 
imprégnés de sucre, secs et fermes. On les 
dégage de l'excès de sucre qui les entoure .  on 
les fait sécher poudrés de sucre à glace, et on 
los met en boîtes pour les conserver en lieu sec. 

Remai·que. - A chaque façon il faut avoir 
soin d'égoutter les terrines, afin qu'il ne reste 
pas de sucre au fond : cela suffirait à provoquer 
la fermentation. Lo plus grand soin doit aussi 
être apporté au blanchiment du fruit et à la 
cuisson des premières façons. Lorsque le sirop 
est au degré désiré, on ajoute les fruits, et, 
s'ils sont u n  pou trop m ûrs, on doit laisser frémir 
et non bouillir. 
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1 Pendant la nuit, les terrines doivent être con
servées en lieu frais et aéré pour éYiter toute 
fermentation. Si la temp6rature ou les locaux 
n'étaient pas favorables , il faudrait donner aux 
fruits deux façons par jour : une le m atin et 
l 'autre le soir ; dans ce cas, on augmente do 1 
degré seulement à chaque façon. 

On confit aussi les abricots en moitiés ou en 
quartiors en suivant les mômes procédés que 
pour l'abricot entier, en les divisant bien en
tendu avant do les blanchir. 

Abricot farci. - Formule nouvelle 1 1. -
Aussi appelé abricot abricoté. Les abricots étant 
confits, com me il est ind iqué dans la m éthode 
précédente, on les farcit avec de la marmelade 
d'abricots ; pour cela on élargit le vide laissé 
par le noyau avec le manche d'une cuillère 
en bois ; et, à l'aide d'un cornet de papier et 
d'une poche à douille, on le remplit de marmC'
lade d'abricots, et on ferme les ouvertures avee 
de petites rondelles d'abricots co1 1 fits levées à 
l'emporte-pièce. 

Pàte d'abricots. - Formule nouvelle 12. -
Oter les noyaux à de beaux abricots bien m 11.rs ; 
les mettre dans une bassine avec très peu d'eau 
pour les faire fondre ; les passer à travers le 
tamis de crin et recueillir la purée. Employer 
alors dans les proportions suivantes : 

Purée d'abricots . . . . . . . . . kilogr. 4 
Sucre concassé . . . . . . . . . 3 
Sucre à glace . . . . . . . . . . f 
Huile d'amandes douces. . . . • cuillerée à café f 

(ou gros com me un  œuf de pigeon de beurre fin). 

Procédé. - Mettre la purée sur le feu dans 
une bassine, remuer au fond pour ne pas laisser 
attacher ; ajouter le sucre en morceau, le 
beurre ou l'huile, et continuer à faire dessé
cher en remuant avec la spatule, j usqu'à co 
qu'on découvre le fond de la bassine. Ajouter 
alors le sucre à glace 1 mélanger le tout et à 
l'aide de la poche à douille, coucher la pâte en 
forme de grosses pastilles sur des plaques de 
fer-blanc (les confiseurs les coulent dans des 
moules d'amidon), les poudrer de sucre à glace 
et les faire sécher à l'étuve pendant une nuit. 
Le lendemain, on les retourne et on les fait 
sécher encore j usqu'à ce qu'elles soient assez 
formes. On les met alors dans des boîtes tlC' 
fer-blanc ou dans dos bocaux de verre. 
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Remarque. - Il y a encore deux autres mé
thodes pour faire la pâte d'abricot : une qui 
consiste à faire réduire la pulpe comme il est 
décrit, à faire cuire la même quantité de sucre 
au gros cassé ot à mélanger le tout au dernier 
moment ; et l 'au tre à ajouter, quand on a fait 
réduire la pulpe ,  son même poids de sucre en 
poudre passé au tamis de soie ,  ce qu'on appelle 
sucre à glace. M ais,  dans les deux cas, on 
termine l'opération comme il est décrit. 

Abricots à l'eau-de-vie (Conserve). - For
mule nouvelle 13. - Choisir de beaux abricots 
plein-vent cueillis un peu avant maturité. A 
l'aide d'une grosse aigu i l le ,  faire une dizaine 
de trous tout autour du pédoncule, dont on aura 
coupé une partie, et sut la fente en enfonçant 
l 'aiguille jusqu'au noyau ; les jeter au fur et à 
mesure dans une bassine d'eau froide et la 
mettre sur le fou .  Lorsqu'elle est chaude à ne 
pouvoir y maintenir le  doigt, la  retirer et égout
ter l'eau ; remettre de l'eau froide sur les fruits 
et la bassine sur le feu ; faire frémir l'eau sans 
laisser bouillir j usqu'à ce que los fruits se ra
mollissent et fléchissent sous le doigt. Les re
mettre à l'eau froide et les laisser refroidir. 
Los poser délicatement un à un dans une ter
rine en les égout lant. 

D'autre part, préparer un bon sirop à 28 de
grés et le clarifier avec des blancs d'amfs ; le 
verser bouillant sur les abricots ; c'est ce qu'on 
appelle donner une / açon. Le lendemain , dé
canter le sirop dans la bassine, le faire cuire 
à 30 degrés et le verser de nouveau bouillant 
sur les abricots. Recommencer de même une 
troisième opération , en ayant soin d'amener le 
sirop à 33 degrés, soit au perlé. 

Lorsque les abricots sont refroidis, les placer 
délicatement un a un dans des bocaux de façon 
à ne pas les endommager. Mélanger pour un 
tiers de sirop deux tiers d'alcool neutre à 85 de
grés ; verser sur les abricots, boucher le bocal 
avec un bon bouchon de liège, et recouvrir d'un 
p archemin mouillé , ficelé autour. 

Remarque. - Le blanchiment a pour but d'en
lever l 'eau et l 'acidité des fruits pour les rem
placer par le sucre ; ces différentes façons ont 
pour effet de les imprégner do sucre. Selon la 
douceur ou l 'acidité des fruits, le si rop do 
conservation sera plus ou moins alcoolisé. 
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Compote d'abricots (Conserve). - Formule 
nouvelle 14. - Choisir de beaux abricots sains, 
cueillis un peu avant maturité ; les fendre par 
le milieu, en ôter les noyaux, en casser une 
partie et monder les amandes. Mettre abricots 
et amandes au fur et à mesure dans une bassine 
d'eau froide ; la mettre sur le feu avec une pin
cée d'alun (5 grammes pour 10 litres). Faire 
frémir l'eau ; rafraîchir les abricots et les 
égoutter ; les placer délicatement dans des fla
cons ou dans des boîtes. 

D'autre part, préparer un sirop à 26 de
grés, chaud, qui en aura 30 étant froid. Le 
verser froid sur les abricots, ajouter les aman
des, boucher et ficeler les flacons ou souder 
les boîtes ; les mettre dans une étuve à vapeur 
ou dans une chaudière contenant de l 'eau 
froide ; les soumettre à l 'ébullition , pendant 
deux minutes les petits flacons de 1 demi
litre, et cinq minutes les boîtes de 1 litre. -
On peut de la même façon conserver les abri
cots entiers. 

Abricots conservés par dessiccation. -
Fo1·mule nouvelle 15. - Couper les abricots par 
le milieu et on ôter les noyaux ; les faire blan
chir à l 'eau alunée comme pour la compote ; les 
égoutter sur un tamis et étendre les moitiés 
les unes à côté des autres sur des plaques de 
tôle ; les poudrer de sucre en poudre passé au 
tamis de soie (sucre à glace), et les faire sécher 
au soleil ou à l 'étuve. On los range dans des 
caisses ; on poudre chaque lit de sucre en pou
dre, on les presse légèrement et on les con
serve en lieu sec. - Lorsqu'on veut s'en servir. 
on les fait ramollir un peu dans de l'eau tiède 
avant de les cuire. 

Compote fraiche d'abricots (Entremets 
sucré). - Formule nouvelle 16. - On se servira, 
pour la compote, de fruits très mûrs, ou dont la 
beauté laisse à désirer comme fruit de table. 
- Supprimer aux abricots les parties piquées ou 
t rop avancées ; les couper par le milieu pour 
en ôter le noyau ; en casser une partie "'t ·non
der les amandes. 

Mettre dans une bassine une quantité rela
tive d'eau et de sucre concassé ; ajouter les 
abricots et les faire cuire en conservant les 
moitiés entières ; les sortir délicatement avec 
l'écumoire et les mettre dans une terrine. Faire 
cuire le sirop au degré désiré, selon qu'on le 
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.-out plus ou m oins sucré. Le verser sur la com
pote et laisser refroidir. Au moment de servir, 
dresser la compote en pyramide sur un compo
tier et décorer avec les amandes . 

Remarque. - Si les abricots sont très mûrs, 
on prépare le sirop d'avance, et, lorsqu'il est 
cuit à point, on y met les abricots en leur faisant 
donner quelques bouillons, en ayant soin de 
ne pas les briser. On doit laisser refroidir la 
compote dans une terrine et ne la dresser sur 
le compotier qu'au moment de servir, afin de 
faire ressortir toute sa fraîcheur. Une compote 
servie dans le vase même où on l'a déposée 
après sa cuisson n'est j amais très appétis
sante, en raison du sirop qui enduit los bords 
et se dessèche sur les fruits. 

ABR ICOTER,  v. tr. - Terme de confiserie : 
action de garnir de marmelade d'abricots 
l'abricot déjà confit. - Terme de pâtisserie : 
enduire un gâteau de m armelade d'abricots. 

ABSI NTHE, n. (. (Artemisia absinthium). All. 
Absinth ; angl. wormwood; esp. ajenjo ; it. 
assen:io, d'absinthium ; port. cosna ; rus. potin ; 
turc baja-pelini. - Plante de la famille des Sy
nanthérées, dont on distingue plusieurs va
riétés : 

L'A bsinthe officinale (Absintltium vulgare). -
Vulgairement connue sous le nom de grande 
absinthe. Ello croît spontanément dans les 
lieux arides et acquiert j usqu'à 1 mètre de 
hauteur ; rameuse, cotonneuse, feuilles tri ot 
bipinnatifides, molles et d'un vert argenté, fleurs 
petites , grappes auxiliaires ; calice à folioles 
scarieuses, semences sans aigrette ; odeur pé
nétrante très forte ; saveur d'une amertume pro-
verbiale. 

L'A bsinthe maritime (Artemisia maritima, A b
sinthium marilimum ). - Cette espèce croît dans 
les plages m aritimes d'Europe et tout particuliè
rement dans les marais de la Saintonge, cc qui 
lui avait valu  anciennement le nom de Santoni
cum. Toutes les parties de cette espèce sont 
plus grêles et plus cotonneuses que celles de 
la précédente, avec laquelle elle a cependant 
beaucoup plus de rapport. Son odeur est aroma
tique et camphrée. 

L'A bsinthe romaine ou pontique, également 
counue sous la dénomination de petite absinthe 
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des Alpes (Art�rnisia pontica). - Plus petite que 
la précédente et plus fragrante elle croît ùans 

les lieux sablonneux et 
arides des vallées e t,  
des montagnes. Dans 
ceLte espèce, on dis
tingue l '  A rtemisia ru
pestris, variété connue 
sous le nom de génépi 
blanc ou génépi des 
Alpes. 

l'Absinthe des g!rr
ciers ( A1·temisia g lacir:
lis) .  - Qui croît spo 1 1 -
tanément sur les mon
tagnes escarpées et 
près des glaciers de 
la Suisse, où elle est 
connue sous le nom 

Fig. 3 .  - Artemisia rupcstris (génépi de Faltrank. Des au-
blanc). tenrs ont quelquefois 

confondu cette variété avec le génépi blanc 
sus-mentionné. 

Avec ses feuilles et ses sommités :fleuries, on 
fait des boissons toniques, excitantes, vermi
fuges et emménag·ogues. 

C'est avec un mélange de ces deux ou trois 
variétés : l 'Artemisia 1·upestris, l 'Artemisia gla
cialis et l' A1·temzsia pontica, qu'a été faite, on 
Suisse, la première liqueur d'absinthe que je 
décris p lus loin . Les analyses chimiques ont 
démontré que l' absinthe,  
selon ses variétés ,  con
tient plus ou moins d'ab
sinthate de potasse, une 
matière amère et une 
huile volat i le  verte et 
camphrée .  - C'est à ce 
dernier p rincipe qu'el le  
doit d'être tonique et 
stimulante. 

La médecine m ater- fa;Y,\,, · 
nelle utilise surtout l'ah- 'T',�7) · 

sinthe maritime (A rtemi- 7il 
sia maritirna absint hium ) - · · 
comme vermifuge, pour ·, 
combattre les oxyures, 
qui causent souvent de Fig. 4. _ Àl'temisiri glricifllis. 
graves accidrnts chez 
leR enfants. On la prépare en infusion en fa i
sant bouillir 150 grammes de lait et en y ajou-
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tant 10 grammes de sommités sèches d'ab
sinthe. 

L'absinthe est fort anciennement connue. 
Les Romains, au temps des dieux lares, la con
naissaient. Les Juifs et les auteurs de la  Bible 
en parlent. Les Orientaux, qui regardaient les 
herbages empreints d'amertume comme nui
sibles et vénéneux, se servaient souvent de son 
nom pour désigner métaphoriquement ce qui 
est désagréable et malsain, et employaient le 
mot absinthe comme image de l'oppression (1) .  
Mais ùéjà on en faisait une liqueur enivrante, 
ce qui lui aYait fait donner le nom de breuvage 
mortel . 

L'apôtre saint Pierre reproche à Simon lo 
Mag'icien d'être rempli d'absinthe (2). 

Fig. �- - Artemisla absinthlum (commune). 

Do nos joun:; ,  on fait avec cette plante plu
sieurs sortes de boissons : 

Vin d'absintlze. - Fonnule nouvelle 17 .  - Que 
l'on prépare en faisant macérer : 

Vin blanc. . . . . . . . . . . . litre f /2 
Sommités sèches d'absinthe . . . grammes 30 
Alcool. . . . . . . . . . . . . • 30 

Cette boisson est surtout dangereuse lors-
qu'el le est prise le matin à jeun, condition tou
jours favorable à la prédisposition des accidents 
nlcoolique:-. 

( 1 )  (,lér., lX ,  15), de l'lnjuslicc (Amos, V,  7), du Repentir ( l 'ro,·., IV,  u ;  
Deul. X \  l X ,  1 fll .  e l  de la Hon le (Lament., I l l ,  1). 

(2) (Acles, Vfll, 29), 
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Mais la drog'ue la plus redoutable est celle  qui 
se prépare par les formules suivantes : 

Absinthe par macération.  - Formule nou
velle 18. - Employer : 

Alcool à 30 degrés. . . . . . 
Sommités sèches d'absin lhe . 
.Mélisse . . . . . . . . . . . 
Hysope . . • • . . . . . . .  

l i tre 
grammes 

l 
30 
30 
30 

Procédé. - Faire üifuser pendant cinq jours, 
décanter et ajouter : 

Trois-six . . . . . .  . 
Eau commune.  . • . • 

litre i f /2 
i /2  

de façon à obtenir 70 degrés ; ajouter alors 
30 grâmmes d'essence de badiane, colorer et 
passer à la chausse. 

Couleur verte pour absinthe. 
velte 19. - Employer ; 

Feuilles fraiches d'ortie blanche . 
d'épinards .  . . 

Esprit-de-vin . . . . . . . . . 

Formule nou-

grammes 750 
250 

lilre f /2 

hocédé. - Faire flétrir les feuilles à l'ombre, 
les piler au mortier et les faire macérer dans 
l'esprit-de-vin pendant quelques jours, passer 
par pression ,  et ajouter quelques gouttes de 
caramel. 

Absinthe par es sence A. - Fonnule nou
velle 20: -,- Employer : 

Esprit-de-vin. . . . . . . 
Essence d'absinthe. . . . 

de fenouil doux . 
de m enthe . . 
d'anis vert . . . 

litre 
gouttes 

grammes 

i 
20 
20 
2 
2 

Procédé. - Mélanger et ajouter 2 décilitres et 
demi d'eau et colorer avec l'esprit vert de la 
formule précédente. 

Absinthe par essence B. - Formule nou
velle 21. - Employer : 

Alcool à 28 degrés . 
Eau . . . . . .  . 
Essence d'absinthc. 

d'anis . .  . 
badiane . . . . . 
de fenouil doux . 

l i tres 3 1 /2 
l i tre 1 1 /2 

grammes 2 
3 
f 

gouttes 6 

Procédé. - Mélanger, colorer et passer à la 
chausse. 
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Remarque. - La loi de 1872, article 4, a classé 
ces produits dans la catégorie des médicaments . 

En général , les distillateurs des grandes villes 
procèdent par des formules analogues à la sui
vante : 

Absinthe par macération et distillation. 
- Formule nouvelle 22. - Employer : 

Eau-de-vie . . . . . 
Absinthe maritime . .  
Cal am us aromatique . 
Origan . . . . . _ . 
Dictame . . . . . .  . 
Cannelle . . . . .  . 
Racine d'angél ique . .  

litres 
kilogr. 

grammes 

8 
2 

50 
�o 
:1.5 
60 
f 5  

Procédé. - Faire m acérer pendant huit jours 
ces substances dans l 'eau-de-vie et distiller. On 
peut mélanger 2 litres de cot alcoolat avec un 
sirop composé do : 

Eau . . . . . . . .  . 
Sucre. . . . . . . . . 
Eau de flcms d'oranger. . . 
Essence d'anis. . . . . . . 

kilogr. L 250 
i .250 

gram mes i85 

On colore avec un mélange d'indigo et de 
cucurma. 

Sa coloration d'abord et sa composition en
suite suffisent pour faire éviter l'usage de ce 
liquide à tout consommateur soucieux de sa 
santé. 

On comprend que l'on ait fait beaucoup de 
bruit sur les effets de cette liqueur, et que les 
savants les plus autorisés ne soient pas toujours 
d'accord sur son innocuité ; ses effets pernicieux 
découlent plus particulièrement de sa fabrica
tion de toutes pièces que de la liqueur d'absin
the en général. 

Il est évident que les absinthes par essences 
ou par simple macération sont bien loin de la 
véritable absinthe qui nous occupe, et, malheu
reusement, les lois ne parviennent pas toujours 
à réprimer ces sophistications, qui vont toujours 
poursuivant leurs ravages. 

Il est même des distillateurs qui ne reculent 
pas devant l'emploi de couleurs minérales, telles 
que le sulfate de cuivre, la couleur jaune du cu
curma, l'indigo sulfurique, ou l'acide picrique, 
pour obtenir sa coloration verte, ce qui fait de 
leur produit un véritable poison lent. 

Il ne faut donc pas s'étonner que des cris 
d'indignation aient été poussés devant de tels 
produits I Louis de Saint-Leu, par les spirituels 
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vers suivants, indique l 'usage qu'on en devrait 
faire : 

Versez avec lenteur !'absinthe dans le verre, 
Deux doigts, pas davantage ; - ensuite saisissez 
Une carafe d'eau bien fraiche ; puis versez, 
Versez tout doucement, d'une main bien légère. 

Que petit à petit votre main accélère 
La verte infusion ; puis auqmenlez, pressez 
Le volume de l 'eau , la main haute ; el cessez 
Quand vous aurez jugé la liqueur assez claire. 

Laissez-la reposer une minute encor : 
Couvez-la du regard comme on couve un trésor : 
Agpirez son ·parfum qui donne le bien-êl re l 

Enfin, pour couronner tant de soins i nouïs, 
Bien délicatement prenez le verre, - et puis 
Lancez, sans hésiter, le tout par la fenêtre ! 

De ce qui précède i l  ne faudrait pas conclure 
que l 'usage modéré de la bonne absinthe soit si 
pernicieux qu'il doive être rigoureusement in
terdit. Il en est de cette liqueur comme de toutes 
choses, même les meilleures. Il s'agit d'en user 
modérément, et surtout de choisir une prépa
ration qui réponde à toutes les exigences d'une 
hygiène bien comprise . 

La véritable absinthe originaire de la Suisse 
est due à un médecin-pharmacien de Couvet, 
qui en fit les premiers essais vers la fin du 
siècle dernier. Frappé des propriétés médici
nales de certaines plantes du pays, il a imaginé 
une liqueur tonique, stimulante, apéritive, em
ménagogue et vermifuge, sous la dénomination 
d'Élixir d'Ahsinthe. C'était alors la liqueur bien
faisante. On se la donnait mystérieusement, 
on la buvait cérémonialement, et ni los ana
thèmes, n i  les falsifications n'avaient fait de ce 
nectar un breuvage mortel . L'absintho avait 
alors une place élevée dans l'estime des sei
gneurs et des savants de l'époque. 

Son parfum et son goût agréable ,  ses propriétés 
furent bientôt appréciées des gourmets, et tous 
ceux qui en avaient goûté une première fois vou
laient en goûter encore. 

En 1 800, lors du passage du général Bona
parte à travers le Saint-Bernard, un  de mes 
anciens parents, ANTOINE BovrnR, grand châtelain 
intendant du ratais, qui accompagna Napoléon, 
lui présenta la liqueur du pays, qu'il trouva ex
quise. Il en fit remplir plusieurs gourdes et, 
l 'ayant mélangée avec de l'eau, il en offrit à 
ses guides : - « C'est du lait de Mélèzes, » dit 
l 'un d'eux. 

- C 'est du lait d'Au.1 int!te suisse , » répondit le 
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grand capitaine en souriant ; et le nom et la  
liqueur se  généralisèrent ainsi clans ton te 
l 'Europe .  

La  première formule connue de  ! 'absinthe 
suisse est la suivante : 

Absinthe primitive. - Formule nouvelle �.j , 
- Employer : 

Anis vert. . . . . . . . . • . . . .  
Fenou i l  sec . . . . • . . • . . . . .  
Feui l les et som - 1 ,frtemisia glacic. 'i8 . 

mi tés sèchrs <l' 1 1 upestris. 
Eau . . . . . . . . . . . . . . .  . 

kilogr. 3 
1 
0,500 
0,500 

litres 25 

Procédé. - On distille à la vapeur lentement 
et régulièrement. . 

Plus tard, on a modifié cette formule pour lui 
donner plus d'arome et atténuer la. fragrance do 
l' Absinthe glacialis et 1·upesti·is en la remplaç:,mt 
par la grande Absinthe romaine o u  pontique .  

Absinthe modifiée. - Formule nouvelle 24. 
- Employer : 

Artemisia pontica sèche . 
A nis vsrt . . . . . .  . 
Fenouil sec. . . . . . . 
Feuilles sèches de menthe . .  
Eau . . . . . . . . .  . 
Disti ller selon l a  règle. 

kilogr. f 
3 
1 ,500 
o,o:rn 

l i tres 25 

Procédé. - Los uns ajoutaient autant d'ab
sinthe que de fenouil ; d'autres distillateurs y 
mettaient un peu de r6glisse et supprimaient la 
menthe, ce qui 6 �ait affaire de goùt. De l 'liy
draté ou essence d'absinthe obtenu, on en faisait 
! 'absinthe blanche ou verte en ajoutant 250 gr. 
de cette essence dans 7 litres et demi d'alcool do 
premiur  choix ; on mélangeait et on y ajoutait 
environ 2 litres d'eau, de façon à obtenir 
70 degrés. L'absinthe alors limpide était colorée 
par une macération des sommités de l'absinthe, 
Artemisia glacialis, à laquelle on ajoutait des 
feuilles d'hysope. Les distillateurs de Couvet ne 
tardèrent pas à reconnaître que ces plantes 
devaient être cultivées. Dans le terrain qui lui 
est propre (le Val-de-Travers), on est arrivé à 
une étonnante modification de l'absinthe, qui fait 
de la liqueur dont elle est la base sa qualité 
sine q ua no11 . 

L'absinthe ne se bonifie pas en bouteilles, et 
la lumière solaire en détruit la coloration o b
tenue par les végétaux. 

Dans les différents échantillons que nolis 
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avons analysés, la plante d'absinthe n 'entre 
que pour 1 /5 dans la composition de cette li
queur ; l 'anis et le fenouil en forment les plus 
fortes doses. Le fenouil , qui a la propriété d'an
nihiler le goût et l 'odeur do l'anis, corrige en 
même temps la fragrance de l'absinthe. C'est 
donc une hérésie de vouloir ajouter de l'anisette 
à une liqueur qui contient déjà de l 'anis . Les 
\Tais amateurs d'absinthe la prennent pure. Le 
sucre est le seul accessoire qu'un gourmet doit 
se permettre d'y ajouter. 

Préparation de !'absinthe. - Goutte à goutte , 
l'eau doit tomber sur la liqueur j usqu'à m oitié 
du verre pour favoriser la métamorphose qui 
s'opère par le précipité calcaire qui la chauffe 
et la transforme en liquide blanchâtre. Alors 
seulement on mouille le sucre placé sur un 
triangle spécial, et, après une minute de désa
grégation, un flot d'eau glacé doit la noyer en 
remplissant le verre. On l'agite. On la laisse 
reposer un instant, et la (ée aux yeux verts est 
prête à recevoir les caresses de ses adorateurs. 

Un autre mode de la préparer, qui nous vient 
de la Russie, consiste à faire surnager l' absinthe 
sur un verre d'eau sucrée. On agite lentement, 
avec une cuillère, la partie supérieure du 
liquide, de manière à opérer le mélange de haut 
en bas. 

La bonne absinthe laisse après elle une couleur 
laiteuse sur les parois du verre et exhale tou
jours une odeur sui generis qui trahit sa présence . 

A BSTÈ M E, adj. All. Weinverachter ; angl . 
abstenious ; it. astemio. Étymologie : de abs 
privatif, et temetum, vin : abstemius, qui s 'abs
tient du vin . - Pythagore, le type parfait de 
l 'abstème, prescrivait à ses disciples l 'abstinence 
des viandes et du vin.  

Dans les agapes des premiers chrétiens, lo 
pain était toujours accompagné du vin. Mais,  
dès son début, le christianisme rencontra un 
adversaire dans la personne d'Apollonius do 
Tyane, célèbre abstème, qui s'opposa à l'usage 
du vin dans les banquets et les cérémonies 
religieuses. Ce philosophe néopythagoricien 
mourut à Éphèse vers l'an 97 de notre ère. 

Plus tard, Vincent Voiture, littérateur et poète 
français ,  né à Amiens en 1598, qui fut maître 
d'hôtel de Louis XIII, et ensuite J .-J. Rous
seau, préconisèrent sans succès la doctrine de 
Pythagore. 
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De nos jours, les diverses sociétés végéta
riennes qui so sont fondées en Europe,  notam
m ent à Londres, à Lausanne et à Genève, ont 
essayé, sous prétexte d'hygiène, de créer une 
nouvelle doctrine alimentaire. 

Comme leurs devanciers, leurs efforts se sont 
heurtés contre les besoins de la nature humaine, 
qui réclame plus que j amais une vitalité qu'elle 
ne saurait  trouver dans les doctrin es fruga- • 
liennes. 

- A BST I N ENCE,  s. /. De abstinere, s'abstenir.  
All .  Entlwltunq ; angl. abstinence ; esp . abstz'nen
::.ia ; it. abstinrm:.a. - En alimentation, priva
tion de certains aliments. Synonyme de diète et 
de jeûne. 

On sait que la nutrition s'opère par des ac
quisitions proportionnelles d'aliments. Les ré
serves qu'elle utilise permettent une abstinence 
absolue pendant un laps de temps relativement 
long, mais au prix, toutefois, d'une déperdition 
de forces proportionnée à ce laps de vie. 

Par l 'abstinence absolue; la m asse du sang 
subit une diminution qui peut aller j usqu'aux 
6/ 10 de sa quantité primitive . La vie cesse 
quand l ' individu a perdu los 4/10 ùe son poids 
initial s'il était maigre, et les 5/10  s'il était gras, 
au début de l 'expérience. L'abstinence est très 
diversement supportée selon l'âge et le tempé
rament des individus. Dans les tristes cas où 
des hommes ont été soumis à, l 'affreuse torture 
de l'inanition , il a été reconnu que les plus 
jeunes ont invariablement succombé les pre
miers. 

Des expériences faites sur cerlains animaux 
ont démontré que le chien , par exemple, pou
vait vivre j usqu'à cinq semaines dans une abs
tinence absolue. 

En 1750, Oombalusier, docteur de la Faculté de 
Montpellier, célèbre par ses pamphlets contre 
les chirurgiens de son époque, soutint i Paris, 
dans une thèse qui fit grand bruit, que l 'homme 
peut vivre quarante jours sans boire n i  manger. 
Et de fait, à Toulouse, un condamné i mort 
nommé Guillaume Granier, qui se laissa mou
rir d'inanition, ne succomba que le quarantième 
jour, ce qui semble représenter la plus longue 
durée de persistance de vie pendant l'inanition 
hors l 'état de m aladie. 

Citois de Poitiers, qui fut le médecin de Ri
chelieu, et doyen de la Faculté de m édecine, 
rapporte, dans ses ouvrages, le cas d'une j eune 
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hystérique de onze ans ,  qui vécut trois années 
sans boire ni manger. De nos jours encore, on 
peut citer entre autres le cas de Louise Lateau 
de Bois-d'Haine (Belgique), qui a vécu plusieurs 
mois sans prendre aucune nourriture. 

Certaines maladies, telles que la catalepsie ,  
la léthargie et  l 'hystérie revendiquent l a  plu
part des cas d'abstinences prolongées que la  

• science ait eu à enregistrer. 

A bstinence fantaisiste. - De nos jours, le 
docteur américain Tanner, Succi et Merlatti 
s ' imposèrent, volontairement, à la suite d'uu 
pari, une abstinence de quarante jours : et, s' i l 
faut en croire la p resse qui nous a rapporté 
tous les détails de ces excentricités, ils seraient 
sortis victorieux de cette épreuve ; mais ces 
deux derniers firent usage d'une l iqueur qui no  
serait autre que le  maté (Voi r  ce  mot). 

Abstinence religieuse. - L'abstinence a joué un 
grand rôle dans la thérapeutique, mais aujour
d'hui on semble toutéfois en faire moins de cas. 

Presque toutes les religions prescrivent l 'abs
tinence à certaines époques de l 'année en tant 
que mortification ou comme moyen hygiénique. 
La loi de Moïse, comme celle de Mahomet,  dé
fend à ses fidèles la chair des animaux impurs .  
L'abstinence religieuse du carême, dans l a re
ligion catholique, très anciennement connue, 
était déjà en vigueur l 'an 325, époque de l a  
réunion d u  concile d o  Nicée. Fixée antérieure
ment à trente-six jours, elle fut alors portée à, 
quarante jours, en souvenir du jeûne du Christ. 
M ais insensiblement la discipline de l'Église 
romaine s'est relâchée de la rigueur primitive 
du carême. 

Dans les premiers siècles apostoliques, le 
jeûne, même dans l'Occident, consistait à s'abs
tonir de viandes, d'œufs, de laitage, de vin ,  
et  à ne faire qu'un seul repas par jour après 
vêpres. Cet usage a duré j usqu'à l 'an 1200, mais, 
dès l 'an 800, on s'était déjà  p ermis l'usage du 
vin, des œufs et du laitage. Quelques évêques 
tolérants prétendirent que la volaille n 'était pas 
une viande défendue et, se  déclarant les défen
seurs du poulet, de la macreuse et de l a  sarcelle, 
en firent le sujet d'une longue discussion de 
concile. C 'est ainsi que la macreuse et la sarcelle 
passèrent désormais pour n'avoir pas de sang, 
c'est-à-dire être maiqre, et il fut dès lors permis 
d'on m anger en carême. 
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Bien que l'Église fasse fléchir sa discipline 
toutes les fois que la santé est en j eu,  i l  importe 
avant tout que l'hygiène alimentaire reste seule 
compétente pour la prescription de l 'absti
nence. 

A C A BIT ,  n. m. AH. Eigenschaft ; angl . qua
lity ; it. qualita. - En alimentation se dit de 
la qualité bonne ou mauvaise des denrées ; fruit 
d'un bon ou d'un mauvais acabit. 

ACA C I A ,  n. m. All. Akazie ; ang'l. acacia ; it . 
ac(lcia. De a pri�atif et x.:xxo-;, mauvais ; parce 
que ce végétal , bien qne couvert d'épines, four
nit de bonnes choses. - Geure de plantes do 
la famille des légumineuses, sous-ordre des Mi
mosées, comprenant plus de trois cents espèces, 
dont la  plupart croissent clans les contrées tro
picales .  

L'acacia du Sénégal donne un fruit en forme 
de gousse ,  glandu1oux, nutriti f, rafraîchissant  
et  très apprécié par los Maures et  los  Arabes à 
l 'époque des gra ·;des chaleurs ; il fournit uJ te 
gomme estimée. 

L'acacia de Saint-Domingue porte un fru i t  
long· o t  cannelé, à pulpe spongieuse, blanche, 
sucrée et connue sous le 110 1 1 1  do pois sucrin . 

L'acacia naturalisé en Europo ,  originaire de 
l 'Amérique septentrionale ,  est  un arbre de luxe 
ot d'agrément dont los fleurs exhalent un par
fum très agréable rappelant légèrement celui 
de la fleur d'oranger (Voir RATAFIA). 

ACAJ O U ,  n. m. (Noix, pomme, gomme). AIL 
M ahagoni ; angl. mahagoni ; it. a caju ; du bré
silien acajoba, d'où vient son étymologie. - La 
noix d'acajou est le  fruit de l '  anacardium occi
deutal , grand arbre de la famille des Térébin
thacées ; cette noix lisse, d'un brun grisâtre, a 
la forme d'un rognon et le volume d'une poire 
moyenne ; sous son enveloppe coriace se trou
vent des alvéoles pleins d'un liquide huileux, 
noir, âc.Œ et caustique, bornés intérieurement 
par une seconde enveloppe coi·iace renfermant 
une amande blanche agréabh) à manger. 

La pomme d'acajou ,  quoique beaucoup p lus 
large que la noix, n 'est autre qu'un pédoncule 
démesurément développé et gorgé comme par 
une espèce d'anasarque d'un suc fortement as
tringent. En la coupant par morceaux et la met
tan t  tromper quelques heures dans l 'eau fraîche, 
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on obtient une boisson considérée, par les habi
tants de Saint-Domingue, comme un spécifique 
dans les maladies de l'estomac. Par la fermen
tation et la distillation on en peut aussi faire 
de l'alcool. 

ACALOT, s. m. (Corvellus aquatiws). All . 
Sf'erabe ; angl . searaven ; it. coi·vo aq11atico. -
Corbeau aquatiq ue originaire du Mexique, où 
i I habite exclusivement ; vit et niche sur los 
bords des lacs. Il n'a de commun avoc le cor
beau vulgaire d'Europe que la couleur sombre 
do son plumage. Bien que sa chair soit huileuse 
et qu'elle ait une forte odeur de poisson bien 
plus prononcée encore que celle de la macreuse , 
les naturels la m angent et en sont même assez 
friands. C'est le Tanta/us mexicanus de Linné. 

ACA LOTL, n .  m .  - Voir AxoLOTL. 

ACANTHE (A cantlius). All . Eaerenldane ; angl .  
acanthus ; i t .  acanto. Le mot latin dérivé du grec 
signifie aigu, pointu. - Appelée vulgairement 
BMme-ursine ; genre type de la famille des 
Acanthacées. Plante fort commune dans le Midi 
de l 'Enrope ; ses feuilles larges, lisses , agréa
blement découpées , se m angent en Grèce et en 
Arabie, cuites ou en salade. 

Cette plante est célèbro dans l'histoire des 
beaux-arts, et voici ce que Vitruve raconte sur 
l'origine de l'introduction de ses feuilles dans 
l'ornementation des colonnes corinthiennes : 
« Une jeune Corinthienne étant morte peu do 

l'ig. 6. - Aeantltus mollis (Acanthe). 

jours avant un heureux mariage, sa nourrice 
désolée mit dans une corbeille divers objets 
que la jeune fille avait aimés, l a  plaça sur son 
tombeau et la couvrit d'une tuile pour préser
ver ce qu'elle contenait des inj ures du temps. 
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« Le hasard voulut qu' un pied d'acanthe se 
trouvât sous la corbeille. Au printemps suivant, 
l 'acanthe poussa, et ses larges feuilles entou
rèrent la  corbeille. Mais ,  arrêtées par le rebord 
de la tuile, elles se courbèrent ot s'arrondirent 

Fig. 7. - Acars lli. 

vers leurs extrémités. Callimaque, passant près 
de là, admira cette décoration champêtre et 
résolut d'ajouter à l a  colonne corinthienne la 
belle forme que le hasard lui offrait. » 

ACAPALT I ,  n. m. All. Rother mi/dei· spani
scher Pfe!fe1· ; angl. large sweet spanish peppci·. 
- Variété du poivre doux d'Espagne vulgaire
m ent appelé poivron dans le Midi et pùnent 
doux d'Espagne d'où. i l  est originaire. 

Moins fort et moins excitant que le piment de 
Cayenne, ou poivre long, le p iment doux d'Es
pagne exige un climat très chaud pour amener 
le fruit à son complet développement. On en 
voit de très beaux à Paris, chez les marchands 
de produits du Midi, qui les font venir de Va
lence ou d'Algérie ; mais  i l  est impossible de 
les obtenir semblables sous nos climats. 

u SAGE CULINAIRE. - Le p iment doux se confit 
au vinaigre comme le cornichon ; le plus sou
vent on l 'associe à ce dernier. Les m éridionaux 
sont très friands du poivron à l 'état frais et le 
font entrer comme garniture dans une foule 
de mets, on le servent simplement comme en
tremets . Voici les m eilleures manières de le 
préparer : 
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Acapaltis ou poivrons grillés à la Mar
seillaise. - Foi·mule 25. - Couper en deux de 
gros piments doux dans le sens de la longueur ; 
les saler, les poivrer du côté creux et les ran
g·er dans un plat à gratin ; les huiler et les 
mettre au four. Lorsqu'ils sont cuits à demi ,  
les farcir d'un appareil composé d'ail, de per
sil et de chapelure ; huile1· légèrement par des
sus et faire gratiner. 

Acapaltis ou poivrons sautés. - For
mule 26. - Émincer des acapaltis et la mo:tié 
de leur volume d'oignons blancs ; ajouter quel
ques gousses d'ail, saler, poivrer et faire sau
ter à la poêle dans de l'huile fine ; lorsqu'ils 
sont cuits, les saupoudrer de fines herb�s et 
servir. 

ACC I OCA ,  s. f. - Cette herbe est très com
m une dans le Pérou ; on la fait sécher comme 
le thé du Paraguay, ou maté, qu'elle remplace 
parfois. 

ACCL I M ATEM ENT,  s. m. All . Gewolznung 
an das [(Lima ; angl. acclimat/zing ; it. acclimata
mente. - L'acclimatement est le résultat de la 
modification de l'état physique et moral des 
individus et des races sous l ' influence d'un 
autre climat et d'une autre alimentation. 

L'histoire des Arias pérégrinant des rives de 
l'Oxus et formant plus tard les peuples : Asia
tique, Indien , Celte, Grec, Perse, Romain et 
Germain ; voilà l'exemple historique le plus 
parfait d'acclimatement. 

De tous les êtres organisés, l 'homme possède 
au plus haut degré la faculté de se plier aux 
influences atmosphériques, mais il ne peut 
toutefois subir les brusques variations de deux 
climats opposés sans risquer de graves dan
gers. Lorsqu'il quitte , par exemple, un pays 
chaud pour un pays froid, la quantité d'oxygène 
étant plus grande dans l 'air retroidi , la respi
ration devient plus active, et cette suractivité 
est parfois cause d' irritation pour les poumons. 

Inversement, lorsqu'il quitte un pays froid 
pour un pays chaud : dans ce dernier l 'oxygène 
étant en moindre quantité, la respiration est 
moins active, et le foie ,  ce « poumon des pays 
chauds », ne tarde pas à s 'engorger et à s'en
flammer, si le sujet ne s'empresse de confor
mer son régime alimentaire à celui des indi
gènes. 

1 4  ACC 

Les habitants des régions t empérées s'accli
matent plus facilement sous d'autres zones, 
parce qu'ils sont habitués à éprouver les froids 
rigoureux de l'hiver comme  los fortes chaleur� 
de l 'été. 

La plus remarquable modification peut-être 
que puisse donner l 'acclimatement s'observe 
chez !'Européen qui a résisté au climat meur
trier des Antilles. Une remarque très curieuse 
que l'on a faite depuis longtemps en Kabylie ,  
c'est que les soldats français sont plus sen
sibles à l 'action du sirocco que les naturels 
mêmes de cette partie de l'Algérie, au ci el dé
Yorant .  Il serait toutefois acquis aujourd'hui 
que les Européens ne font pas souche sur la 
terre égyptienne. 

L'échelle des températures extrêmes que 
l'homme, le plus cosmopolite de tous les êtres, 
le seul qui ait résolu le problème de l'ubiquité, 
peut subir ,  sans dangers immédiats, ne mesure 
pas moins de 1 00° C. Il ne faut pas ,  pourtant, 
que l'homme se fie trop aux seules forces de 
son organisation ; il ne peut, en changeant de 
climat, conserver la santé et la vie, qu'au prix 
de grandes précautions et des soins hygié
niques les plus intelligents. Alors il atteindra, 
mais par gradation seulement, les tempé
ratures extrêmes du froid comme de la 
chaleur. 

Quand un sujet s 'acclimate, tout en lui est 
changé : son tempérament, la couleur de son 
teint et de ses cheveux ; tout, j usqu'à ses pen
sées, j usqu'à l'expression même de son regard. 
Ses habitudes les plus chères sont modifiées à 
tel point que, ramené dans sa patrie ,  il a sou
vent besoin d'un nouvel et aussi pénible accli
matement. 

Comme l 'eau et les couches terrestres, l'air 
forme dans son milieu des êtres qui lui sont 
propres, et qui , aidés par l 'alimentation des 
contrées mêmes où ils se trouvent, s 'y déve
loppent ou dégénèrent, selon les transforma
tions que subissent ce8 contrées, au milieu des 
constantes modifications que subit la terre. 

Le régime alimentaire et le climat sont insé
parables ; l 'un et l 'autre transforment leur 
sujet comme une cire molle que le sculpteur 
façonnerait. 

Les Lapons, les Samoyèdes et les Esquimaux, 
qui se nourrissent presque exclusivement de 
pois:,,ons huileux, sont gras et rondelets ; leur 
peau est doublée d'une épaisse couche de 



grni:-;so : revêtement qui les rend (comme lo  
phoque ot  la  baleine dont i l s  se  nourrissent) 
presque insensibles aux froids rigoureux des 
terres arctiques. 

Par contre, les habitants des régions tropi
cales trouvent clans l 'arbre de la vache (Galac
todend1'0rt), le coco, l a  banane ,  l ' igname,  les 
apocynr!es et ('1tplw1·biacées, des laits rafraîchis
sants et des sucs fortifiants qui leur permettent 
de résistor aux chaleurs torrides de ces pays. 

Il est évident que, si l 'on transportait brus
quement l 'habitant des régions arctiques sous 
l 'équateur, comme l 'habitant des régions tro
picales au pôle Nord, en conservant à chacun 
d'eux son régime alimentaire habituel, l 'un et 
l 'autre ne tarderaient pas à succomber. 

On doit tenir compte du degré général plus 
ou moins marqué de stimulation ,  à mesure que 
l 'on s'avance vers l 'équateur. La température 
élevée qui règne dans les pays chauds , même 
de l 'Europe,  ralentit le mouvement de combus
tion en même temps qu'elle accélère l'innerva
tion ; il résulte de ce double fait que l 'épuise
ment des forces s'accompagne fréquemment du 
manque d'appétit et du dégoût des aliments. 
Cela peut paraître contradictoire, mais s'ex
plique par le  défaut d'oxygénation du sang et 
d'une excitation suffisante du systèm e  nerveux. 
Pour y remédier, i l  faut produire cette stimu
lation absente, et cet effet ne  s'obtient quo 
par l'emploi des condiments et des spiritueux 
aromatiques. 

En effet, les pertes abondantes arneu(,os par 
les sueurs ne peuvent être réparées par les 
liqueurs grossièrement stim ulantes usitées chez 
les peuples du Nord, comme l 'eau-de-vie, l e  
gin , l e  raki ou  telles autres qu i  porteraient 
l ' incendie dans les veines du méridional ou le  
jetteraient dans l 'abrutissement ; elles ne  peu
vent non plus l 'être par des boissons aqueuses 
ou acidul ées, qui , loin de diminuer la soif, l 'aug
mentent avec l 'épuisement nerveux ; i l  faut 
donc que le régime soit alors composé d'une 
nourriture légère et substantielle, relevée par 
des condiments et des boissons l égèrement 
toniques. 

Le régime inverse doit être appliqué à m esure 
que l'on avance de l'équateur vers le Nord. 
L'usage graduel des aliments dits respiratoires, 
qui contiennent une grande quantité de car
bone et peu d'azote, devient alors indispen
sable ; transportés par le sang dans les pou-

15 ACC 

mons, le carbone s·y al lu m e  au con tart de l 'a ir, 
ot, à la façon d 'un comlmstible br(Uant clans un 
foyer, ils produisent et maintiennent la cha
leur de l 'organisme. 

L'émigrant du Sud vers lo  Nord devra clone, 
quelques mois avant son départ, s 'abstenir  
d'aliments aqueux et  trop épicés, et  introduire 
peu a pou dans son r6gime alimentaire une 
nourriture plus substantielle et grasse ; dans 
ses boissons habituelles ,  quelques boissons fer
mentées et alcoolisées . 

Au contraire , l 'émigrant du Nord vers le 
Sud s'abstiendra de bière ,  d'aliments gras et 
amylacés, pour se soumettre à une cuisine p lus 
légère et plus épicée. 

Ces prescriptions préalablement observées, 
l es individus seront plus aptes à l 'acclima
tement. 

I l  est curieux d'observer les effets de l 'accli
matement sur certaines espèces animales. Dos 
moutons appartenant aux plus belles races 
européennes, transportés dans les régions 
chaudes do l 'Amérique du Sud, y ont bientôt 
perdu leur laine souple et soyeuse , qui a été 
remplacée par les poils durs de la chèvre. De 
môme l 'oie, le canard et certaines autres vo
lailles perdent leur duvet, dans les pays 
chauds, pour ne conserver que leurs plumes 
tectrices. 

Dos vaches de Durham (Angleterre), trans
portées en Égypte et en Italie ( dans le but d'y 
implanter cette race), ne  tardèrent pas à y de
venir méconnaissables : à la troisième généra
tion, les cornes étaient allongées, los os deve
naient anguleux, et les poils gros et hérissés. 
On attribua d'abord la cause de ces effets à la 
sélection : mais on reconnut bientôt qu'elle était 
due au seul acclimatement. 

Eh bien ! la modification qui s'opère chez les 
animaux se manifeste également chez l'homme .  
Le  Russe e t  l e  blond Allemand, émigrés dans 
la Nouvelle-Hollande, perdront bientôt la fraî
clrnur do leur teint et l a  couleur primitive de 
leurs cheveux. Une nature énergique rempla
cera leur apathie et leur lymphatisme de n ais
sance ; l a  rondeur de leurs formes grasses sera 
remplacée par une robuste et puissante mus
culature. 

Le régime alimentaire contribuera naturelle
ment, et pour une forte part, a ces modifications 
physicopsychiques. L'acclimatement comme la  
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perfectibilité sont donc tributaires des al i
ments. 

J. Michelet a eu raison d'écrire : « La Jou
vence de l'avenir se trouve dans deux choses : 
une science de la colonisation, un art de l 'ac
r,lim atem ent. » Mais l 'influence morale est par
fois désastreuse pour l 'organisme, quand le cer
veau est envahi par la nostalgie ou mal du pays . 
Alors la nutrition périclite peu à peu, et l e  
rapatriement devient, pour l 'émigré , la seule 
planche de salut. 

ACCOLA,  s. m. - Poisson ayant beaucoup 
de ressemblance avec le thon, mais p lus petit . 
1 1  constitue un des principaux aliments des 
habitants de l'île de Malte, aux environs do 
laquelle il se pêche. On procède, pour les con
serves, ainsi que pour les préparations culinaires, 
de la même m anière que pour le thon. 

ACCOLADE,  s .  f. (terme culinaire) . - Se dit 
d'une couple de poulets, de gibier servis en
semble sur le même plat : une accolade de per
dreaux, de canetons ou de poulets de grain 
rôtis .  

ACCOM MODER,  v.  a .  De ad à et  commodus ; 
all . zubereiten ; angl . to accommodate ; it. ac
cormnodare. - Action d'accommoder un aliment 
quelconque ; le rendre propre à le servir ; gar
nir, larder, p iquer, flamber, parer, faire cuire, 
arroser et assaisonner un mets : accommoder 
le bœuf à la mode ; accommoder les perdreaux 
aux truffes ; etc. , etc. 

« El l'on accommocla de diverses manières 
Et le poisson des mers et celui des rivières. » 

Ce terme est rarement usité dans la cuisine 
moderne. On dit plutôt : mai·quer (préparer les 
viandes prêtes à mettre à feu) ; faire mai·cher 
(mettre à feu) ; faire 11artir (mettre en ébulli
tion) ; préparer les garnitures et les servir. 

Parmi les entremets, le plus mauvais que 
j 'aie goûté et que l 'Art d'accommoder les 1·estes 
ignore, c'est un vieux pouding à la  Bismarck 
accommodé à la Rochefort. 

Si Gambetta aimait surtout les aliments pré
parés par son cuisinier, c'est que Trompette 
savait les accommoder à son goût. 
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one's elbow ; it. appoqiarsi col _qomito ; esp . aco
r!ar. - S'accouder sur la table est une incon
venance du convive et un m anque de savoir
vivre. 

ACC U B ITOI R E, s. m. - Salle à manger des 
Romains, où il y avait généralement trois lits , 
sur lesquels étaient couchés .et accoudés deux 
ou trois convives par lit ; entre ces trois lits 
étaient deux tables chargées d'aliments, do 
coupes et d'aig·uières contenant différents vins. 
L' acculiitoire et l'wictuai·iwn étaient chez ce 
peuple deux pièces de luxe et de récréation 
indispensables à leur mollesse. 

AC É L I N E , s. f. - Poisson d'eau douce qui 
se pêche dans les eaux vives et dans les lacs 
de la Suisse. Il a une grande analogie avec la  
perche et se prépare cul ina iroment comme el le  
(Voir ce mot). 

ACÉ P H A L E, adj. All. aime Kopf; angl. ace
phalous ; it. acefalo. - Qui n 'a pas do tête . Sc 
dit des mollusques renfermés dans une coquil le 
ou valves et paraissant être sans tête ; l 'huître 
et la  moule en sont les types. 

Les Acéphales sont tous aquatiques. Cuvier 
les avait divisés en Acéphales testacés et Acé
phales sans coquille, mais Lamarck a classé 
ces derniers dans le sous-embranchement des 
Jlf o lluscoïdes. 

ACER BE, adj. (acerbus). - Co mot,  dériYé 
du grec, signifie pointu, âcre. All. herb ; angl. 
sharp, hm·sli ; it. acerbo. - Apre au goût. Les 
fruits encore verts sont acerbes. Les substances 
acerbes déterminent sur l 'organe du goût une 
certaine astriction mêlée d'amertume et d'aci
dité. 

AC ÉTABU LE,  n. m .  Acetabulum de acétum, 
vinaigre. - Chez les Grecs et les Romains, coupe 
dans laquelle on mettait le vin aigrir et que l'on 
tenait sur table pour en mélanger avec de l 'eau 
pour se désaltérer on tremper du pain. 

On nommait également acétabute une espèce 
de boîte divisée par cases destinées à contenir 
tontes espèces d'aromates ou d'épices pour con
climenter les mets. 

ACCO U D E R  (s'), v. pr. Étym. : de ad et cubi- 1 ACÉTIQ U E, adj. All. essigsaurenthaltend ; 
tus ; all. au/ den Eliboqen stützen ; angl. to lean angl . acetic ; it. acetico. - Acide qui fait la base 
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du vinaigre ; il existe dans presque toutes les 
plantes et dans divers liquides dépendant de 
l'économie animale. 

ACÉTO DOLC E, n. m. (aigre-doux). - Nom 
donné, dans quelques provinces espagnoles et 
en Corse, à une espèce d'achard, qui contient 
des quartiers de coings, des raisins muscats et 
du miel. Les fruits, blanchis à l 'eau bouillante, 
sont passés plusieurs fois au vinaigre et finale
ment mis en flacons avec un sirop de miel 
acidulé, ce qui leur donne un goût aigre-doux. 

ACH A N AC A ,  n. m. - Sorte de cactus péru
vien à racine épaisse et charnue, très savou
reuse. Elle se mange indifféremment crue ou  
bouillie à la sauce poivrade. 

ACH A R D. - Nom de l'inventeur de la con
serve alimentaire de ce nom ; elle rend de 
grands services aux habitants des Indes orien
tales, qui la dénom_ment cucoco. En Angleterre , 
elle est connue sous le nom d'India-pickles. 
C'est un excitant dont i l  ne faut pas abuser. 

Les achards sont un mélange de p ulpe , de 
courge, de concombre, de côtes de cardes poi
rées émincées, d'oignons blancs , d 'a i l ,  de 
feuilles de safran , de piment rouge, de racine 
de gingembre , de choux-fleurs, de maïs à peine 
formé, de carottes, de capucines ,  de câpres, 
d'estragon, le tout assaisonné  de sel et poivre 
en grains et traité de la même manière que les 
cornichons (Voir ce mot). 

UsAGE ALIMENTAIRE. - Dans les colonies, on 
mange les achards après les avoir essuyés dans 
une serviette, puis remués avec de la crème 
double provenant de lait dé chèvre ; cc qui , tout 
en atténuant leurs propriétés brûlantes ,  cons
titue un condiment assez agréable au goùt. 

Chaque pays a ses achards faits de diverses 
manières , avec des légumes différents. Comme 
les cornichons, ils accompagnent généralement 
les viandes bouillies. 

ACHATEC H IT L I ,  s. m. - Oiseau de la  fa
mille des pinsons, originaire du Chili . Migre en 
Europe vers l 'automne. On en trouve beaucoup 
clans le midi de la France. Sa chair est excel
lente, et on le prépare comme l'ortolan. 

A C H E, n. /. Du  celt. apion, eau , parce que 
ces plantes aiment les lieux humides. All. Ep-
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pich ; angl . lovage ; it. appio ; esp . apzo. 
Genre de plantes herbacées de la famille des 
Ombellifères amminées , dont les p rincipales 
espèces sont l'Apium graveolens ou du/ce, qui, 
modifié par la culture, a produit le céleri ; 
l 'Apium petrosilum,  ou persil . 

L'ache est très anciennement connue, puisque 
Horace l'accuse de p roduire la stérilité. Elle 
remplissait chez les anciens le rôle que joue de 
nos jours l'immortel dans les cérémonies fu
n èbres.  Les Grecs, dans les jeux isthmiques et 

Fig. 8. - Ache au premier degré de sa perfection, ou céleri d couper. 

néméens ,  se servaient de l 'ache toujours verte 
pour couronner les vainqueurs. 

Tournefort la regardait comme fébrifuge et 
l 'associait au quinquina pour en augmenter les 
propriétés . 

HYGIÈNE. - L'ache est encore diurétique , 
espectorante et résolutive. On emploie ses 
feuilles cuites dans du lait pour combattre 
l'asthme et le catarrhe h umide des poumons. 

UsAGE ALIMENTAIRE. - Le céleri à coupa que 
nous reproduisons est le premier type de l'ache 
modifiée. Son feuillage vert, d'un goût fragrant, 
fait partie des fines herbes g_ui entrent dans 
les potages et les sauces. 

Les Roma_ins, qui furent les premiers qui 
cultivèrent l 'ache et l 'employèrent comme 
condiment, la faisaient confire comme l'angé
lique et en mangeaient les pétioles et la base 
blanche comme hors-d'œuHe,  en salade ou en 
sauce. 

2 
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ACHEM.  - Ville de Malaisie, au nord-ouest 
de l'île de Sumatra, d'où les établissements 
anglais tire ,ü surtout du poivre, du benjoin et 
du bétel. 

ACH I LLÉE, n. (. (se pron. A-ki-lée). - Ainsi 
appelé parce qu'Achille, élève q.u centaure Chi
ron, en avait reçu la connaissance de ses pro
priétés .  - Genre de plante de la famille des 
Composées ; elle est vivace et commune dans 
les deux hémisphères et porte un fruit appelé 
akène. 

On en distingue plusieurs variétés,  mais deux 
seulement sont employées en alimentation : les 
jeunes feuilles de l' Achillea psarnica, qui croît 
naturellement dans les bois et les ravins om
bragés, servent de condiment pour la salade ; 
l' Achillea mtLlefolium, ou millefeuille, dont on 
utilise les feuilles , les fleurs et les sommités à 
l'état frais, pour la préparation d'un rossoli, 
du thé suisse, du vulnéraire, auxquels il com
munique ses propriétés amères, aromatiques 
et stimulantes. 

A C H I RE ,  n. m. - Poisson que l'on pêche 
dans les mers équatoriales et qui a beaucoup 
d'analogie avec la sole, dont il a les mœurs. Sa 
chair blanche et ferme est très bonne, on le 
traite culinairement comme le carrelet ou la sole. 

AC I DE, adj. All. Sauer ; angl. acid ; it. acido, 
acerbo. - Terme générique donné aux sub
stances qui ont la saveur du vinaigre. 

AC IDE ACÉTIQUE,  n. m. All. Essigsaine ; 
angl. acid acetic ; it. acido acetico. - Acide qui 
est le principe du vinaigre ; il est formé de 
deux corps simples et d'oxygène, d'hydrogène 
et de carbone. 

Du jour où l'on a laissé fermenter les baies 
et les jus de fruits au soleil , on découvrit l'acide 
acétique. Sa connaissance remonte donc à la 
plus haute antiquité, mais ce n 'est qu'au siècle 
demier que Wertendorf et Lowitz parvinrent 
à obtenir l'acide acétique pur et cristallisable.  

Une foule de réactions donnent naissance à 
l 'acide acétique .  Lorsque l'alcool, et en géné
ral les liquides spiritueux, se trouvent en con
tact avec l'air, ils se transforment en acide 
ou vinaigre. Cette transformation est favorisée 
par la présence de ferments à une tempéra
ture de 25 à 30 degrés. 
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Corrosif comme les acides minéraux éner
giques, il produit des ampoules sur la peau. 
Il comporte : 

C4H'O♦, ou bien : C'H303HO. 
Sa densité est de 1 ,063 ; il se mélange en toute 

proportion avec l'eau et forme des vinaigres 
d'autant plus dangereux qu'ils contiennent une 
plus grande proportion d'acide. 

ACI D E  A N AGARD IQUE, adj. - Se dit de. 
l'acide contenu dans le péricarpe des noix 
d'acajou, fruit de l'anacardier. 

L'acide anacardique est d'une saveur aroma
tique et brûlante. 

AC IDE  A NGÉLIQUE,  adj. - Nom donné à 
l'acide qu'on extrait des racines d'angélique 
(Voir ce mot) .  

ACI D E  A N IS IQUE, adj. - Produit obtenu 
par l'oxydation de l'essence d'anis. 

AC IDE  BUTYRIQU E, adj. (butyrum). - Li
quide incolore très limpide contenu dans la for
mation du beurre et dont l'odeur rappelle celle 
du beurre rance. Sa composition chimique est 
de : 

csnso 1. 
Il bout à 109 degrés, et sa densité est de 0,803 

à 18 degrés. 
A C I D E  CA PR IQUE, adj. (Acidu capra). -

En faisant ses recherches sur les corps gras, 
M .  Chevreul découvrit, en 18 14 ,  l'acide caprique. 
L'acide caproïque, qui en est similaire, se ren
contre aussi à l'état libre ou combiné dans le 
beurre de vache ou de chèvre. L'acide cap1·y
lique s'extrait du beurre de vache, de chèvre, 
de l'huile de noix de coco , etc. 

AC IDE  C ITR IQU E, adj. - Connu depuis 
fort longtemps, mais confondu avec l'acide tar
trique, Scheele est le premier qui lui a distin
gué un caractère particulier. 

L'acide citrique se trouve dans le jus de ci
tron, de l'orange, du tamarin, etc. Il est com
posé de : 

C&Haos. 

D'une saveur très acide, mais aromatique, il 
se dissout dans 0,75 partie d'eau froide et dans 
0,5 d'eau bouillante ; il est également soluble 
dans l'alcool. 
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AC IDE  C U M I Q U E, adj. - Produit obtenu 
par l 'oxydation de l 'essence de citron. 

AC IDE  M A RGA R I Q U E, adj. - Il  s'obtient 
par la  saponification de la margarine. 

AC I DE Q U I N I QU E, adj. - Il  fut découvert 
par Hoffmann en 1790 dans les écorces de di
vers quinquina. 

Sa formule répond à : 
OnH12O12 +2 aq. 

La chaleur en diminue l 'action .  

AC IDE SACC H A R I QU E, adj. (saccharwn). 
- Produit obtenu en traitant le sucre par l 'acide 
nitrique faible. Il fut découvert par M .  Scheele ,  
qui le confondit avec l 'acide malique. M .  Gue
rën et plusieurs autres chimistes l 'étudièrent 
ensuite. 

Sa composition est de : 
osn1oos. 

Il n 'est pas cristallisable, m ais préparé dans 
une température pas trop haute ,  il se présente 
sous forme de masse incolore comme du sucre 
cuit ou cassé. 

AC IDE SAL ICYL IQUE .  All. Salicylsaure ; 
angl. acid salicylic ; it .  acido salicylico. - Acide 
employé pour la conservation des substances 
alimentaires. 

En 1855, M .  Piria, en faisant fondre de l'hy
drure de salicyle avec de la potasse,  découvrit 
l'acide salicylique. 

L'huile de Gaultheria procumbens, ou autre
ment dit essence de Wintergreen saponifiée 
avec une solution de potasse caustique, produi t 
aussi l 'acide salicylique . 

On le trouve également à l 'état naturel dans 
les fleurs des reines-des-prés, SpiraJa ulmaria. 

La solution synthétique de cet acide fut réa
lisée par MM.  Kolbe et Lautemann en 1 859, en 
soumettant le phénol à l 'action simultanée de 
l 'acide carbonique. 

Les mémoires de M M .  Cahours et Wurtz sur 
l'acide salicylique, auxquels nous devons nos 
principales connaissances à ce sujet, font con
naître ses propriétés, ses produits de substitu
tion, ses éthers, etc. 

L'acide salicylique a été préconisé comme 
antiseptique, désinfectant et puissant agent de 

19 AOO 

conservation, notamment pour les conserves 
alimentaires ; mais la pratique a démontré 
qu'il n'agissait principalement que sur les ali
ments l iquides, et toujours accompagné de son 
action nocive . 

Ayant eu l 'occasion de. faire l 'expérience de 
cet acide pour la conservation du poisson , des 
confitures et des viandes,  j 'ai constaté : pour 
la viande un goût qui lui ôte complètement sa 
succulence. Le poisson trempé dans une solu
tion salicylée perd non seulement sa fermeté 
et sa couleur, mais, lorsqu'il est cuit, il a un 
goût de soude qui n 'a aucune analogie avec 
celui du poisson frais. 

Pour la conservation des confitures, il en faut 
une telle quantité qu'on ne peut l 'employer 
sans danger d'empoisonnement, d'autant plus 
que cette friandise est généralement consom
mée par les enfants, dont le jeune estomac ne 
supporte pas i mpunément les produits toxiques. 

Ce produit a, d 'ailleurs ,  été interdit à diffé
rentes époques par le Comité consultatif d'hy
giène. 

En 1 883, rapport du D' Brouardel maintenant 
l 'interdicLion absolue et se basant surtout sur 
les progrès de l 'albuminurie. L'acide en ques
tion est un faible antiseptique, m ais toxique 
dangereux. Le mode d'action de cet agent est 
mal connu ; et il n'est pas prudent de l 'accep
ter et de le tolérer même dans l 'alimentation 
publique. 

Conclusion du rapport Brouardel : m aintien 
de la prohibition du salicylage. 

Je ne saurais donc m ieux conclure qu'en met
tant le  public en garde contre ce produit. 

AC INTL I ,  n. m. (Gallinula purperea). - Es
pèce de poule d'eau à plumage noirâtre entre
mêlé do plumes blanches, qui habite les marais 
du Mexique. Sa chair excellente se prépare, 
comme celle de la  sarcelle (Voir ce mot), en 
salmis, pâtés et rôtis, quand elle est jeune. 

ACO HO, n. m .  - Petit coq indigène des îles 
de M adagascar, dont la chair ainsi que celle 
de la  poule  se prépare comme celle de nos 
volailles. 

ACO L I N ,  n. m. --- Râle ou caille aquatique 
du Mexique ; sa chair, qui a le même goût, les 
mêmes propriétés que celle du pluvier d'Europe,  
subit les mêmes applications culinaires. 
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ACRATOPODE, adj. - Dans la mythologie 
grecque : surnom de BacchL�s ,  �e acr�tos, vin 
pur, et pherô, je porte. - Qm boit du vm pur e� 
le porte bien. 

ACR I DOPHAGE,  adj. Du grec a/ais, saute
relle, et phagein, manger. - Nom dom�é à 
ceux qui mangent des sautoro�les. Certamo_s peuplades de l ' intérieur de l 'Afrique sont acn
dophages ; le kouskoussou des Arabes est con
fecLionné avec des sauterelles. 

ACT I N I E, n. f. (A ctinia). - Polype charnu , 
à tentacules longs et nombreux ; on en ren
contre différentes espèces sur nos côtes, où. la. 
variété et l 'éclat do leurs brillantes couleurs 

Fig. O. - Caryophiléc Fig. iO. - Aclinie 
en gerbe. élégan le. 

Fig. I l .  - Zoanlhe 
de Solandcr. 
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les font souvent prendre pour des fleurs, ce qui 
leur a valu les noms d' anhnones ou orties de 
mer. 

Les habitants des côtes de la Méditerranée 
les mangent avec délices , sautées au beurre ou 
à l 'huile avec des oignons,  des cèpes, ou sim
plement frites. Leur préparation culinaire est 
celle du poulpe, dont elles ont la saveur. 

A D A N E, n. rn. (A dana). All . Stoerart. - Une 
des variétés de l 'esturgeon. Ce poisson , origi
naire du Pô, parvient à la pesanteur de 50 kilo
grammes. 

Les Romains connaissaient l 'adane ; Pline 
prétend que sa graisse est due à son oisiveté. 
Sa chair molle, indigeste, quoique agréable au 
goût, est inférieure à celle de l'esturgeon (Voir 
ce mot pour sa préparation culinaire). 

A D ÉPHAGE, adj. De addèn, amplement, 
phagô, je mange. - Les anciens avaient donné 
le surnom d'adéphago à Hercule, parce que, mis 
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au défi avec Lépréus de pouvoir manger un bamf 
clans un  repas, Hercule eut fini plus tôt et sortit 
victorietL'<. 

Les Romains avaient leur déesse de la gour
mandise, qu'ils appelaient Voracitas ; les Sici
l iens lui rendaient les honneurs divins .  

Homère avait donné à l'adéphagie un carac
tère do gourmandise, dont Athénée lui-même 
avait été choqué. 

A D I PS IE, s. f. (adipsia). De a privatif et 
ai�:x, soif. - Défaut de soif. Aversion pour les 
boissons. S'il faut en croire un quatrain sui
nmt de Mlle Clémence de Lacour, le cuisinier 
ne serait jamais atteint de cette maladie : 

Près <les fourneaux ardents, loin de lui l'ablcpsie, 
Les trails de son flacon vidés jusqu'au dernier, 
Il peut êlre goutteu:c, mais jamais l'adipsie 
N'a de ce monde encore alleint le cuisinier ! 

A DOUC I R , v. tr. (addulcire) . All . Mildem ; angl .  
to sweeten ; esp . adul::.ar ; it .  addolcite ; port. 
aducir. - Rendre doux l'amertume,  adoucir 
l'âpreté ,  adoucir un sirop aigre, rendre doux 
cc qui est amer, etc. , etc. 

A DOUC I SSANT,  adj. All. Mildernd ; angl. 
demulcent ; it. mitigazione. - Qui calme la dou
leur, l'irritation, l'inflammation. Les princi
paux adoucissants sont les liquides émulsifs, le 
lait, les plantes mucilagineuses et autres sub
stances diverses, gommeuses et gélatineuses , 
auxquelles on attribuait la propriété ùo com
battre une irritation générale ou localisée s u r  
certaines m uqueuses.  Cette expression, qui est 
à peu près sortie du langage médical, a été con
servée avec soin par la médecine populaire , 
qui oppose les adoucissants à des irritations 
souvent imaginaires. 

Si on veut entendre par adoucissants des mé
dicaments qui , dénués de propriétés actiYes, 
surtout de propriétés stimulantes, peuvent 
mettre un organisme surexcité dans un état 
d'atonie et de relâchement, nul doute que ce 
mot n'ait un sens réel ; car il y a un régime 
alimentaire adoucissant qui convient dans les 
cas d'irritation circulatoire, se traduisant par 
la fréquence du pouls, l 'élévation de la chaleur, 
la constiµation et des tendances éruptives vers 
la peau ; il consiste dans la suppression des 
stimulants et dans l ' usage de substances tem
pérantes et émollientes. 
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A DRAGANT,  adj. (gomme). All. 1'1'a.1ant ; 
angl . ti·agacanth ; it. adragante. - Gomme qu i  
nous vient du Levant et  de la  Perse ; elle sort 
en morceaux vermiculés des tiges et des ra
meaux de diverses espèces d'astragales (Voir 
AsTRAGALE et Gom,rn). 

En pâtisserie, et notamment en confiserie, on 
se sert de cette gomme pour la préparation de 
différents bonbons ; elle donne une grande soli
dité à la pâte qui sert à la confection de cer
tains décors, tels que feu illes, fleurs, bordures 
et socles de pièces montées. 

A DY ,  n. rn. - Dans les Antilles, on appe] ]o  
ainsi une variété de palmier dont les  somm i
tés succulentes fournissent, après fermentation , 
un vin enivrant analogue au cidre . 

JEGAG RE,  n. m. ( Capra œgagms) . - Chèvre 
sauvage qui habite le Caucase, le Thibet, l' Ar
ménie, 1� Perse. Sa chair blanche a un goût do 
chamois très prononcé. 

JEGI LOPS, n. m. pl. - Genre de G raminée, 
type primitif du froment qui a été modifié par 
la cul ture. 

JEGIN ÉT I E, n. f. - Genre de plantes de l a  
famille des Orobranchées . Les habitants dos 
Indes font un masticatoire du suc de cette 
plante, en la faisant cuire avec de la noix m us
cade râpée et du sucre de canne. C'est un anti
scorbutique. 

JEGLÉ, n.  m.  - Genre de plantes voisines 
des orangers, dont l'espèce la plus connue ha
bite la côte de Coromandel . Son fruit, qui atteint 
la grosseur du melon, est très estimé dans l 'Inde 
à cause de son goût aromatique et de ses pro
priétés rafraîchissantes et laxatives, lorsqu'il 
est mûr ; vert, il est antidysentérique. 

JEglé se dit aussi d'un genre de Crustacés 
qui se trouve sur les côtes du Chili. 

A É RER,  v. tr. AIL Lü/ten ; angl. aerate ; it. 
dar aria. - Action de renouveler ou de donner 
do l'air : aérer la salle à manger, la cuisine, le 
garde-manger, etc. 

Aération des aliments. - Non seulement l 'aé
ration des appartements est une mesure d'hy
giène indispensable, mais les substances ali-
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m entaires ell es-mêmes ont besoin d'être aérées 
pour se conserver. On aère le gard�-m anger 
pour empêcher la moisissure de se développer 
sur les aliments qui y sont enfermés. Les sub
stances cuites et encore chaudes doivent être 
aérées jusqu'à complet refroidissement avant 
d'être mises en contact avec des aliments froids . 
Le lait, le bouillon ont également besoin d'aé
ration pour obvier aux inconvénients de la fer
mentation (aigreur ou surissage du bouillon et 
du lait) . 

Aération des cuisines. - Si le manque d'aéra
tion amène fréquemment la corruption et l n  
putridité des aliments, i l  n 'est pas moins fu
neste à l'hygiène individuelle du cuisinier lui
même. C'est, en effet, l 'atmosphère confinée et 
impure où il se tient qui le conduit à l'asthme, 
aux rhumatismes et quelquefois à une véritable 
et prompte asphyxie .  Les courants d'air acci
dentels qui pénètrent daus les cuisines par les 
soupiraux ne sauraient, en effet, servir d'aéra
tion ; ils sont non seulement inutiles, mais dan
gereux ; d'autant plus perfides qu' ils s'abattent 
comme des douches froides sur le cuisinier en 
sueur et exercent leur action nocive sur un  
point localisé du  corps.  

Les points de côté, les névralgies, les caries 
dentaires, les bronchites, sont également en 
grande partie causés par ces courants d'air. 
Combien de malheureux sont enfo uis dans ces 
catacombes humides qu'à Paris on transforme 
en cuisines.  Jamais ils ne voient la lumière du 
jour ; ils travaillent constamment à la chaleur 
du gaz et des fou rneaux embrasés ; entrant le 
matin et sortant le soir, ils vivent clans une 
éternelle n uit. Voilà d'intéressantes victimes 
du manque d'aération. 

I l  serait temps de prendre des mesures d'hy
giène pour faire cesser ces anomalies, qui exis
tent au sein même de la capitale. C'est le Con
seil d'hygiène qui a le devoir de remédier à cos 
établissements insalubres, et cela, malgré les 
clameurs intéressées des propriétaires de cos 
sortes d'établissements dangereux au premier 
chef. L'hygiène privée et l'architecte, d'autre 
part, veilleront à ce qu'on exécute les plans 
des cuisines dans les meilleures conditions 
d'aération et de salubrité ; il importe avant 
tout  que la santé des individus astreints à vivre 
dans ces antres soit, autant que possible ,  sauve
gardée. 
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Si la cuisine française est la plus renommée, 
c'est grâce au cuisinier qui l'a perfectionnée. 
Si elle a de beaucoup dépassé les splendeurs 
inouïes de la cuisine des anciens Romains ,  
elle n'a malheureusement pas hérité de la 
spaciosité que, dans la cité antique, on accor
dait aux locaux : cuisines, salles d'agrément, 
salles à manger et salles de bains. Sous le rap
port de ce confortable ,  les anciens sont nos  
maîtres, nos  précurseurs peu imités, et  peut
être, hélas ! inimitables . 

L'aération et le soleil t voilà ce qu'il faut pour 
vivre I « Où ces deux éléments n'entrent pas, 
entre souvent le médecin ,  » dit un proverbe es
pagnol. 

Au nom de la corporation des cuisiniers, à 
grands cris, je demande l'aération des cuisines 
de Paris. J 'espère que cet appel sera entendu. 

A É ROM EL,  n. m. Du grec ae1·, air, et me!, 
m iel : miel aérien. - Nom donné à la manne. 

A FFA D I R , v. tr. All . Abschwachen ; angl. 
to 1·ende insipid ; it. far insipidir. - Affadir un 
mets, un entremets quelconque ; rendre fado 
une sauce, un consommé trop salé ; affadir une 
boisson trop forte ; ôter le piquant, l'acidité, 
l'arome trop prononcés des condiments. 

A FFI N É, ÉE, part. p. - Se dit des aliments 
améliorés par le temps ; certains fruits, cer
tains fromages ont besoin d'être affinés pour 
être exquis. 

A FFLEU R I E ,  n. /. - Terme de pâtisserie 
et de boulangerie. Se dit de la fleur de farine 
de froment tamisée. 

A FFR I TER,  v. tr. - Affriter une poêle, la 
mettre en état de servir. 

Le meilleur moyen d'affriter une poêle est 
d'y faire chauffer de la graisse et ·de l'essuyer 
à sec ; si elle est rouillée ou qu'elle attache, 
on l'affrite avec très peu de graisse, ·  que l'on 
fait chauffer ; on ajoute une pincée de sel de 
cuisine et on frotte avec du papier jusqu'à ce 
qu'elle soit lisse ; on y fait réchauffer de nou
veau un peu de graisse, on la  sort et on essuie 
la poêle avec un chiffon avant de s'en servir. 

AGACEM E NT (des dents) s. m. All. Stumpf
werden der Zahne ; it. aliegamento de' denti. -

Sensation désagréable que produit le contact 
de l'air, des fruits, des acides sur la pulpe ner
veuse des dents. Cet agacement peut aussi se 
produire sans cause extérieure, mais il est dû 
le plus souvent à la sensation auditive, par un 
grincement quelconque. 

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

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

AGAM 1 ,  n.  m.  - Oiseau de l'Amérique méri
dionale de la classe des Gallinacés et du genre 
des Échassiers ; aussi appelé oiseau tmmpette, à 
cause de son cri sourd et profond. 

L'agami abonde dans la Guyane, où il vit 
par troupes nombreuses dans les collines arides 
des forêts ; c'est un oiseau intelligent, suscep
tible d'éducation ,  et, comme le chien, remar
quable par sa fidélité. Dans certaines contrées, 
i l  vit en domesticité ; il se fait le gardien d'une 
troupe de volaille, même d'un troupeau de mou
tons, s'il est bien dressé .  Sa taille est celle d'un 
dindon : 60 centimètres de hauteur sur 70 de 
longueur ; son bec, d'un vert sale et conique ; 
ses ·yeux, dont l'iris est j aune et brun, sont en
tourés d'un cercle rougeâtre ; des plumes fri
sées et courtes lui bordent les deux tiers supé
rieurs du cou ,  à la partie inférieure duquel est 
un autre collier de plumes plus longues et d'un 
m agnifique violet noir ; sa poitrine est plas
tronnée des plus riches couleurs métallique
ment brillantes, et il se fait remarquer par la 
nuance noirâtre du restant de son corps. 

USAGE ALIMENTAIRE. - L'agami ,  lorsqu'il est 
jeune, se sert rôti à la volière ; sa chair, lors
qu'elle est dure, donne un bon consommé ; sau
tée ou braisée avec du riz, elle constitue un 
de ces plats nationaux américains renommés 

AGA PE,  n. /. : Du grec agapt1, amitié, affec
tion. All . Liebesmahl ;  angl. love-(east ;  it. aqape. 
- L'étymologie de ce mot date du temps des 
premiers chrétiens ; ils donnaient ce nom au 
repas du soir qu'ils faisaient en commun, et ap
pelé scena par les Romains. 

Le sens du mot signifiait donc repas familial, 
repas commun, auquel n'assistaient que les 
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membres de la mème croyance, de la même 
corporation religieuse, où l'harmonie, l'amour 
et la fraternité étaient si  chèrement pratiqués 
parmi les premiers chrétiens.  

Les agapes dans les lits ayant donné lieu à 
des abus furent proscrites par les pères de 
l'Église et condamnées au concile de Carthage. 

AGARIC ,  n. m. (Agaricum). All . Blatler
schwamm ; angl. agaric ; it. et esp . agarico .  
Nom qui vient de Agaria, ville de Sarmatie, 
autour de laquelle ce champignon abondait. -
Terme générique d'un genre de champignons 
qui renferme à lui seul plus de mille espèces- :  
les unes comestibles, les autres violent poison. 

Le genre Agaric de Linné, caractérisé par des 
lames s'irradiant sous le chapeau à partir du 
point d'attache au chapeau comme centre, est 
si nombreux en espèces qu'actuellement il 
forme un ordre, celui des Agm·icinées, divisé en 
un grand nombre de genrès. Je me bornerai 
donc à indiquer les agarics comestibles. 

L'agaric délicieux (Agaricus deliciosus), qui 
apparaît en automne dans les terrains exposés 
au midi ; il est remarquable par sa forte 
dimension, son large chapeau de trois ou 
quatre nuances, presque plat et réfléchi sur_ les 
bords ; j aune en naissant, fauve ensuite ou 
d'un rouge de tuile , ses lames sont d'une teinte 
semblable à celle du chapeau , et le pédicule nu 
d'une belle nuance jaune. 

Quand on le coupe ,  il laisse couler un suc 
laiteux, j aune et abondant, dont la saveur est 
douce. Ce champignon est très réputé en Italie, 
dans le midi de la France , en Espagne, en 
Suisse et en Suède ; il est assez curieux qu'i l  
n'ait pas été l'objet de tentatives pour multi
plier sa reproduction artificiellement. 

L'agaric mousseron, mouSf/eron d'automne, 
croît par groupes ; sa ehair est dure, mais 
savoureuse et parfumée. Pour le conserver, on 
l'enfile par le pied et on le laisse dessécher. 
Tous les essais de culture tentés j usqu'à ce 
jour sur ce champignon ont été inutiles. 

L'agaric élevé (Agaricus procerus), connu 
sous les noms vulgaires de  poturelle, pratelle ,  
coulemelle, ,qriseLte, couleuvrée, etc. Ce cham
pignon, dont l'étymologie démontre qu'il croît 
dans les endroits élevés, est un des plus hauts 
de son espèce ; i l  se trouve, pendant toute la 
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belle saison, dans les terres sablonneuses de 
France, de Suisse, de Belgique ; on peut le 
cueillir en toute sûreté. 

L'agaric palomet (Agaricus virescens), qui 
ressemble à l'oronge, quoique plus petit, d'un 
blanc verdâtre, porte quelques stries sur les 
bords ; sa forme, d'abord convexe, devient 
ensuite concave et mesure ordinairement trois 
·pouces de largeur ; de blancs feuillets adhèrent 
au pédicule cylindrique, plein et un pou 
renflé à sa base. Sa chair est blanche et 
d'une odeur engageante. La culture de ce 
champignon a parfaitement réussi, et déjà, 
dans les Landes, on le cultive ave.c succès . 

La chanterelle (Cantm·ellus cibarius) ,  aussi 
appelée chev1·ette, se reconnaît facilement par  
son  chapeau en forme d'entonnoir ; chapeau et 
pédicule forment un ensemble de nervures, 
plusieurs fois bifurquées, le tout d'un jaune doré. 

La clavaire (Clavaria carralloides), connue 
sous les noms vulgaires de barbe-de-bouc et 
pied-de-coq, se distingue assez facilement des 
autres espèces pour qu'on puisse la cueillir 
sans danger. 

Quelques auteurs ont également classé dans le 
genre des agarics les bolets les cêpes et un grand 
nombre d'autres champignons, qui diffèrent 
également entre eux so.us tous les rapports. 
Je donne d'ailleurs, à leur place, tous les détails 
des autres Cryptogames pottvant intéresser 
l'hygiène alimentaire. 

Enfin le plus remarquable et le plus apprécié 
des agarics est le suivant : l 'agaric des prés 
(A_qaricus campestris do Linné), qui n'est autre 
que l' A .  alutarius de Persoon , l' A .  arven:,is de 
Schœ:ffer, l 'A . candidus de Shum, l'A .  edulis de 
Bulliard. 

L'agaric des prés est le plus estimé par les 
amateurs de champignons à l'état naturel ; 
c·est aussi le plus recherché pour la culture du 
champignon de couclie ou champignon de Paris. 
Des champignonnistes divisent ses variétés en 
blanche, 1·ose ou g1·ise et blonde, et sont d'avis 
qu'elles ne présentent pas de constance dans 
le caractère qui les distingue. Par la culture, 
elles tendent à devenir blanches. C'e::,t d'ail
leurs là une des qualités essentielles du  cham
pignon de Paris. 

Les variétés blonde et grise conservent, 
jusqu'à la première génération , un principe qui 
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com munique aux sauces blanches une  teinte 
brune et un goût âcre ; tandis que les cham
pignons obtenus avec le blanc de champignon 
de la variété blanche sont blancs, francs de goftt 
et restent blancs en conserves. 

Caractères du vmi agaric des pi·és. - Comme 
tous les  agarics, l 'agaric des prés présente des 
lamelles en dessous de son chapeau. Ces 
lamelles sont roses , et le chapeau épais, 
régulier, est d'un blanc quelquefois un peu 
teinté de roux sur les bords. Le pédicule est 
également blanc et charnu. La couleur des 
_ lames, la facilité d'enlever la peau du chapeau, 
l 'absence de bourse au pédicule et la  présence 
d'un reste d'ânneau sont les caractères de son 
innocuité. D ès que les lamelles, en vcillism1 t ,  
deviennent brunes, l e  champignon doit être 
considéré comme suspect. 

SEMENCE ou BLANC DE CHAMPIGNON (mycelium). 
- D'après Dutrochet, l 'agaric des prés n'est 
que la fleur d'une plante souterraine (Byssus 
subterraneus), qui , sous forme de stries blan
châtres ou blanc de champignon (mycelium), sert 
à la propagation des champignons ordinaires 
comestibles. 

· La semence du champignon ,  ou organe de la  
reproduction des agaTics, sont des spores port é')-. 
par la m embrane nommée hymenium, contenue 
dans le velum, qui se rompt à sa maturité et 
dont une partie reste attachée au pédicule et 

Fig. t�. - Diane de cbnmpignon (myctlium). 
forme la collerelle. L'autre partie est suspendue 
comme une dentelle à la circonférence inté
rieure du chapeau . C 'est là que se trouve le 
,1,ycelium, qui peut être séché et conservé sans 
altération.  Il reprend sa végétation aussitôt 
qu'un milieu favorable d'h umidité ot de chaleur 
lui est donné. 

OuLTURE. - L'intéressante culture de co 
cryptogame date du commencement de ce siècle. 
: .  p� fut en 1 807 que le jardinier Chambry eut 
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la pensée d 'utiliser pour la culture des cham
pignons les cryptes formées par les carrières 
inexplo itées qui entourent Paris . Trois années 
d'essais lui valurent d'éclatants succès, et, en 

Fig. 13. - Champignons de couche. 

1 8 10 ,  il fonda un  établissement rue de l a  Santé, 
dans d' immenses catacombes abandonnées , 
exemple bientôt suivi par un grand nombre 
do jardiniers ; de la le nom de champignonnistes 
don né à ces nouveaux et utiles industriels 

Culture en plein air. - Foi·mule nouvelle 26. 
- La condition première pour l a  culture des 
champignons est un bon fumier ; celui qui 
provient do bêtes de somme, ayant d'ordinaire 
peu de litière, tels que chevaux, mulets, ânes, 
convient le mieux, surtout lorsqu'il est mélangé 
avec cel ui de vache. Il doit être bien fait, mais 
encore en fermentation. On creuse pour cel a 
des fosses n 'ayant pas moins de 1 mètre carré 
(minimun pour obtenir un bon fumier) sur 
60centimètres de profondeur, dans lesquelles on 
étale des couches de fumier que l'on piétine 
fortement pour bien le tasser ; on abandonne 
ensuite les meules à elles-mêmes pendant une 
quinzaine de jours. 

Ce temps écoulé, on ouvre les fosses ot on 
enlève les corps étrangers, tels que paille, bois, 
ficelle, etc. ; et, lorsqu'on a mélangé toutes les 
parties, on recouvre en ayant soin de placer 
au dehors le terreau bien fumé qui é tait au 
dedans, et réciproquement. Huit jours après 
cette nouvelle opération , le fumier est gras, 
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onctueux, homogène et prêt à servir pour la 
confection des meules. 

Mais, pour la fécondité des m eules, il faut 
évidemment avoir la semence, mycelium, ou 
blanc de champignon. 

Galette de blanc de champignon. - For
mule nouvelle 27. - Quand les champignons sont 
à m aturité, on les pile et on les met entre deux 
couches de fum ier fait, en fermentation, et 
d 'une température de 10 degrés, augmentant 
jusqu'à 25 ; on donne les m êmes soins que pour 
les meules (Voir ce mot), et, lorsque les fila
ments blancs commencent à sillonner le fumier, 
c'est-à-dire avant que les champignons appa
raissent à l'extérieur, on se hâte d'en retirer le 
blanc, que l'on divise par morceaux de la 
gTOsseur d'une m ain et que l'on dépose dans un 
endroit soc et aéré pour en arrêter la germi
nation et s'en servir au besoin. Il se conserve 
ainsi quelques années. 

Avant de s'en servir, il estprudent de l'exposer 
dans un lieu tiède et humide (dans une écurie.  
par exemple), pour le faire revenir. On trouve 
quelquefois du blanc de champignon dans le 
Yi eux fumier, que l'on appelle à tort blanc vie1·ge, 
et ne pouvant être que le fruit du mycclium 
conte:m dans les épluchures des champignons 
q ue l'on jette dans les détritus, où s'opère alors 
leur germination naturelle. 

Les meules. - Le montage des m eules en 
plein air se fait ordinairement aux mois d'aoüt, 
de septembre et de noYembre.  Le fumier doit 
rester en tas afin qu'il puisse développer sa 
première fermentation, condition indispensable, 
quelle que soit la saison, soit pour la culture en 
cave, en plein air,  ou en crypte. Le montage 
des meules doit se faire sur un terrain sec et 
uni. On étend le fumier sur une superficie d'en
viron 1 mètre de long sur 80 centimètres de 
large ; on le ta�se lit p ar lit en en diminuant 
successivement la largeur, jusqu'à ce que l 'on 
soit parvenu à donner à la m eule la  forme de dos 
d'âne, qui doit avoir environ 60 à 70 centim ètres 
de hauteur. On tasse le som met, puis on conso
lide les faces en les talochant (frapper avec une 
abatte spéciale) ; on les râtelle pour enlever les 
parties qui ne seraient pas complètement 
adhérentes, que l'on remet sur la som m ité , et 
on repolit de tous les côtés. On abandonne 
alors une huitaine de j ours les meules à elles
mêmes. Pendant ce temps, l a  fermentation 
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com mence, et, lorsqu'elle a atteint 15 degrés 
environ (ce dont on s 'assure en y introduisant le 
thermomètre), on larde les meules en y 
pratiquant la  mise, qui consiste à introduire des 
morceaux de blanc de champigno1� de 2 centi
mètres de largeur sur 4 à 5 de longueur : d'une 
m ain,  on pratique l'ouverture dans le flanc de 

Fig. 1 4. - Meule en plein air ,  découverle en partie de sa chemise. 

la m eule ; de l 'autre, on y introduit le blanc, et 
on appuie fortement le fumier dessus .  

Ces m ises doivent être distancées de 30 à 
35 centim ètres les unes des autres, la  première 
à 10  centimètres du sol . On doit observer le 
même espace entre la  première et la seconde 
et faire coïncider la mise du deuxième rang sur 
le vide, c'est-à-dire entre les m ises du premier 
rang, et ainsi de suite. 

On abandonne encore une fois ces meules 
pendant huit à dix jours pour laisser opérer l a  
germination o u  prise. Elle s e  reconnaît à la pré
sence de filaments blanchâtres dans l'intérieur. 
Aussitôt que le blanc a pris, il faut gobete,- les 
meules, c'est-à-dire prendre de la terre légère, 
passée au gros tamis, dont on recouvre la sur
face d'une couche de 3 centimètres. Le goheta_qe 
fait, on revêt les m eules d'une chemi�e ,  qui n'est 
autre qu'une couche de paille forte de 3 à 4 cen
timètres , quo l 'on recouvre d'une autre couche 
de 10 à 1 2  centimètres de fumier en fermen
tation. 

Afin de maintenir la température de 20 à 30 de
grés, nécessaire aux meules, on change, en 
partie, après quinze à vingt j ours, le premier 
fumier qui a donné sa fermentation par un 
autre plus chaud, afin de m aintenir la  tempé
rature exigée. 

A ce m oment, on doit déjà voir poindre de 
petits grains blancs perlés, et, quelques jours 
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après, il y aura des champignons prêts à être 
couill is .  Lorsque la  récolte peut être corn moncéc , 
on enlève le fumier à l 'aide du ti·ident , et la paille ; 
on chemise délicatement avec les mains. Pour 
los cueillir, on fait un léger mouvement de tor
sion pour ne pas endommager les jeunes pousses 
qui se trouYent autour. On doit avoir soin do 
remplacer le vide avec la terre qui a servi à 
9obeter. On peut ainsi faire la  cueillette tous 
los trois ou quatre jours, et cela pendant trois 
à quatre mois. Si le temps est sec, on peut 
arroser les meules pour les maintenir. 

A 1·rosage. - Le liquide d'arrosage se com
pose d'eau tiède additionnée de purin, de guano 
ou de champignons finement p ilés , de façon à 
pouvoir passer à travers la pomme de l 'arrosoir ; 
on ajoute aussi du salpêtre, selon la chaleur quo 
l'on désire donner aux meules. L'arrosage doit 
se faire avec précaution pour ne pas endom
mager les jeunes pousses. La température du 
liquide peut aller jusqu'à 20 degrés, lorsque les 

Fig, l5 .  - �Ionie, adoa é<'s contre un mur. 

moules réclament de la chaleur ; en tous los cas, 
il faut de l 'a ir à toutes les meules arrosées. 

Culture dans la cave. - Formule nouvelle 28. 
- Tout endroit obscur, sec, chaud et assez aéré 
est propre à la culture des champignons. Une 
vieille cave de château , une remise, une écurie 
inhabitée peuvent merveilleusement servir à 
produire cet aliment de premier choix ; et, si la 
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place manquait par terre, on peut adosser les 
meules contre un  mur en observant les mêmes 
prescriptions que pour la culture en p lein air. 

Le fumier traité au dehors est descendu dans 
l 'endroit où l'on désire monter les meules. Ce 
local doit être sombre. Après avoir planté deux 

Fig. 16. - Meule rorLitive à quatre renies, en pleine production. 

pieux dans le  mur, on y ajoute des planches ; on 
peut ainsi faire deux ou  trois étages. On monte 
aussi simplement de petites meules sur des 
planches carrées. 

On couvre les p lanches d'une couche de terre 
salpêtrée, et on monte les meules comme il est 
indiqué plus haut. 

Après avoir taloché très également, on attend 
quelques jours que la chaleur développée par la 
fermentation diminue, et l 'on ne commence à 
larder que lorsqu'on s'est bien assuré que la  
température de  l a  meule ne  dépasse pas 20 de
grés ; car, au-dessus, les mises de blanc pour
raient être brûlées. On observe, pour larder ces 
meules en cave, l es mêmes précautions que pour 
celles qui sont établies en plein air. 

La façon la plus commode, et la plus originale 
pour la culture privée, est la meule en pain do 
sucre, ou simplement dans un baquet ; un 
tonneau scié en trois ,  de manière à obtenir deux 
seaux peu profonds, en fait tous les frais. On 
perce les fonds de ceux-ci de plusieurs trous, et 
on y verse une légère couche de bonne terre. On 
les remplit ensuite avec du bon fumier bien pré
paré, suivant les indications déjà données pour 
celui qui constitue les matériaux des meules 
ordinaires ; et on entasse bien dans le baquet 
les couches successives du fumier. 

Lorsque le baquet est à moitié plein, on place 
six o u  sept mises de bon blanc de champignon ; 
on finit de le remplir de fumier, que l 'on foule 
toujours fortement, et l 'on termine l 'opération 
en donnant la forme d'un dôme. Ces baquets 
ainsi garnis sont placés à la cave dam, un en-
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droit complètement obscur, et, huit ou dix jours 
après, on soulève le fumier jusqu'à la mise, pour 
voir si le blanc commence à végéter et à déve-

Fig. i7. - Meule dans un baquet. 

lopper ses :filaments. Si le  blanc a pris, il faut 
gobeter et ne se servir toujours,  pour cette opé
ration , que de bonne terre franche et préparée 
selon la règ�e. 

Remm·que. - Je ne saurais trop insister sur 
trois points principaux, desquels dépend la réus
site de la culture de cet excellent aliment : 

1° A la parfaite préparation du fumier, que 
l 'on reconnaît pouvoir être employé à cet usage, 
lorsqu'il est devenu brun et élastique, que l a  
paille a entièrement perdu sa consistance et 
que son odeur n'est plus celle du fumier frais ; 

2° A la qualité du blanc de champignon qui 
doit être riche en mycelium et à son juste degré 
de germination .  Il sera plus prudent pour ceux 
qui désirent cultiver les champignons de 
s'adresser aux maisons spéciales, telles que 
Vilmorin-Andrieux de Paris, qui expédient des 
boîtes contenant six galettes de ce blanc dans 
les meilleures conditions désirables ; 

3° A la constance de la température maintenue 
artificiellement contre les intempéries ou la 
variation des saisons. 

La récolte des champignons, à Paris, a une 
importance considérable ; c'est par plusieurs 
millions de francs que se chiffre, pour le com
merce parisien , l 'exploitation de ce comestible, 
ce qui est une preuve évidente de son incontes
table valeur alimentaire, et cela malgré la 
mauvaise réputation qui semble s'attacher à 
toutes les espèces, bonnes ou mauvaises, inof
fensives ou vénéneuses, quand il suffi.rait d'un 
examen attentif ou de simples expériences chi
miques pour s'en rendre compte. 

HYGIÈNE. - L'analyse chimique à laquelle on 
a soumis les champignons accuse des propor-
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tions très considérables d'azote, qui les mettent 
en quelque sorte sur le même pied que la com
position chimique des viandes. Il y a donc là 
une question d'utilité p ublique à propager cette 
branche d'alimentation. 

Moyens de neutraliser l'action toxique 
des champignons . - Fm·mule nouvelle 29. -
On mangera toujours les champignons avec 
défiance à cause de la facilité avec laquelle on 
peut confondre les espèces vénéneuses avec 
celles qui ne le sont pas. Pour les personnes peu 
expérimentées, il est prudent de neutraliser 
l'action toxique de la butbosine, principe délé
tère du champignon, de la manière suivante : 

Procédé. - Après avoir épluché et coupé les 
champignons, les faire macérer dans 1 litre 
d'eau acidulée de 1 décilitre de vinaigre pour 
chaque 500 grammes de champignons ; les laver 
ensuite à l 'eau froide et avoir soin de les cuire 
selon le procédé indiqué au mot CHAMPIGNON.  

Quant aux préjugés vulgaires pour recon
naître les champignons toxiques par le moyen 
d'oignons, de cuillères ou pièces d'argent, sur 
lesquelles surviendraient des taches noirâtres, 
c'est une erreur. Les meilleurs champignons 
peuvent produire cet effet, qui peut m anquer aux 

Fig. 18.  - Boite de mycelium, contenant six galettes de blanc de champ;gnon. 

plus nuisibles. Il y a donc un grand péril à s'y 
fier.  

Conserve de champignons de couche. -
Formule nouvelle 30. - Il s'agit ici des champi
gnons de Paris. Pour obtenir un bon résultat, 
il faut les conserver immédiatement après la 
cueillette, alors qu'ils sont très frais. Les fabri
cants les trient en les épluchant et les divisent en : 
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Premier clioix : l es grosses têtes fermes pour 
tourner ; 

Deuxième choix : moyens avec queues ; 
Troisième choix : tout venant ; 
Quatrième choix, les galipettes, c'est-à-dire les 

champignons noires trop ouverts, l es queues 
sans têtes et les débris. 

Le blanchiment. - Les champignons frais 
cueillis doivent être promptement épluchés ; 
pour cela, on y emploie un nombre suffisant de 
personnes .  Pendant ce tem.Ps, on aura préparé 
une bassine d'eau ainsi composée : 

Eau . . . . . . . . . . . . . .  � . . l i lres 10 
Sel mari n .  . . . . . . . . . . . . . grammes 400 
Alun . . . . . . . . . . . . . . . .  · - 15  

Procédé. - Tre mper les champignons dans 
beaucoup d'eau froide ; les laver vivement ; les 
p rendre avec une écumoire sans les blesser et 
les m ettre dans la bassine d'eau en ébullition 
pour les faire blanchir à couvert pendant trois 
à quatre m inutes seulement ; les retirer à l 'aide 
d'une écumoire, les mettre dans un panier 
et les plonger dans l 'eau froide pour les rafraî- · 
�hir ; ensuite les égoutter. 

La mise en bottes. - Mettre les champignons 
bien égouttés dans des boîtes et les juter avec 
la cuisson suivante : 

Eau . . . . . . . . . . . . . 
Sel marin . . . . . . . . .  . 
Acide borique . . . . . .  . 
Le jus de qualre citrons. 

l i tres 1 0  
grammes 250 

1 0  

Faire bouillir e t  laisser refroidir complète
m ent la cuisson avant de s'en servir. Juter alors 
les boîtes, les souder hermétiquement et les 
cuire soit à l 'autoclave, soit au bain-marie de 
dix à quinze m inutes ,  selon la grandeur des 
boîtes . 

Conservation des galipettes. - Formule 
nouvelle 31. - Bien enlever les parties terreuses 
des champignons et, pour le blanchiment, opérer 
comme  il est décrit ci-dessus ; les  mettre ensuite 
dans les boîtes, les juter et les souder selon la 
m éthode précédente et les soumettre à l'ébul
lition . 

Remarque. - Ces champignons hachés entrent 
dans la confection des sauces italiennes, duxelles, 
servent pour les poissons gratinés et les farces 
de certaines garnitures , telles que tomates, 
champignons farcis, etc. 

Têtes de champignons tournées. - For
mule nouvelle ,12. - Pour conserver blanches 
de belles têtes de champignons, il faut les con
server au beurre . 

ProcMé. - Tourner les têtes de champignons 
en les décorant le plus agréablement possible ; 
les faire blanchir à l 'eau selon la m éthode 
ordinaire de blanchiment indiquée précédem
ment. Les rafraîchir et les m ettre dans des 
boîtes avec 15 grammes de beurre extra-fin par 
boîte de 1 l itre. Les souder, les ébullitionner, 
comm e  il est décrit plus haut. 
TABLEAU DE RÉCOLTE DElS CHAMPIGNONS ET TRUFFES 

POU R CONSERVER 

Of:SJGNATION 
MOIS, de, SYNCNYAIIE ET DESCRIPTION. 

Egpf:CES. 

JANVlKR • ..:.· , La Truffe du Péri- C'est la tru ffe noi,·e, Tuhe1· cibnrium 
g01•d. de Linné, Ja plus exquise, la plus es-

1imé-e. 
FthRIER . . . • •  L'Agat·ic de couche. Ol )jct, à l'nris, d'une importante inJus

ll 'ic mar;iklii•re, 
L, i1/orille. L'un de nos meilleurs rhampignons, que 

Avnu. . . . . . . .  I.e i1/ou.sseron blrrnc. 

M, 1 . . . . . . .  La l'holwte cylin-
dracée. 

Juis . , . • •  , . • L'Amanite blanc de 
11,eige. 

Jmu.ET. . .  . . . L'Oronge vraie. 

Aotrr . . .  , . . . . La Chante,-elle. 

SErTEYBRE . , ,  L'Agaric délicieux. 

ÛCTODRE, • •  , .  L'Oreille de chat 
bla11che. 

Non»DRE • . • Le lJolet. 

Dt:r.r.MnRE, . . .  L'Hyd1tt sinué. 

l'on a tenté de culth·er récemment c·n 
répandant f.Ur des plants d'artichuuls 
ou ôe topinambours du marc de 
pommes et cles feui l les sèches. 

Le Mousseron blanc du printemps esl 
J)l'éféré au l\Joussel'on d'aulomnc. 

Connue sous le nom de champignon du 
saule ou du peup'ier. 

Aussi appelé ColumeJle, assez connue 
dans les prés montueux et sur les Ji. 
sières des bois. 

Ou Amanite des empel'eurs, le plus dé
licat des champignons, commun dans 
Je midi et le cent l'e de 1a Fran,e. 

Commun dans les châtaigneraies el daus 
les sols siliceux. 

Aussi appelé (;risette ou Vache rouge, 
d'une couleur orangée, â. st..1c exqui:; ; 
sa cassure passe du rose au verdâti·e. 

Elle se récolte sur les lisières des bois. 

Cepe de Boi·deaux, et une espèce voi• 
sine et plus estimée encore, le Cèpe 
bronzé ou Tete de nègre. 

l:.st la lruffe de Bou rgogne, ou truffe 
grise. 

AGA VE, n. f. - Plante de l a  famille des 
Amaryllidées, originaire de l 'Amérique du Sud. 
L'étymologie de ce mot, qui signifie admirab/,, , 
indique réellement la  beauté de cette plante , 
remarquable par sa taille élevée ,  qui atteint 
jusqu'à 15 mètres de hauteur et ses feuilles 
2 m ètres de longueur. 

L'A gave america s'est accl imatée sur les bords 
de la Méditerranée , où elle est connue sous les 
noms de pile ou aloès. Cette plante fleurit tous 
les .dix ans , mais rarement en France ; cepen-
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dant on  a signalé la floraison d'une agave, 
en 1663, à Paris et, en 1805, dans le jardin de 
botanique de Rouen. 

Au moment de l 'accroissement de la hampe, 
quand la floraison se prépare, elle pousse avec 
une rapidité de 2 ou 3 millimètres par mi
nute. Après la floraison , qui absorbe tous les 
sucs, la flétrissure survient et la tue. Lorsqu'on 
coupe cette plante à fleur de terre et qu'on creuse 
le tronçon en forme de vase, il en transsude un 
suc que l'on recueille, qui s'épaissit très promp
tement et constitue une sorte de miel. 

M. Boussingault a observé que la quantité 
de sève perdue par un seul plan d'agave pen
dant quatre à cinq mois pouvait être de 
1000 litres. 

L' Ayave cubensis, appelée maguey ou pulque 
par les Américains, est très abondante à Cuba 
et au Mexique ; en enlevant les jeunes pousses 
placées au centre de la touffe de ses feuilles , et 
en formant dans ce point une cavité en forme 
de cuvette, i l  s'y amasse promptement une 
quantité de suc sucré, que les Américains font 
fermenter en l 'additionnant d'eau et y ajoutant 
une racine nommée ocpatli ; il a alors le goût 
du cidre et est dénommé vin de pulque. C'est 
ce qui a valu à l'agave le nom de vigne d1t 
Mexique. En distillant ce vin , on obti(imt une 
eau-de-vie appelée pulqué. 

AGE,  n. m .  All. A lter ; angl. age ;  it. età ; esp. 
edad. - Carrière dela vie que l'on a à parcourir, 
qui a un commencement, un milieu et une fin. 
Mais il y a des -âges qui sont des périodes 1rntu
relles et successives, parce que rien n 'est va
riable comme la lenteur ou la rapidité indivi
duelle du développement organique : la race, 
le climat, l 'éducation, la constitution, l'héré
dité, la santé ; mais, de toutes ces causes, la 
plus importante, c'est l 'alimentation : 

Dis-mois ce que tu manges, je te dirai ce que tu es, 

a dit Brillat-Savarin.  Il est certain, en effet, que 
la prospérité, l ' intelligence et la santé sont les 
résultats de l'alimentation , l'homme étant lui
même inhérent à la matière. 

En effet, à chaque période, à chaque âge , il 
est nécessaire que l 'alimentation soit conforme 
à la force organique de l'individu. 

Rien n 'est donc plus important que de savoir 
apporter à cette mécanique corporelle la nour
riture quotidienne qui , à chaque étape de la 
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vie , doit varier selon ses progrès, ses besoins 
et sa force. 

Les âges proprement dits sont divisés en 
trois groupes caractérisés : l 'accroissement, 
l'état viril et le déclin ; mais sous le second, 
en trois autres groupes, embrassant la période 
prépubère, la période de fécondité et la périod( 
d'improductivité. 

En prenant aux diverses classifications des 
âges ce qu'elles ont de pratique, on pourrait, 
au point de vue de la physiologie et de l'hy
giène, répartir comme suit les périodes de la 
vie humaine : 

1 ° Première en/ ance : subdivisée en deux pha
ses, de la naissance au début de la dentition ; 
et de là à deux ans ,  terme habituel de la denti
tion de lait ; 

2° Deuxième en/ ance : de doux ans à sept ans ; 
3° Troisième enfance : de sept ans à la puberté ; 
4° Adolescence ; 
5° Age vfril ; 
6° Age de déclin ; 
7° Vieillesse ; 
8° Décrépitude sénile. 
Nous ne parlerons que sommairement de 

l'enfance en général, de l'adolescence, la :pu
berté, la virilité, le déclin et la vieillesse. 

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

La moitié des enfants qui naissent dans les 
grandes villes sont, chaque année, envoyés en 
nourrice à la campagne. A Paris, seulement, 
leur mortalité est représentée par le chiffre de 
51 ,68 0/0, tandis que celle des enfants apparte
nant aux localités vers lesquelles ils émigrent 
n'est que de 19,9 0/0. 

L'enquête administrative qui a été faite à 
Paris, à ce sujet, indique pour la mortalité des 
pupilles de ses hôpitaux, le chiffre de 36 0/0 ; 
et pour celle des enfants placés par les petits 
bureaux, 42 0/0. Ces chiffres énormes sont un 
des chapitres les plus tristes de l'organisation 
sociale ; quelquefois, la misère contribue à la 
mortalité de l'enfant ; mais les raisons capitales 
résident dans la dégénérescence physique def; 
ascendants : l 'alcoolisme, l'entraînement abusif 
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et prématuré de l'intelligence, l'émotivité ner
veuse montée à un degré impossible, l 'action 
sourde de ce poison que la débauche infuse dans 
les veines des générations, etc. Voilà pour le 
genre humain autant de causes de faiblesse qui 
doivent nécessairement rendre l'enfant fragile 
et chétif. 

Il importe de connaître toutes les causes qui 
peuvent nuire à la prospérité de l'enfant, tant 
sous le rapport intellectuel que sanitaire, 
l 'ignorance ayant déjà fauché pour une large 
part des existences humaines. 

L'adolescence est cette période de la vie dans 
laquelle s'achève l 'édifice organique, et où les 
fonctions et les facultés se complètent et vien
nent aboutir à l 'âge de la puberté, à cette crise 
qui enlève l'enfant à la vie de l'individu pour le 
faire participer à la vie de l'espèce. C'est la 
nubilité, c'est-à-dire l 'aptitude complète au 
mariage, qui est l'aboutissant final de cet âge 
do la vie. 

La race, le climat, l'hérédité et l 'alimentation 
sont autant de conditions qui accélèrent ou 
retardent l'époque de la puberté. Daubenton 
fixait donc à tort le commencement de l'ado-• 
loscence à vingt ans, époque incontestablement 
trop tardive. De même, les physiologistes, qui ont 
Youlu la faire commencer à onze ou treize ans, 
fixaient une époque le plus souvent prématurée. 

Dans les deux sexes, l'adolescence s'annonce 
par des signes extérieurs qui ne sauraient trom
per : la physionomie se modifie et perd son 
caractère enfantin, l 'ovale de la figure s'allonge, 
les traits s'accentuent, la bouffissure et le coloris 
sont remplacés par des lignes plus nettes, un 
teint moins blanc, vascularisé ; la tournure, la 
taille et le maintien subissent des modifications 
corrélatives ; la poitrine s'évase, la taille se 
cambre et la marche prend chez le jeune homme 
un cachet particulier de décision. 

C'est alors que, chez la jeune fille, on  voit 
poindre cette pudeur inconsciente, cette émoti
vité rêveuse, .cette retenue qui donnent aux 
grâces physiques un  nouveau charme. Et, de 
même que le jeune homme, secouant fa servi
tude du gynécée, elle aspire à l 'indépendance 
et se dispose à accomplir les devoirs pour les
quels elle vit. 

Ici, l 'âge de puberté est arrivé, et avec lui le 
mariage ; puis à l 'âge viril succède la vieillesse. 

EL qui ne produit rien dans son âge nubile 
Doit èl1·e évidemment impuissant ou stérile. 

Senectus ipsa morbus, a dit Sénèque, « la 
vieillesse est une maladie, » est rigoureusement 
vrai ; en effet, cette maladie est plus redou
table que les autres, puisqu'elle s'aggrave cha
que jour et ne guérit pas. Mais i l  en est comme 
des autres maladies incurables : on peut la 
prolonger, ou plutôt faire durer le valétudi
naire. 

La mort sénile est une rareté qu'un médecin 
rencontre tout au plus cinq ou six fois dans le 
cours d'une longue carrière. Les vieillards, a 
dit Fonssagrives, meurent ,  à peu près tous, de 
maladie à caractériser et à soigner. Il y aurait 
donc lieu de réagir contre ces idées vulgaires 
de découragement qui s'emparent des familles 
quand un vieillard décline visiblement ; il faut 
soigner les vieillards et les encourager à se 
soigner pour éviter les causes de maladie qui 
les menacent. 

Il y a une hygiène de la vieillesse comme il 
y a une physiologie, hygiène dont les règles 
sont plus solidement tracées qu'elles ne sont 
docilement suivies. Dans aucun cas , l'aliment, 
le régime ne doivent être aussi scrupuleuse
ment observés. Si le choix des aliments et la 
distribution des repas sont utiles et nécessaires 
à la santé des vieillards, il est un autre initia
teur du travail digestif qui décide souveraine
ment de la manière dont il s'accomplira. Nous 
voulons parler de la mastication des aliments, 
qui est compromise chez les vieillards par l'im
perfection de la denture : par suite, il n'est pas 
rare de constater chez eux le dépérissement, 
dû au défaut d'une digestion facile. 

On peut obvier à ces graves inconvénients en 
faisant intervenir ici l 'art culinaire . Des mets 
bien cuits, succulents et dont la digestion est 
facile doivent être servis aux vieillards , et, 
quoi qu'en aient dit certains médecins, la science 
culinaire a souvent suffi pour faire disparaître 
des accidents alarmants contre lesquels on avait 
prodigué inutilement et sans résultat toutes 
les ressources de la pharmacopée. 

La paresse de l'estomac et l ' inertie des or
ganes chargés de fournir des sucs salivaires et 
digestifs indiquent la nécessité d'une alimen
tation d'un goût relevé, et dans laquelle les 
condiments aromatiques et salés entrent pour 
une certaine part. 

Le repas du soir doit se réduire, pour les 
vieillards, à une simple collation ; un repas 
copieux, à coite période de la journée, prédis-
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pose à la torpeur cérébrale, et cet inconvénient 
est plus réel pendant l 'hiver où, généralement, 
les vieillards passent de la table au coin du feu 
et tombent facilement dans une somnolence 
complète. 

Il est donc de toute prudence de ne faire 
qu'un seul repas substantiel au m ilieu de la 
journée, entre le  déjeuner et le  repas du soir, 
arrosé d'll.n verre de vin : 

Le vin est la source de vie, 
Le vin est le !ail des vieil lards. 

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

Par contre, une fois par jour, le café est favo
rable. Les adultes ont en eux la source d'une 
activité suffisante et nerveuse et peuvent se 
passer de ce stimulant. La nature a réellement 
fait le café pour le vieillard. Pour certains vieil
lards, tous les stimulants sont plutôt favo
rables : toutefois, ils doivent naturellement fu ir 
les excès alcooliques. 

La décrépitude est un spectacle douloureux. 
Le vieillard est un enfant qui a besoin de sol li
citude et d'affection, et dont il faut prévoir les 
besoins. C'est un devoir pour tous d'entourer de 
soins une existence qui s 'éteint, car cette vie 
végétative n'a plus de règles ; elle s'inspire des 
nécessités de l'heure qui suit et qui ne viendra 
peut-être pas : 

Le printemps, vèlu de verdure, 
Chassera bientôt la froidure ; 
La mer a son flux et son reflux ; 
Mais, depuis que notre jeunesse 
Laisse la place à la vieillesse, 
Le Lemps ne la ramène plus. 
Les lois de la mort sont t'atales 
Aussi bien aux maisons royales 
Qu'aux taudis couverls de roseaux ;  
Tous nos jours sont sujets aux Parques ; 
Ceux des bergers et des monarques 
Sont coupés des m,imes ciseaux. 

Pour les régimes appropriés aux âges, voir 
Alimentation. 

AGEN (Géogr. gastr.). - Chef-lieu du dépar
tement de Lot-et-Garonne, :renommé pour ses 
m armelades, ses confitures et ses pruneaux con-
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servés par dessiccation .  On y fait également de 
la fleur d'oranger pralinée. 

AGÉNO I S  (Géogr. qastr.). - On dit aussi 
Agenais. Ancien pays dans la Guyenne, dépar
tement de Lot-et-Garonne, dont les crus les 
plus renommés sont ceux de Clairac et de Buzit ; 
vins blancs classés au deuxièm e  rang. Ils sont 
diurétiques, mais capiteux et stimulants . Les 
personnes d'un tempérament nerveux feront 
bien de s'en abstenir. 

AGENTS C U L I N A I RES .  - Elément ou corps 
qui peut avoir une influence ou déterminer un 
effet quelconque sur les substances alimen
taires .  

En cuisine, on distingue différents agents : le 
feu est l 'agent principal, supérieur, auquel les 
autres doivent leur puissance calorique, par 
conséquent l'action dissolvante ou concentrante 
qu'ils exercent sur les substances en cuisson .  
I l  y a deux sortes d'agents, que Reculet a pro
posés comme principe et que j 'adopte ici comme 
loi culinaire : 

1 ° Les agents culinaires impondérables, qui 
opèrent leur action directement sur les sub
stances ; telles sont les émissions caloriq uos 
d'une grillade ou d'un feu de broche. Les sub
stances soumises à leur action se nomment 
rôtis à feu uu. 

Les agents impondérables peuvent être aussi 
des dissolvants accidentels ; 

2° Les agents pondérables ou liquides, qui ser
vent d'intermédiaires dans l'accomplissement 
des opérations culinaires. 

On distingue deux espèces d'agents culinaires 
pondérables : 

1 ° Ceux qui sont des dissolvants permanents et 
dont la température ne peut dépasser 105 ou  
106 degrés, tels que l'eau, le  vin, le lait, soit a 
l 'état pur ou sous forme de sauce, de bouillon ,  
de j us,  etc. Toute substance cuite à l 'aide 
des dissolvants permanents ne peut être que 
bouillie (Voir ce mot) ; ils sont les agents natu
rels des cuissons par ébullition (Voir ce mot) et 
constituent los cuissons à grand et à petit 
mouillement ; plus courts, ils forment les 
braises, les gratins, etc. ; 

2° Les agents pondérables ou iissolvants acci
dentels, dont la température peut atteindre un 
degré beaucoup plus élevé, tels les liquides gras 
ot clarifiés : huile, beurre, graisse, etc. 



AGN 

La substance cuite à l 'aide des dissolvants 
accidentels pondérables ou impondérables sera 
1·ôtie, si, pendant la durée de cuisson on main
tient la température nécessaire à la concen
tration des sucs, c'est-à-dire l'équilibre calo-
1·ique. Les préparations culinaires résultant 
de cette opération se nomment 1·ôtis à feu con
centré. 

Il suffit donc, pour qu'un agent culinaire soit 
dissolvant, qu'on néglige de maintenir l'équilibre 
calorique. Il n'y a que les dissolvants accidentels 
liquides, c'est-à-dire pondérables, et les dissol
vants impondérables qui puissent accumuler la 
température nécessaire à la concentration des 
sucs ; ils sont les agents naturels des cuissons 
par concentration ; courts, les premiers forment 
les sautés ; plus longs, ils constituent les fritures ; 
les seconds composent les grillades, les feux 
de broche. 

Donc les dissolvants permanents, ou  eau , vin,  
lait, etc. , purs o u  transformés en sauce , en 
bouillon, en j us, en glace de viande, etc . ,  et 
les dissolvants accidentels, ou huile , beurre, 
graisse, etc. , clarifiés ,  et le feu nu, constituent 
tous los agents culinaires. Les premiers n'opè
rent que par dissolution, les seconds par disso
lution et concentration, selon leur degré de 
chaleur. 

A G N E A U ,  n. m. - D'Agnus, mais quelques 
étymologistes le font dériver d'agnoscere, qui 
signifie 1·econnaître ou suivre, parce que, aussitôt 
né, l 'agneau chancelant reconnaît et suit sa 
mère parmi  le troupeau . - Origin aire de 
l 'ancien monde, il était connu avant l'âge his
torique. Les Israélites l 'estimaient et les au
teurs de la Bible l'ont comparé au Christ 
mourant sans se plaindre, de même que l 'a
gneau se laisse dévorer par le loup sans ré
sistance et sans pousser le gémissement de la 
douleur. 

Il a été considéré comm e  le symbole de la 
pureté et de la douceur. C'est l'agneau qui a 
été choisi pour être immolé pour la grande fête 
de la Pâque, et qu'on a appelé Agneau Pascal 
(Exode, XII). 

Tous les ans, chaque famille israélite, au 
mois de dizan , qui était le dixième de la pé
riode zodiacale, pour perpétuer le passage de 
la mer Rouge et de l' Ange exterminateur en 
Égypte, devait choisir dans sa propre bergerie 
un agneau m âle âgé d'un an et sans défaut ; 
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le garder dans un endroit solitaire pendant 
quatre jours, et l ' immoler ensuite dans le temple 
de Jérusalem entre deux vêpres. 

Le dépouiller, le vider, le rôtir tout entier et 
le manger avec du pain azyme trem_pé dans le 
suc d'herbes amères, telle était leur formule 
culinaire. 

Dans les temps primitifs, alors que l'argent 
n'avait pas encore causé ses effrayants ravages 
dans le commerce des humains, Abraham 
donna sept agneaux au roi Abim elech en témoi
gnage de son alliance. Jacob donna deux cents 
agneaux pour un champ, q u'il acheta aux 
enfants d'Hénor. 

Longtemps après, en France, l'or monnayé 
apparut, et, vers l 'an 1 300, on frappait une 
pièce d'or appelée agnel, qui portait l'effigie de 
l 'Agneau Pascal. 

A travers les siècles, l 'agneau est resté de 
tradition parmi les Grecs , les Romains et les 
Français modernes, et il prend encore la place 
d'honneur dans les festins des riches.  

UsAGE CULINAIRE. - C'est du mois de février 
à, mai que la chair de l'agneau est préférable ; 
il doit avoir six mois et n'avoir été nourri que do 
lait ; plus jeune, elle est peu savoureuse, gluante , 
molle et un peu laxative. Tandis que celle de 
l'agneau de six mois, élevé ot engraissé pour la 
boucherie ,  est ferme, blanche, d'un goût exquis 
ot de facile digestion .  C'est de la chair nou
velle qui paraît avec les beaux jours du prin
temps, le soleil, les fleurs et l 'espoir. 

Parmi les nombreuses applications culinai
res, le rôtissage lui communique des propriétés 
aromatiques, qui sont des conditions de digesti
bilité pour cette viande ordinairement fade. 

Agneau à la primitive (Cuis. champêtre). 
- Formule nouvelle 33. - Les chasseurs ou  les 
touristes qui se trouvent, en campag·ne ,  pri vés 
des ustensiles de cuisine nécesssaires, peuvent 
préparer l 'agneau de la façon suivante : 

Procédé. - Tuer l' agneau, le dépouiller, l 'ou
vrir sur le devan�, l e  vider, dégraisser los 
boyaux, couper le cœur, les poumons et le foie 
en morceaux après lui avoir retiré le fiel. Faire 
fondre sa graisse dans une poêle et y passer 
du riz ; ajouter poivre, sel, ail et les condi
ments dont on pourra disposer ; mouiller le riz 
avec de l'eau en quantité suffisante et le sou
mettre à l' ébullition pendant cinq minutes ; le 
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mélanger avec la fressure, que l'on a coupée en 
morceaux, et on farcir l'agneau. 

Supprimer la tète et los j ambes, rhabiller 
l 'agneau avec sa peau et en coudre toutes les 
ouvertures à leur juxtaposition. Avant cos pré
paratifs, on  aura fait dans l a  terre un trou 

_ _ _  # .. _ _ __ Baron. 

. _ . . .  _ • . ,. Coteleltes. 

Épaule 
-· - - - - ·-·  .. • et poilrint!. 

Fig. 19. - Agneau non dépouillé ; vue intérieure. 

profond, ovale, dans lequel on aura allumé un fort 
brasier. L'agneau étant prêt, on vide le creux du 
foyer, laissant au fond de la cendre brùlante sur 
laquelle on couche l 'agneau ; on le recouvre do 
cendres en forte quantité ; enfin , on y remet le 
brasier rallumé, que l'on abandonne à lui-même. 
Au retour de quatre heures de chasse, l 'agneau 
est cuit à point et succulent. 

On le sert sur une planche ou sur une pierre, 
et là, disposé par le meilleur apéritif, l 'air, on 
le mange à la primitive. 

Remarque. - On peut aussi , à défaut de ce 
four, plus que rudimentaire, improviser une 
broche en bois , mais ,  dans cos conditions, il 
faut trouver quelques personnes de bonne vo
lonté pour tourner la broche pondant que los 
autres se divertissent. 

Agneau à la pascale. - Formule nouvelle 34. 
On trousse l 'agneau entier, los j ambes 
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repliées sous lui-mêm e ; on remplit le ventre de 
pigeons farcis et rôtis, de m arrons décortiqués 
préalablement cuits , de petites saucisses gril
lées et de truffes blanches du Piémont, égale-
mont cuites. Lorsque le tout est enfoui dans 
l'agneau, on en recoud les ouvertures, et on le 
fait rôtir à la broche sans le piquer. 

Lorsqu'il est cuit, on le place surmonté d'at
telets sur un plat gigantesque, et, à la place de 
pommes de terre, on le garnit tout autour de 
truffes entières cuites au madère. Ce plat m a
gistral est déposé au milieu de la table, et, lors
que tous les regards s'y sont portés, l'amphi
tryon, armé de son plus grand couteau, immole 
l'agneau pascal, en lui perçant les flancs de 
larges ouvertures, d'où il s'échappe aussitôt une 
avalanche de pigeonneaux, de marrons et de 
truffes, répandant un fumet à séduire les plus 
austères des frugaliens, et qui dispose les con
vives par le plus délicieux avant-goût. 

Un demi-pigeonneau, une truffe,  quelques 
châtaignes, une petite saucisse, compose chaque 
portion arrosée du suc embaumé de la victime ; 
ce qui constitue le premier service . Une tran
che d'agneau rôti, accompagnée de la salade, 
clos la courte série des mets. 

Des œufs à surprise remplis de glaces ou de 
crèmes vanillées terminent ce sain dîner. 

Tel était le mets favori des anciens Gaulois ,  
le jour de Pâques, et auj ourd'hui quelques 
familles observent encore ces anciennes tradi
tions religieuses et aristocratiques. 

Agneau rôti (Cuis. ménagère). - Formule nou
velle $5. - Quel que soit le morceau d'agneau 
que l 'on veut faire rôtir, i l  doit être cuit vive
ment de façon à ne pas le laisser sécher. Il peut 
être rôti à la broche, au four ou à la casse
role ; dans ces deux derniers m odes, on mouille 
très peu avec de l 'eau pour constituer un jus 
corsé. On l 'accompagne quelquefois d'une sauce 
menthe (Voir ce mot). 

Agneau braisé .  - Formule nouvelle 36. -
Couper en morceaux carrés les épaules, le collet 
et les poitrines d'agneau ; les faire roussir vi
vement dans un sautoir ou casserole plate ; dé
canter ensuite la graisse et assaisonner de 
poivre, sel, bouquet garni n• 1 ,  un verre de vin 
blanc sec et gros comme un œuf de glace de 
viande ; couvercler, faire braiser au four et faire 
cuire en remuant souvent. Quinze à vingt m i
nutes après, l 'agneau doit être cuit etglacé . Au 

·• 
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moment de servir, dégraisser et ajouter des pe
tits pois cuits à l 'anglaise et des carottes brai
sées séparément. Dresser dans un plat creux 
et ajouter dessus quelques pointes d'asperges 
cuites à l'eau salée. 

Remarque. - Le collet et les poitrines 
servent généralement pour les ragoûts et l es épi
grammes ; voir aussi les m ots baron ,  rabLe�o� 
selle, gigot, pilaf, épaule, fraise, rognons, am
melles, côtelettes, irish-stew, etc. 

Ragoût d'agneau. - Formule nouvelle 37. 
- Couper les poitrines et les épaules d'agneau 
par morceaux carrés en supprimant l es gros os ; 
faire roussir à feu vif dans un sautoir ; dégrais
ser et ajouter une forte cuillerée de farine fine 
ou de fécule ; lui faire prendre couleur. Mouiller 
avec bouillon ou eau ; ajouter poivre, sel, bou
quet garni n° 1 et quelques petites carottes 
tournées. Faire cuire, et une demi-heure avant 
de servir, ajouter autant de navets glacés. 

Lorsque le ragoût est cuit, le j us doit former 
une sauce demi-glace. Dégraisser et saupou
drer de fines herbes après l 'avoir dressé sur un 
plat creux. 

Ragoftt d'agneau a l'italienne. - Formule 
nouvelle 38. - Couper par morceaux deux 
épaules d'agneau ; ajouter le même volume 
d'abatis de volaille,  préalablement échaudés et 
nettoyés. Faire roussir le tout sur un feu vif ; 
poudrer d'une cuillerée de farine fine ou_ de 
fécule ;  faire colorer et submerger d'eau ; ajouter 
poivre et sel , bouquet de persil n ° 1 ,  une gousse 
d'ail et de la purée de tomate. Laisser cuire un 
instant. 

D'autre part, mettre du riz dans uue casse
role avec du beurre et du petit salé coupé en 
dés ; le faire saisir, le dégraisser et l'ajouter à 
l 'agneau . Après quinze minutes de cuisson,  ser
vir le ragoût dans un plat creux.  

Baron d'agneau. - Formule nouvelle .W. -
On appelle ainsi les deux gigots et le râble 
d'une seule pièce. Rôti est l a  meilleure manière 
de le préparer. Les garnitures dont on l 'en
toure généralement en déterminent le nom : 
baron d'agneau aux tomates farcies ; aux primeurs, 
ga rni de légumes nouveaux ; à L'anglaise, garn i  
d e  légumes cuits à l'eau salée, etc. 

Râble ou selle d'agneau. - Formule nuu
velle 40. - La partie comprise entre les gigots 
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et les côtes couvertes par les épaules est le 
meilleur morceau de l'agneau. Il est excellent 
rôti à la broche, préalablement entouré de 
feuilles de vigne ou d'une barde de lard. 

Gigot d'agneau braisé a l'estragon. 
Formule nouvelle 41.  - Faire saisir le gigot à 
feu vif dans une braisière ; ajouter un appareil 
mirepoix passé à la poêle et mouiller avec du 
bouillon et un verre de bon vin blanc sec, et 
ajouter un fort bouquet d'estragon .  Faire cuire 
à l 'étouffée. 

D'autre part, blanchir des feuilles d'estragon 
en les jetant à l'ean bouillante ; les sortir de 
suite avec l'écumoire et les rejeter aussitôt dans 
de l 'eau fraîche. Les égoutter. 

Lorsque le gigot est cuit, le j us doit être ré
duit à glace ; on l e  dégraisse, on le passe dans 
un tamis de crin, et on y ajoute des feuilles 
d'estragon hachées sans laisser recuire. Décorer 
le gigot avec les feuilles blanchies, le saucer 
et servir. 

Remarque. - Au lieu de faire saisir le gigot 
au beurre et d'ajouter un appareil mirepoix, on 
peut, selon l 'ancien système, foncer la braisière 
de bardes de lard, d'oignons, de clou de giroflo 
et placer le gigot dessus. 

Pour la commodité du découpage, on sert le 
gigot garni de deux branches et de petits bou
quets d'estragon , et la  saure séparément dans 
une saucière. 

Agneau sauté ( Cuis. ménagère). -- Formule 
nouvelle 42. - Émincer en lame� la  viande 
froide restée soit autour de l'os du gigot, dans 
l 'épaule ou dans toute autre partie cuite de la 
veille.  La déposer sur une assiette. D'autre 
part, faire sauter au beurre des oignons émin
cés, une échalote et une demi-gousse d'ail ; 
après quelques minutes de cuisson, ajouter les 
débris d'agneau émincés, saler, poivrer et sauter 
souvent. 

S'il reste du jus de l 'agneau, en ajouter pour 
humecter au moment de servir ; y faire couler 
aussi le j us d'un citron et poudrer de fines herbes. 

Ce mets très économique est excellent lo1;s
q u'il est bien préparé. 

Épaule d'agneau a la royale. - Formule 
nouvelle 13. - Désosser l'épaule d'agneau en la 
conservant entière ; hacher trois échalotes , 
une gousse d'ail, deux feuilles de céleri ; ajo L1-
ter sel et une pointe de piment de Cayenne;  
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incorporer le tout dans un petit morceau de 
beurre frais de façon à faire une maître d'hôtel ; 
en farcir l 'épaule et la  coudre. La rouler dans 
un appareil anglais (Voir ce mot) et la coudre. 
Faire cuire dans un four de chaleur moyenne en 
arrosant de beurre fondu. 

Épaule d'agneau aux petits pois. - Voir 
ÉPAULE, 

Pilaf d'agneau. - Formule nouvelle 44-. -
Employer : 
Épaule et cou d'agneau. . . . . . . . . 
Petit salé coupé en dés . . . . . . . .  . 
Riz . • • • . . . . . . . . . . . . . . . 
Oignons moyens hachés. . . . . . . . 
Belles tomates égrenées et pelées. . . 
Piment sec de Cayenne. . . . . . . .  
Une pincée à trois doigts de sel marin .  

kilogrammes 2,500 
grammes 250 

500 
nombre 2 

2 
i 

Procédé. - Désosser les épaules et le cou d'un 
agneau, et faire un bouillon bien assaisonné 
avec les os et les débris .  Couper l 'agneau dé
sossé en morceaux carrés ; les mettre dans une 
casserole avec du beurre et le petit salé et faire 
saisir à feu vif ; y ajouter les oignons hachés 
et, après un instant, submerger a,,ec le bouillon ; 
ajouter le sel, le piment, les tomates émincées 
et le riz. Faire cuire doucement et sans remuer. 
Après quinze à vingt minutes, servir le pilaf 
d'agneau dans un plat creux. 

La quantité de liquide avant la cuisson doit 
être les deux tiers du volume du riz. 

AGNOLOT I ,  s. m. pl. - Mets de la cuisine 
ital ienne, très estimé à Milan ,  à Turin et aux 
environs. Sortes de beignets ou bouchées qui , 
dans l 'origine, se préparaient avec de l 'agneau ; 
mais aujourd'hui on les prépare indifféremment 
avec du roatsbeef ou de la volaille froide. 

Agnoloti à la turinoise. - Formule nou
velle 45. - Hacher de l 'agneau, du roatsbeef ou 
du mouton de la veille. Incorporer dans le 
hachis, sel , poivre, oignons hachés et passés 
au beurre, parmesan râpé et du jus en gelée de 
la viande cuite, de façon à en faire une pâte 
homogène. 

D'autre part, on a préparé une pâte à nouille 
(Voir PATE) ; en étendre une feuille sur la table 
et l 'humecter sur toute sa surface ; déposer à de 
petites distances de petits tas de hachis , à 
l'aide d'une poche o u  d'une cuillère, comme 
pour faire les petits pâtés ; les recouvrir avec 
des morceaux de pâte coupés carrés à l'em-
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porte-pièce et appuyer avec le dos du couteau 
pour en souder les bords. Couper ensuite chaque 
agnoloti et les faire cuire dix minutes à l 'eau 
salée. Les égoutter et les dresser sur un plat 
creux. 

Faire chauffer du beurre dans une poêle et, 
lorsqu'il fume, le verser bouillant sur les agno
loti , que l 'on aura préalablement arrosés d'une 
sauce tomate demi-glace. 

AGO N I ,  s. m. ( Cariphène hippure) .  - Une des 
variétés de la féra, que les Niçois appellent féro. 
On pêche l 'agoni dans le lac Cérésio, entre la  
Suisse et  l 'Italie. I l  se distingue de  la féra du 
lac Léman par quatre points noirs sur son dos à 
écailles verdâtres et par sa tête analogue à celle 
du hareng. Sa chair blanche est traversée p ar 
de nombreuses arêtes. 

Mazzini en faisait ses délices pendant son 
séjour de proscription , dans la magnifique villa 
qu'il habitait entre Paradis et Lugano. 

L'agoni se prépare culinairement comme l a  
/ëra e t  le hareng frais (Voir ces mots). 

AGOU RC I ,  s. rn. (Concombre brodé) . All. hraun 
ge11etzle chiwa Traubengurke ; angl. brou:n netted 
cucwnber. - Concombre de Russie, très conn u 

Fig. 20. - Agou,·ci ·concombre brodé de Russie). 

à Odessa et à Pétersbourg, se distingue d'une 
autre variété, également hâtive, par ses dessins 
capricieux, sa forme ovoïde, sa couleur vert
olive. Le dessin ci-dessous en est une représen
tation exacte . 

On s'en sert en cuisine comme garniture, 
farci d'un appareil relevé, ou d'un hachis de 
viande. 
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On le prépare aussi mariné, en salade, ou 
braisé dans le j us de gibier. 

En Russie, on attache une grande importance 
aux agourcis, qui ne sont autre qu'une variété 
de concombre ; on les mange frais,  et on en 
fait une saumure, appelée jus d'agml1'cis, qui 
jouit d'une grande estime. 

Ag�urci à la polonaise ,(Agoursis po Polsski). 
- Formule nouvelle 46. - Eplucher des agour
cis frais, les tailler en lames, les rouler dans 
une serviette avec un peu de sel ; laisser exsuder 
l 'eau un instant, les mettre dans un saladier 
avec poivre, sel, fenouil haché et crème aigre, 
smitane. 

Agourcis en salade (Agoui·sis swéjé). - For
mule nouvelle 47. - Éplucher et tailler les 
agourcis comme i l  est indiqué plus haut, les 
mettre dans un saladier avec poivre, sel, fenouil 
haché, huile et vinaigre. 

Agourcis frais salés conservés en bocal 
(A_r;oLwsis swéjé prossolnié). -Formule nourelle-48. 
- Laver à l 'eau fraîche un nombre déterminé 
d'agourcis sans les éplucher, bien les essuyer ; 
mettre au fond d'un grand bocal une couche 
de feui lles de cassis et de fenouil , sur laquelle 
on met un lit d'agourcis mélangés de quelques 
morceaux de raifort coupé 011 lames et épluché, 
de fenouil et de feuilles , en continuant jusqu'à 
ce que le bocal soit plein, et terminant par la 
verdure. Faire cuire de l 'eau salée (500 grammes 
pour 8 litres), la laisser refroidir, la verser sur 
les agourcis de façon à les submerger ;  couvrir 
le bo•..!al en mettant dessus un petit poids pour 
faire surnager le liquide et laisser macérer de 
vingt-quatre à quarante-huit heures. On les 
sert dans un saladier avec un peu de leur ma
rinade ou j us salé d'agourci . 

Agourcis conservés (Agoursis Zimnié Salu
nose). - Formule nou,;elle 49. - Le texte russe 
signifie : agourcis d'hiver salés. - Il y a plusieurs 
méthodes de conserver les agourcis, qui jouent 
un rôle très considérable en Russie. Voici , 
d'après A. Petit, les meilleurs - modes pour 
les obtenir verts, fermes et de bo,n goût. 

Pi·océdé. - Choisir un tonneau neuf ou d'une 
extrême propreté, s'il a servi à d'autres usages ; 
lorsqu'il est lavé, mettre au fond deux poignées 
de cumin et autant de marjolaine ; verser des
sus un seau d'eau bouillante ; remuer bien le 
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tonneau pour le rincer avec cette infusion ; fer
mer, laisser refroidir et, lorsqu'elle est froide, 
la jeter et essuyer le tonneau à sec avec un 
torchon. Mettre alors au fond du  tonneau une 
forte couche, dans une égale proportion , de 
feuilles de cassissier, de merisier, de chêne, do 
branches d'estragon et de fenouil ; établir sur 
cette couche un lit d'agourcis, bien propres, 
sans être lavés si possihle, et continuer ainsi 
en alternant les couches jusqu'à ce que le ton
neau soit plein,  en terminant par une couche de 
feuilles. Mettre le tonneau à la glacière. Prépa
rer la solution suivante : 

Solution pour jus d'agourcis. - Formule 
no11velle 50 : 

Eau. . . . . . . . . . • • • . . . litres 25 
Sel de cuisine . . . . . • • . . . kilogrammes i 
Acide borique . . . . . . . . . . grammes 2 

Procédé. - Mettre le  tout dans une casserole 
sur le feu ,  et en quantité suffisante pour rem
plir le tonneau ; faire bouillir, laisser complè
tement refroidir j usqu'au lendemain si la quan
tité est grande ; submerger les agourcis, fermer 
hermétiquement l e  tonneau et le laisser ainsi 
j usqu'en hiver, époque où on s'en servira. 

Remarque. - Une autre méthode consiste à 
mettre le tonnelet d'agourcis ,  lorsqu'il est bien 
fermé,  dans un autre tonneau plus grand ; ce 
second tonneau doit être hermétiquement cal
feutré et placé dans une eau courante ; si l 'eau 
ne pénètre p as dans le  p remier tonneau, on 
obtiendra· des agourcis délicieux ; mais ce mode 
de conservation n'est recommandable que pour 
les m aisons dépourvues de glacière. 

On les sert entiers dans des saladiers avec 
un peu de leur marinade. 

Le jus d'agourcis ou marinade entre en outre 
dans diverses préparations culinaires russes 
décrites dans cet ouvrage. 

Pour faciliter l a  conservation des agourcis 
dans les tonneaux en vidange, on a imaginé les 
moyens suivants : 

Conserve d'agourcis en potiron ou en 
melon (Agoursis w' Tielcwe ili w' Dtnye). - For
mule nouvelle 51  : 

Procédé. - Faire une entaille ronde pour en
lever une sorte de couvercle sur des petits po
tirons ou sur des melons unis ; les dégarnir de 
leur pulpe et des p épins intérieurs , de façon à 
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ne laisser que la cuirasse ; essuyer l 'intérieur 
avec un torchon propre ; mettre au fond des 
potirons une litière de feuilles. comme il est dit 
plus haut, sur laquelle on établit une rangée 
d'agourcis avec quelques morceaux de raifort, et 
continuer ainsi jusqu'à ce que les potirons 
soient pleins et fermer avec leur couvercle ; 
ficeler alors les potirons en quatre pour main
tenir le couvercle hermétiquement fermé. Les 
ranger dans un tonneau préparé à cet effet en 
les alternant par couches avec des feuilles de 
cassissier, de merisier, de chêne, de branches 
de fenouil et d'estragon , en ayant soin de :finir 
par les feuilles ; remplir le tonneau avec la solu
tion d'eau salée froide et le fermer pour le 
mettre à la glacière. Lorsqu'on veut s'en servir, 
on retire la ficelle d'un ou plusieurs potirons ; 
on les essuie et on les sert entiers sur serviette 
pliée en artichaut. On sert séparément du jus 
ou marinade du tonneau. 
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enfin la cassonnade. Filtrer à la chausse le 
liquide jusqu'à ce qu'il soit clair et limpide ; le 
mettre dans une sorbetière et le faire grener. 
Servir ce granit dans des verres � sorbet. 

AGRIOPHAGE, s. m. - De &yptoç, sauvage ; 
de iiyp�ç, champ, et f:.t1E.îv, j e  mange : qui se suffit 
seul au champ, qui vit d'animaux sauvages. 
Mais l'agriophage proprement dit est celui qui 
ne vit que de gibier ou d'animaux sauvages ; 
telles étaient les peuplades éthiopiennes, qui se 
nourrissaient de panthères et de lions .  

AÏ  ou AY.  - (Voir ce  mot.) 

A I  DE, s. m. All. Gehïtlfe ; angl. aid ; it. 
ajuto. - En cuisine, celui qui aide son chef de 
partie. Les chefs de partie qui , par la division 
du travail ,  sont des aides du chef principal, ont 
à leur tour des aides secondaires : le chef et 
ses aides ; le rôtisseur et ses aides. Remm·que générale. - Pour toutes les prépa-

rations qui précèdent, il est essentiel de ne fer
mer les tonneaux que lorsque la solution salée 
est très froide, seul moyen d'éviter la fermenta
tion. 

AGOUT I ,  s. m. All. Ferkel K(minchen. - Mam
mifère rongeur de l'Amérique du Sud ; Qn le 
trouve aussi dans les Anti l les ; il est de la gros
seur du lièvre, avec un manteau de cochon ; 
court avec rapidité et déjoue assez facilement 
la piste du chasseur. 

UsAGE CULINAIRE. - La chair de l'agouti res
semble à celle du cochon de lait ou du cochon 
d'Inde ; elle est blanche, agréable au goût, quoi
que un peu forte. 

On l'échaude comme le porc ; on le sale, on le 
marine ; frais. il doit être servi avec une sauce 
crème au genièvre ou poivrade. 

AGRAS, s. m. - Cette boisson froide est 
usitée dans le midi de l'Europe ; on la sert l'été 
en place de glaces. 

A gras (boisson/roide). - Formule nouvelle 52 : 

Cassonnadc . . . . . . . . .  . 
Amandes douces monclées . 
Verjus . . . . . . . . . . .  . 
Eau . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes 

kilogrammes 
lilre 

275 
250 

2 
i 

Procédé. - Piler les amandes avec une goutte 
d eau ot ajouter peu à peu l'eau et le verjus et 

A IGLON ,  A I GLON N E, s. m. et (. All. Junger 
A dll'r ; angl. caglet ; it. aquilotto. - Le petit 
de l 'aigle. Comme ornement de table , j 'ai servi 
au feld-maréchal de Moltke, le 7 mai 1 87G, à 
l 'Hôtel du Parc, à Lugano (Suisse), un aiglon à 
la volière sur socle. Voici comment je l 'ai traité : 

Aiglon à la volière sur socle. - Formule 
nouvelle 53. - Après avoir lardé la poitrine et 
les cuisses de l 'aiglon, je  le mis pendant huit 
jours dans une marinade au vin blanc, cuite et 
fortement assaisonnée. Après l 'avoir garni d'une 
farce aux truffes et enveloppé d'un linge ,  j e  
l'ensevelis pendant six jours dans la  glace. 
Ensuite, je le laissai vingt-quatre heures au 
garde-manger et le fis braiser ; lorsqu' il fut 
froid , je le décorai avec sa gelée, la tête, les 
ailes et la queue en volière et le dressai sur 
socle imitant un rocher, 

Sa chair, qui a une certaine analogie avec le 
coq de bruyère, est coriace et son fumet fort ; 
sa poitrine seulement était d'un bon acabit. 

A IGRE (Acer). Du grec, signifie pointu. All. 
Sauer ; angl. sow· ; it. agro. - Tout ce qui est 
acidulé : fruit aigre, vin aigre, lait aigre, etc. 
Les dictionnaires ne font aucune différence 
entre un fruit aigre par sa nature et du bouil
lon aigri , qui, non seulement est devenu acidulé, 
exhale une odeur repoussante et fort désa-
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gréable, et qui , dans sa décomposition , con
tient non seulement l 'acide, m ais encore le suc 
de la viande corrompue qui lui donne cette 
odeur infecte, ce qui fait dire, en termes de 
cuisine, bouillon tourné, par suite de sa décom
position . 
. M .  Parmentier, de Nantes, a exposé à ce 

, sujet un procédé d'après lequel le  lait et le 
bouillon aigres pouvaient être ramenés à leur 
état primitif, rendus même meilleurs, par l ' u
nique emploi du bicarbonate de soude. « En je
tant pour 15  centimes de cette substance, dit-i l ,  
dans le bouillon au moment où i l  est sur le feu, 
on peut ramener des centaines de litres de 
bouillon aigre et, à mon avis, les rendre meil
leurs. » 

Le chimiste fait erreur. Le bouillon, qui est 
un aliment composé, n 'est bon que p'.1r l 'abon
dance des parties succulentes ot gélatineuses 
de la viande, aromatisées par des légumes et 
des condiments. Or, quand le bouillon toume, 
cc n ' est p as l 'eau , mais bien les parties succu
lentes ot nutritives qui , en se décomposant, se 
corrompent et s'aigrissent. En suinmt le  pro
cédé du chimiste, on ne tarde pas à Yoir  l 'effet 
réactif du bicarbonate rie soude , c·est-à-dire une 
masse noirâtre, et, quand on a é.cumé le  bouil
lon, on a précisément enlevé les parties nutri
tives qui y étaient contenues ; il ne reste qu'un 
liquide trouble, insipide et peu engageant. 

l i  y a cependant un moyen d'utiliser le bicar
bonate de soude. Si le bouillon tourne pendant 
l'orage dans la même journée où il est fait, et 
qu'il ne soit pas complètement aigri, on peut 
lui redonner ses qualités primitives en procé
dant de la manière suivante : 

Formule nouvelle 54-. - Pour une capacité 
de cinq litres de bouillon,  hacher un kilogramme 
de viande de bœuf, du jarret si possible ; la  
mettre dans le  bouillon avec des poireaux, des 
oignons, du céleri, du cerfeuil ,  une prise de 
bicarbonate de soude, une pincée de sel et deux 
blancs d'œufs avec leur coquille et délayer le tout. 

Faire bouillir sur un feu vif en remuant j us
qu'à l 'ébullition, retirer ensuite sur l 'angle du 
fourneau pendant quinze à vingt minutes. Ce 
temps écoulé et de cette manière on aurn réin
tégré au bouillon l 'équivalent des éléments 
perd us qui le composaient, et on aura un con
sommé clair et limpide, ayant l e  suc nutritif de 
la viande et l a  saveur des primeurs. 
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A IGRE A U  CÉDRAT, n. m. - Boisson to
nique qui fut très à l a  mode sous le règne de 
Louis XIII .  Richelieu en était très amateur. 
C'est une orangeade aiguisée de citron vert, de 
miel épuré, de suc de mûres blanches et aro
matisée avec l 'écorce de cédrat rouge. 

A IGRE-DOUX, DOUCE, adj. (Acer, dulcis). 
All . .Sïtssauer ; angl. · sweet and sour ; it. agro 
dolct. - Qui a une saveur aigre et douce en 
même temps : des oranges aigres-douces. Le 
sirop de vinaigre est une liqueur aigre-douce . 

A IGREF I N o u  A IGLEFI N ,  s. m. (Gadus 
œ_qrefinus) .  All. Schelljisch ; angl . sharper. -
Poisson du genre Gade ; variété de morue 
fraîche. Il fraie en mer, où on le trouve en 
troupes à certaines époques de l 'année. Plus 
petit que la morue du Nord, il est moins es
tim é ; il abonde sur les côtes de Bretagne, où 
il atteint généralement le poids de cinq à sep t 
kilogrammes. Sa chair est blanche, ferme et 
feuilletée .  

Son nom varie de même que sa chair selon 
son âge, son sexe, les saisons, et les mers 
qu'il habite, qui le modifient sensiblement. En 
état de boucanage ou de salaison, on le nomme 
stockfisch ou morue ; de là  le nom de morue 
fraîche à plusieurs variétés du genre Gade. On 
disting ue,  en outre de l 'aigrefin, la monte pro
prement dite : le  cabillaud, le harbiliaud et  le 
dorsch. 

Tout le monde mange de la morue ; par contre, 
peu de personnes sauraient reconnaître les 
variétés vivantes de l 'individu. L'aigrefin a la 
forme d'un merlan de grandes dimensions ; son 
corps est revêtu de petites écailles ; sa tête 
est remarquable par sa grandeur et son mu
seau obtus ; on le  trouve, de même que le bar
billaud, dans l'Océan, la Manche, la mer Bal
tique et les mers du nord de l 'Europe. Mais la 
pêche la  plus considérable de la morue se fait 
sur le banc de Terre-Neuve, dans l 'Amérique 
du Nord et aux îles Saint-Pierre et Miquelon ; 
elle fournit à l 'industrie française environ 
trente mi l lions de kilogrammes. 

La morue se sale aussitôt pêchée ; après 
l'aYoi r  ouverte pour en retirer le foie ,  l 'arête 
principale et la tète , on la frotte de sel de tous 
côtés ; la laisser égoutter vingt-quatre heures , 
et recommencer deux fois la  même opération ; on 
l 'entasse ensuite dans des baril s  pour l'expédier. 



Dans cet état, la morue conservée subit diffé
rentes préparations culinaires, qui en font un 
aliment précieux , vu son prix modique.  Le stock
fisch est plus indigeste, et il faut également 
se méfier de la merluche, que l'on distingue à 
la  couleur de sa peau et à la petitesse de sa 
tranche (Voir CABILLAUD et  M oRuE). 

USAGE CULINAIRE. - L'aigrefin, à l'état frais,  
est un aliment bien supérieur à la morue con
scnée et qui convient mieux aux estom acs dé
licats. On le prépare comme le cabillaud et lo  
broch, t :  frit, aux oignons, au gratin, m ais rare
ment bouilli ; cependant, lorsque le court-bouil
lon est riche, il n'est pas à dédaigner avec une 
bonne sauce. 

Aigrefin -au court-bouillon. - Formule 
nouvelle 55. - Vider et supprimer la tête et 
les nageoires. Mettre dans une poissonnière 
oignons et carottes émincés, po ivre en grains 
concassés , bouquet garni, vin blanc et sel. 
Faire cuire le court-bouillon pendant une domi
hcure. Si le poisson vient d'être pêché,  l aisser 
refroidi r l e  court-bouillon et mettre cuire l 'ai
grefin à froid ;  au contraire, s 'il est de quelques 
jours et un peu ramolli , le plonger dans le  
court-bouillon en ébullition . Le  retirer après 
cinq minutes pour lui enlever, à l 'aide d'une 
fourchette et d'un l inge propre, la peau écail
leuse qui le recoune ; le remettre sur la grille ,  
l a  plonger dans l a  poissonnière e t  achever la 
cuisson. 

Le dresser sur une serviette , l'entourer 
d'écrevisses,  de persil et de pommes de terre 
cuites à l 'anglaise. L'accompagner d'une sauce 
soit à la d'Uzès, aux câpres, aux anchois, aux 
crevettes ou riche. 

Mais  les méthodes les plu s  commodes sont 
les suivantes : 

Apprêt de l'aigrefin ( Cuis. préparatoire). -
Formule nout'elle 56. - Vider l'aigrefin et faire 
une incision le long de la grande arête , afin 
d'enlever la chair d'une seule bande ; recom
mencer la même opération de l'autre côté. On 
est alors en présence do deux longues bandes 
d'aigrefin et de la grande arête. Enlever alors 
la peau de chaque bande en étendant celles-ci 
sur la table, l a  peau en dessous : appuyer la 
pointe des doigts de la main gauche sur le  
bout de  la  peau, tandis que de  la main droite , 
par un mouvement de va-et-vient de la lame 
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· du couteau posée droite en travers, on dé
tache les chairs, qui , se roulant sur elles-mêmes, 
doivo 1 1 t  former un seul filet. On supprime 
alors les petites arêtes, et l 'on obtient deux 
magnifiques bandes, que l 'on peut utiliser de 
différentes façons. Avec la tête et les arêtes, 
on prépare un fumet qui servira pour les mé
thodes suivantes : 

Aigrefin à l'estragon ( Cuis. de table d'hôte). 
- Formule nouvelle 57. - Beurrer une p laque 
Lie cuivre étamée à rebords ; y coucher en long 
les bandes d'aigrefin sans arêtes et levées se
lon la prescription indiquée plus haut et cou
pées suffisamment grandes pour un service de 
douze personnes. Les poudrer de sel et poivre 
blanc frais moulu ; couvrir d'un papier beurré ; 
glisser la plaque dans u:-1 four chaud et faire 
prendre vivement couleur. Les filets étant 
dorés, ajouter un filet de vinaigre à l'estragon, 
du vin blanc et laisser réduire aux trois quarts . 
Ajouter alors un peu de sauce espagnole toma
téo, quelques filets d'anchois passés au tamis , 
l 'essence du poisson , et faire cuire de façon 
que l a  sauce soit à demi-glace à la parfaite 
cuisson de l 'aigrefin. Le dresser sur des plats 
longs, lier la sauce avec beurre fin , estragon 
haché , et goûter. Si elle n'était pas assez rele
vée en acide, ajouter le jus d'un citron. 

Filets d'aigrefin à l'estragon ( Cuis. d'hôtel). 
- Formule nouvelle 58. - Tailler des filets en 
cœurs dans les bandes d'aigrefin levées selon la 
prescription ; les traiter exactement comme i l  
est indiqué dans l a  formule précédente. Dres
ser les filets sur une bordure de farce d'aigre
fin pochée au bain-marie. Saucer par-dessus, et 
servir le surplus de la sauce à part. 

Paupiettes d'aigrefin aux fines herbes 
(Cuis. ménagère). - Formule nouvelle 59. -
Couper sur les bandes d'aigrefin des filets 
longs de 1 5  à 20 centimètres ; les aplatir minces 
et leur donner une largeur de 3 à 5 centimètres ; 
l es aligner sur la planche, les saupoudrer de 
poivre et de sel . D'autre part, faire sauter à la 
poêle dans du beurre fin ou huile fine,  oignons, 
ail , échalotes hachés, le tout en égales quan
tités .  Laisser cuire, ajonter une quantité rela
tiYe de cerfeuil ou fenouil, estragon et persil 
hachés, et étendre cet appareil sur les filets ; 
l es rouler snr eux-mêmes, la farce en dedans ; 
les poser debout dans un sautoir beurré ou 
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une casserole ; ajouter un peu de fumet de pois
son ,  un fi.let de vin blanc, j us de citron ou 
vinaigre ; faire partir sur le feu ; couvrir d'un 
papier beurré et cuire au four. Lorsque les 
paupiettes sont cuites, dresser, toujours de
bout ; faire réduire le fond, le lier avec du 
beurre fin, ajouter des fines herbes et masquer 
les paupiettes avec la sauce. 

Escalopes d'aigrefin à la tartare ( Cuis . de 
1·estaurant). - Formule nouvelle 60. - Tailler 
des escalopes d'aigrefin dans des fi.lets nettoyés 
selon la prescription sus-énoncée ; les aplatir, 
les parer en leur donnant une forme régulière ; 
les poivrer, les saler, les passer à l'œuf et à 
la  chapelure ; les fixer en leur donnant une 
dernière forme régulière et en les quadrillant 
avec la lame  du couteau. Beurrer un sautoir ou 
une plaque à rebords ; y coucher dedans les es
calopes, lés beurrer par-dessus, couvrir d'un 
papier beurré et faire cuire dans un four  chaud 
de façon à leur faire prendre une belle couleur 
dorée, sans les dessécher. Les dresser en cou
ronne sur un plat rond, ou en tresse sur un plat 
long ; servir séparément une sauce rémoulade. 

Remarque. - Si la sauce tartare est chaude, 
on peut, pour le service de détail , dresser une 
ou deux escalopes sur la sauce même dans le 
plat, selon la grosseur, ou que l'on ait à servir 
un dîner à prix fixe, ou une portion à la carte. 
On peut aussi frire les escalopes au fur et à 
mesure des ordres ; mais, lorsque la situation 
le permet, je préfère cuire les escalopes au 
beurre, parce qu'elles sont bien meilleures. 

Les escalopes d'aigrefin panées peuvent so 
servir frites, à la sauce à la Murly, à la béar
naise, à la sauce piquante, etc. (Voir ces mots), 
à la milanaise, beurre a la noisette et tranche 
de citron ; enfin , pour le service de tables d'hôtes, 
autour d'une purée de pommes de terre mous
seuses, accompagnée d'une sauce anchois, cre
vettes, câpres, homard, etc. 

Filets d'aigrefin au gratin. - Formule rwu
t'f'llc 61 .  - Suivre exactement les mêmes mé
·thodes d'assaisonnement et de cuisson que 
pour la sole. (Voir ce mot.) 

A IGREU R ,  s. (. AIL Saure ; angl. sourness ; 
it. agrezza ; esp . a9rura. - Qualité de ce qui est 
aigre : ce vin , ce lait ont de l'aigreur. Sensation 
désagréable causée par des aliments mal digérés . 

Le mot aigreurs est habituellement borné à 
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la seule exagération des sécrétions acides de 
l 'estomac, sous l 'influence de troubles digestifs 
ou d'une indigestion accidentelle. Les aigreurs 
d'estomac, comme le goût acide de la bouche, 
l 'odeur aigre de l 'haleine, caractérisent un état 
particulier d'acescence générale, dont la méde
cine peut toujours établir l 'origine .  

Certains aliments, tels que le sucre, les 
fécules , le lait et le beurre frais ,  exagèrent cette 
disposition aux acidités gastriques. On peut les 
combattre par un traitement, en se privant des 
aliments que l ' expérience a reconnus susceptibles 
d'augmenter ces aigreurs , et en faisant usage, 
à ce titre, de palliatifs, de substances telles que 
la magnésie, l'eau de chaux et les eaux alcalines 
naturelles prises à la source, à distance ou en 
pastilles. 

A IG U I ÈRE,  s. f. All . Giessbecken ; angl . 
ewer ; it. bocale. De l 'ancien français aigue, eau. 
- Vase d'or ou d'argent dont se servaient les 
anciens pourmettre l 'eau du service de table ou 
pour se laver les mains. « Une belle esclave, 
légèrement habillée ,  verse de l'eau d'une 
aiguière d'or dans un bassin d'argent où Ulysse 
se lave les mains. » 

A IGU I LLE, s. /. De acus, dont le diminutif 
acicula a donné aiguille. AU. Nahnadel; angl. 
needle ; it. aguglia ; esp . aguja. - Petite verge 
de métal ,  pointue par un bout et percée par 
l 'autre pour y passer du fil, de la ficelle, etc. ; 
aiguille à trousser ou  à brider ; elles sont géné
ralement en fil d'acier fin . Cependant, il y a des 
aiguilles en or, ou en argent, qui servent à 
embrocher les rognons, les petits poissons, le 
foie  et les petits oiseaux que l 'on sert sur table. 

En terme de pêche,  se dit d'une aiguille en 
acier dont on se sert pour enfiler les petits 
poissons servant d'amorce vivante. 

A I GU I LLETTE, s. f. (Eson be/one). - L'ai
guillette, ou orphie, est un poisson de la famille 
des Exocées. Son corps est allongé anguilli
forme ;  ses mâchoires pointues garnies de dents. 
On le pêche sur les côtes de l 'Atlantique et de 
la Manche. La couleur verdâtre de sa chair, qui 
s' étend aux os, inspire à certaines personnes 
une répugnance que rien ne j ustifie et qui fait 
qu' elle est peu estimée. 

UsAGE ALIMENTAIRE. - La chair de l'orphie 
est ferme, comme celle du maquereau, sans ê t,re 



AIG 

aussi indigeste ; elle se prépare culinairement 
comme ce dernier. Certaines personnes la 
mettent en m atelote, comme l 'anguille ; mais elle 
présente un aspect peu engageant. Dans les 
pays du Nord, on lui applique surtout le genre de 
préparation suivante : 

Aiguillette ou Orphie à la Suédoise . -
F01·mulP. nouvelle 62 . - Nettoyer et vider 
l 'orphie, la couper en tronçons ; la mettre cuire 
à l 'eau salée addi tionnée d 'une petite branche 
de fenouil , ou mieux dans un court-bouillon 
avec un pou de vin blanc. 

D'autre part, faire cuire de la farine à blanc 
et mouiller avec la  cuisson ; lier la sauce au 
moment de servir avec j aunes d'œufs et beurre 
frais ; ajouter un jus de citron et du fenouil 
haché. Dresser les t ronçons de poisson sur une 
serviette posée sur un plat et servir la  sauce à 
part. 

A IGUISER,  v. tr. (A cunare). All. Schleifen ; 
to sharpen, couteau bien aiguisé ; it. aguzzarre. 
- Rendre aigu , tranchant. Une lame aiguisée 
est tranchante. Par exte.nsion , ,,iguiser l'appétit, 
l 'exciter ; -aiguiser une sauce ou une boisson : la 
relever par un jus de citron ou un filet de 
vi,naigre. 

A I L, s. m. (A llium sativurn, L.). All . Kno
blauch ; arabe tlmm ; angl .  garlic ; it. a_qlio ; esp . 
ajo. - Son étymologie vient du celtique al/, 
qui signifie chaud, brûlant. Contradictoirement 
à l 'orthographe de l 'Académie, qui écrit aulx au 
pluriel, les cuisiniers comme les botanistes pro
noncent ails, pour la raison que cette conso
nance a trop d'analogie avec os et eau, ce qui 
donne lieu à dos confusi ons. 

L'A l!ium, genre de plante des A spl,odélées, 
famille des Liliacées, forme quatre grandes va
riétés, subdivisées en plusieurs sortes qui sont : 
l'oignon, le poireau, la  ciboule, la  civette, 1 ' 1!cha
lutte, etc. Tous les ails peuvent devenir bulbi
fères par les soins de la culture, surtout par 
los temps ,Pluvieux. 

L'ail d'Egypte, diffère de l 'ail d'Europe ,  en 
ce que sa bulbe est d'une seule pièce, comme un 
oig·non, tandis que, l 'ail des LaLins, a la forme 
d'un oignon composé de petites gousses réunies 
sous une même enveloppe .  

En hygiène, l 'ail est un prophylactique contre 
la malignité de l 'air et la corruption des 

4 1  AIL 

humeurs ; il est, en outre, vermifuge, fébrifuge , 
diurétique et aphrodisiaque.  M odérément pris , 
i l  fortifie l 'estomac, corrige les aliments indi
gestes et rappelle l 'énergie vitale .  Les person- · 
nes qui habitent les pays brumeux, les ouvriers 
des campagnes et les marins se garantissent 
de mille infirmités avec l 'ail. Les nourrices 
doivent s'en abstenir, parce qu'il donne au lait 
une fragrance désagréable. En général , les vieil
lards et les enfants doivent en user modérément, 
à cause de ses propriétés excitantes ; il convient 
mieux aux personnes robustes. 

L'ail est un condiment des plus ancienne
ment connus ; il entre dans une foule de mets et 
leur donne un goût relevé qui excite l 'appétit 
lorsqu'i l  ne domine pas ; cru, il produit chez quel
ques personnes des ardeurs d'estomac, ou prédis
pose au sommeil ; cuit, on en retire les meilleurs 
effets ; l 'odeur en est moins forte et convient 
généralement à tout le monde ; et le gigot clouté 
d'ail tient sa place avec honneur �ur presque 
toutes les tables. En un mot, l 'ai l ,  lorsqu'on 
sait le m anier en cuisine, améliore et corrige 
la fadeur des al iments, r-et un cuisiniër intelli.t 
gent le fait entrer discrètement dans presque 
tous les mets et en fait même m anger à ceux 
qui l 'abhorent. 

L'ail a un grand prestige dans les provinces 
méridionales, où on le mange sur du pain ; et 
tout le monde connaît la gasconnade qui con
siste à mettre le chapon dans la salade. I l  jouit 
de cette estime depuis les temps les plus recu
lés, et les Marseillais font remonter à Virgile 
l' invention du fameux ailloli. Le célèbre poète 
latin ayant perdu l 'appétit, mangea de l 'ai l  pilé 
mélangé à de la mie de pain ; cet apéritif peu 
ordinaire fit merveille, paraît-i l ,  et, dès lors, 
l 'ailloli , qui vivra autant que ses œuvres, était 
inventé . Plus tard, les Provençaux le perfec
tionnèrent. 

Au moment de la peste de M arseille ,  en 1720, 
le grand usage que l 'on fit de l 'ai l ,  comme pro
phylactique, en généralisa encore davantage sa 
consom mation , et l 'habitude en fut conservée. 

Malgré toutes ces qualités, l 'ai l  a rencontré 
des ennemis implacables, à cause de l 'odeur 
pénétrante et désagréable qu'il communique à 
l'haleine,  odeur qui est due à la  présence de 
l'huile volatile sulfurée que renferme la  bulbe, 
ot qui a l ' inconvénient de fatiguer les personnes 
à estom ac délicat. 

Bien avant les poètes , les prêtres de Cybèle 
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refusaient l'entrée de leur temple aux dévots qu; 
apportaient avec eux l'odeur de l'ail. 

Les Israélites, dans le désert, regrettuient les 
oignons dont Hs se nourrissaient pendant leur 
esclavage en Égypte. Par la suite, l'allium est de
venu une plante sacrée pour les habitants de ce 
pays. C'est ce qui a fait dire à Juvénal : 

0 sanctas gentes, hœc quibus nascuntur in hortis 
Numina! 

Que l 'on peut traduire ainsi : 
O races saintes, dans les jardins desquelles riaissent des 

dieux ! 

I l  nous revient en mémoire une anecdote qui 
sera peut-être ici à sa place. l i  existait entre 
Horace et Lydie ce quo certai nes reqn/'>tes ap
pellent pudiquPment des relations intimes . Mécène 
en était comme jaloux . Il se mit bien vite à la re
cherche d'un moyen de troubler les doux rapports 
du poète et de la courtisane. I l  en trouYa un vrai
ment original. Un jour de l'année 7 1 9 de Rume, 
i l  convia l'auteur de l'Art poétique à un repas où 
tous les mets étaient ass,1isonnés à l'ail à forte 
dose. Mécène savait que Lydie en abhorrait 
l'odeur. Le repas terminé et la nuit venue, Horace, 
le cœur bondissant, accourt chez sa maitresse. 
Mais il comptait sans l'odeur fatale ; Lydie, ind i 
gnéA, le repoussa impitoyablement. 

A la douleur de cet affront vint se joindre une 
indispositton due ég::t lement à l'ail, et quelque 
temps après, Horace adressa à son ami Mécène 
des vers dont voici la tr.:iduction : 

Si quelque jour un  fils étranglait son vieux père, 
C'est par l'ail qu'il devrait périr. 

Moissonneurs, la ciguë est bien moins meurtrière, 
Et d'ail vous osez vous nourrir!  

Quel poison a passé dans ma gorge brûlante? 
Cani'iie a joint le venin 

D'une affreuse vipère à cette herbe innocente ; 
Ce mets fatal sort de sa main. 

Quand, sur Argo, Jason allait, en téméraire, 
Dompter les fabuleu:i. taureaux, 

Tremblant pour le salut d'une tête si chère, 
Médée en frotta le Iléros. 

Elle teignit aussi de ce suc homicide 
La robe, redoutable don 

Qu'elle offrit à Creüse, sa rivale perfide, 
A vaut de fuir sur son dr11gon. 

Jamais plus de chaleur dans !'Apulée ardente 
�e suivit le char du Soleil. 

Hercule, en revêtant sa rot e  dévorante, 
Ne brula pas d'un feu pareil . 

Si tu goûtais à l'ail, qu'aussitôt ton amante, 
Mécène, mon aimai -le ami, 

Repoussant tes baisers, cherche en son épouvante 
Au fond de sa couche un abri ! 
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Ce qui serait mieux résumé par le quatrain sui-
vant 

En son brillant palais, l'ingénieux Mécène 
Invita maitre Horace :i. manger l'ailloli. 
Mais, le soir, celui-ci dut subir une scène, 
Car Lydie abhorrait l'odeur de l'ail au tit. 

Tous les poètes n'ont pas lancé des impréca
tions contre l'ail . Méry, le marseillais Méry, lui a 
consacré de beaux Yors au nombre desquels se 
trouvent ceux-ci : 

Virgile, homme de goût, a chanté son arome 
Dans des vers applaudis par les dames de Rome ; 
Rt quand il allait voir Auguste au Palatin, 
Thesti l l is apprêtait l'ail en gardant ses chèvres; 
Et le poète en cour exhalait de ses lévres 

Le vrai parfum du vers latin. 

Sidoine Apollinaire, poète latin, né à Lyon , 
s'écriait ,  en parlant de l'ail : « Heureux le nez 

Fig. 22. - Bulbe de l'ail blanc ordinaire (atliuin sativum) 
réduite au quart .. 

qui n'est point exposé à se sentir empoisonner 
par cette plante ! » 

Beaucoup plus tard, vers le milieu du x1ve siècle , 
un roi dti Castille fonda un ordre de chevalerie 
dans lrs statuts duquel, à la demande de la reine 
son épouse, il était spécifié que les membres de 
crt ordre ne mangeraient, ni oignon ni ail, sous 
peine d'être exclus de la cour durant un mois. 

Malgré les anathèmes et les proscriptions, la 
cons(lmmation de l'ail s'est toujours maintenue. 
Actuel lement même, en dépit des récriminai ions 
plus ou moins vives des grandes dames et des 
pctites-m�1il resse:'1 ,  ce condiment a conquis droit 
de cité dans les cuisines les plus aristocratiques 
ccmme duns celles des plus humbles ménages. 

Si l'ail n 'a pas toujours été favorablement 
accu�illi dans les cours, les princes, même ceux 
de l'Eglise, ne se sont jamais fait scrupule d'en 
tirer des revenus plus ou moins considérables. 
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La dîme de l 'ail rapportait 3,000 francs par an 
à !!évêque d'Albi. 

Il faut pourtant l'avouer, l'0denr de l'ail 1 1 'a 
rien d'agréable, même lorsqu'elle émane de ces 
jolies bouches qui font rêver aux perles et aux 
roses. L'imagination la rendrait volontiers beau
coup plus repoussante quand elle vient d'une 
bouche ridée et veuve de ses denl s naturelles. 
C'est sans doute aussi l'opinio· 1 de l'auteur d'mrn 
pièce intitulée Souvenirs de Monte-Carlo, dans 
laquelle nous trouvons ces vers : 

Une vieille coquette aux regards sataniques, 
Au teint de couperose, aux façons tétauiques, 
Prétendait vous charmer quand, à coups d'éventail ,  
Elle vous envoyait l'affreuse odeur de l'ail .  

Cet inconvénient de l'odeur est racheté non 
seulement par les propriétés signalées plus haut, 
mais encore par celle de prévenir les atteintes des 
maladies contagieuses. 

Mahomet recommande d'appliquer de l'ail sur 
la piqûre du scorpion et la morsure dè la vipère. 

< De toutes les vertus thérapeutiques qu'on a 
attribuées complaisamment à l'ail, depuis l 'anti
quité j usqu'à nos jours, dit le docteur Decaisne 
dans un excellent article de l' Univers illustré, il 
ne faut retenir que son action vermifug0 et les 
services qu'il peut rendre dans la médecine domes
tique pour remplacer au besoin certaines subs
tances désinfectantes, caustiques et rubéfiantes. 

« Cependant, fait observer le savant docteur en 
parlant de l'action physiologique de l'ail, ou peut 
répondre qu'il donne un certain mouvement fébrile 
que les prisonniers, les conscrits sa vent parfai
tement utiliser pour se faire passer pour malades 
de la manière que l'on sait. Dans ce cas ,  l'action 
excitante est certaine. Mais il faut admettr,3 que 
l'huile essentielle de l'ail , comme toutes les huiles 
essentielles, celle d'absinthe, par exemple, prise 
à forte dose, a une action marquée rnr le système 
nerveux, et nous connaissons une personne qui 
éprouve un narcotisme assez sensible toutes les 
fois qu'elle mange une certaine quantité d'ailloli. >> 

L'A LLIUM SATIVUM, vulgairement appelé ail 
blanc, est le plus connu en France, où il fleurit 
très rarement. La racine (fig. 2 1 )  est une bulbe 
arrondie, recouverte de quelques tuniques minces, 
blanches ou rougeêtres, sous lesquelles on trouve 
plusieurs (quinze environ) petites bulbilles nom
mées caïeux. Nous appelons  caïeux périphériques 
les bulbilles qui furment le tour de la tête d'aï ! ,  et 
caïeux centraux les bulbilles qui en constituent eu 
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quelque sorte l e  noyau. La forme des caïeux cen
traux est variable et indéci se. Le profil d'un caïeu 
phériphérique réveille l'idée d'un croissant dont la 

Fig. 23. - Tige de l'ail blanc ordinaire. 

corne supérieure i::erait un peu plus faible que 
l'autre en largeur ( l). Ces caïeux sont, les uns et 
les autr,es, ordinairement nommés gousses d'ail. 

Sur les bords de la mer, aux îles d'Hyères, on 
a observé une variété à bulbe simple de l'allium 
sativum. Cet te même vadété avait déjà été ob
servé0, en Sicile. Jl;lle paraît être l'espèce pri mi
tive. Les feuilles sont planes, linéaires. aiguës ; 
les fleurs sont blanches ou rougeâtres, avec trois 
filaments alternés, trilides. 

Parmi les autres variétés de l'ait commun, 
citons le 1·ose hâtif, ou allium fragans, que l'on 

Fig. 24. - A 1/iurn f"ragrans. 

cultive aux environs de Paris. La fragrance en 
est assez prononcée. Au printemps, i l  est toujours 
le premier à faire son apparition sur le carreau 
des Halles. 

L'ail rose hâtif se rencontre également dans le 

( ! )  Nous avons jugé t1tile d'établir ce• distinction•, qui ne se trouvent 
dans aucun ouna.re. 
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Limousin ,  où sa bulbe a pris plus de développe
ment. 

Pour la plantation de l'ail Qrdinaire, nos culti
vateurs préfèrent les caïeux périphériques. 

Quand on veut obtenir un oigno:1 unique, il 
suffit de planter tard en automne une bulbe en
tière, c'est-a-dire une tête d'ail complète, et de 
la sortir de terre aussitôt l'oignon formé. En re
plantant cet oignon l'année suivante, on obtient 
d('S produits énormes. 

Le terrain destiné à l'ail doit être riche, sain et 
profond. Les gousses sont enfoncées à la main et 
espacées de 20 centimètree sur des lignes dis
tantes de 40 à 50 centimètres. 

De fèvri0r à avri l ,  l'ail est sarclé trois fois . 
Aussitôt le dernier sarclage fait, on plante entre 
chaque ligne d'ail une ligne de carottes, de bette
raves ou de haricots. 

Lorsque la tige a pris son développement, on 
la tord et on la noue pour en entraver la crois
sance au profit de la bulbe. On arrache les pieds 
d'ail quand la tige est desséchée. On attend que 
la pluie les lave, et on les laisse sécher au champ. 
Ensuite on les lie par bottes, que l'on conserve en 
un  lieu sec jusqu"à la récolte suivante. 

C'est dans les départements dt's Bouches-du
Rhône ( 1 )  et de Vaucluse qu'il se. récol te le plus 
d'ai l .  Les terrains argilo-siliceux de ces contrées 
en favorisent d'une façon singulière le développe
ment au détriment de la fragrance. Ce qui fait dire 
avec raison que l'ail du Midi est moins fort que 
celui du Nord. 

L'ALLIUM AMPELOPRASUM (ai l  d'Orient) est l'ail 
des )féridionaux .  La bulbe Pn est grosse. Il est 
d'un goût moins fort que celui de l'ail ordinaire 
Cette variété a conservé les feuilles du poireau. 
Cela démontre une fois de plus que tous lrs allium 
sortent d'un type sauvage modifié par le sol ou le 
climat. Ces modifications proviennent certaine
ment aussi de la culture, que l'on varie selon q • ·e 
l 'on a en vue le développement de la bulbe ou 
celui de la partie foliacée. (Voir PoIREAu.) 

En Gascogne, on donne communément à l'al
lium arnpeloprasum le nom de pourriole, à cause 
de son analogie avec le poireau . A la chute de ses 
fleurs, on peut en recuei llir des gra; nl's ferti l(•s. 
Mais la reproduction par les caïeux:  est pr6fé
ra ble. 

L'ail d' Orient se cultive comme l'ail ordinaire. 

( l ) Mars�ille est la ville où il se fait le plus grand commerce d'ail. La 
consommat1on, par habitant et par jour, y est d'environ 5 gousses, 

L'ALLIUM AZUREUM diffère insensiblement des 
variétés ordinaires. La saveur en est forte. La 

Fig. 25. - A Ilium a:ureum, 1 

hulbe est gris azuré. La plante, vivace, s'élève 
assez haut. 

L'ALLIUM MOLY est une variété anciennement 
connue. Homère en a parlé, et ses contemporains 
lui attribuaient la propriété de détruire les en
chantements. 

Lorsque ses fleurs se montrent, elles sont blan
châtres. La tige est accompagnée de deux 1011-

Fig. 26. - A Ilium moly. 

gues feuilles opposées qui partent du sol (fig. 26). 
La forme de sa bulbe a beaucoup d'analogie (lvec 
la bulbe de l'ail d'Espagne. 

Air, n'EsPAGNE (allium scorodoprasum). Ali .  ro
cambol ; ang. rocambole ;  port. alo de Hespanha ; 
itaL aglio .. d'lndiri. - Connue sous les noms vul
gaires de rocambole, oignon d Égypte, échalotte 
d'Espagne et ail 1·ouge, cette variGté se distingue 
par le groupe111ent de ses tiges, assez élevées , 
par _ses feuilles ondulées et par un groupe de 
bulb1lle_s au sommet de chaque tige. Le groupe 
agrandi de la fig. 26 permet d'en examiner les 
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détails. Ces bulbilles, qui ont la forme de petits 
oignons, sont d'une saveur âcre et aromatique. 
Comme fragrance, ils tiennent le milieu entre l'ail 
ordinaire et l'échalote. 

Cette plante est vivipare, c'est-à dire qu'elle 
porte des bulbilles fertiles au lieu de fleurs. Ces 

Fig. 2'7. - Allium acorodoprasum (ail d'Espagne ou rocambole). 

petites bulbilles, après maturité, produisent des 
tiges qui, à leur tour, sont bulbifères. 

La racine est un oignon rougt' cuivré ; de là 
vient la dénomination d'oignon d'Égypte (Voir 
OIGNON) ; les dénominations d'ail rocambole et 
d'ail d'Espa_r;ne sout dues aux bulbilles. L'oignon 
de l'ail d'Espagne est de deuxiéme qualité pour 
l'usage culinaire. 

Une variété connue sous le nom d'oig1wn cata
wissa (Voir ce mot), importée récemment d' Amé
rique, nous paraît être une simple modification du 
rocambole. 

Parmi les allium, nous citerons encore : 
ALLIUM CEPA (L.), Oignon ; 
ALLIUM AS0ALONICUM (L.) ,  Échalote,' 
ALLIUM FISTUL0SUM (L. ) ,  Ciboule ; 
ALLIUM P0RRlJM (L.) .  Poireau ; 
ALLIUM SCHŒN0PRASUM (L.), Civette ,. 
Le lecteur voudra bien se reporter aux mots en 

italique. 
ÜSAGE CULINAIRE. - La tige fraîche de l'ail 

constitue l'une des plus agréables garnitures de 
salade. Hachée, el le entre dans l'assaisonnement 
des soupes et la composition des fines herbes. 

Poudre d'ail. - Formule 34. - En Orient, 
on prépare arnc do l'ail une poudre qui remplace 
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avantageusement le poivre. O n  l a  sert sur toutes 
les tables en guise de condiment. 

Procédé. - Faire sécher à l'étuve des caïeux 
(ou gousses d'ail) après les avoir préalablement 
épluchés. Les concasser au mortier et les faire 
sécher de nouveau . Les moudre ensuite ou sim
plement les piler au mortier. Passer, enfin, au 
tamis-tambour des pâtissiers, On pulvérise la par
tie restée dans le tamis supérieur jusqu'à ce que 
tout soit passé dans le tamis fin. 

On conserve cette poudre dans des flacons bou
chés et mis dans un endroit sec. Il est fâcheux que 
l'usage n'en soit pas plus répandu chez nous. 

Ail à la provençale. - Formule 35. - ù n  
jour où une épidémie régnait dans toute son inten
sité, je proposai à quelques-uns de mes amis un 
entremets prophylactique. 

- Tout C'3 que vous voudrez, répondit un mé
decin,  pourvu que ce ne soit pas un canard. 

- Tranquillisez-vous, lui répondis-je ; ce sont 
des haricots du Midi. 

Je me mis à l'œuvre, et une demi-heure après 
j 'apportai l'entremets, préparé de la manière sui
vante : 

Prendre les gousses de douze têtes d'ail d"Orient 
ou de Provence. Les éplucher ; les faire blanchir 
en les mettant dans une grande quantité d'eau 
froide ;  les retirer à la première ébullitior. ; les 
faire cuire à grandA eau , assaisonnée de sel et de 
poivre concassé dans un sachet. 

Ainsi cuites, les gousses sont àépouillées de leur 
fragrance. 

Faire cuire une égale quantité de champignons 
frais, coupés en dés dans une casserole, avec 
beurre, sel et jus de citron, sans eau. A l'ébulli
tion, retirer la casserole du feu. 

Mettre l'ail dans un sautoir avec les champi
gnons et leur jus. Faire sauter sur le feu et lier le 
tout avec du beurre fin, en y ajoutant une pointe 
de piment de Cayenne. 

Mes amis savourèrent les soi-disant har:cots, 
tout en se demandant quelle pouvait bien être 
cette variété. 

- Ils appartiennent à la famille des liliacées, 
dit le plus docte. 

Un marmiton,  pour lequel lil iacées ét:iit de 
l'hébreu , s'écria aussitôt, en mettant la tête an 
passe-plat : 

- Pardon, monsieur ; ce que vous avez mange 
n'est pas de la fricassée, c'est du bon ra[Joût d'ail • 

.... 
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- C'est un sacdlèze! répond un Provençal qui 
se trouve au nombre des convives Ça ne sent 
plus rien. Gez nous, mon bon, ça vous 1·avigote à 
quinze pas! 

Cette noble indignation n'empêcha pas mon 
ami le Méridional d'avouer plus tard que mes 
pseudo-haricots n'étaient pas à dédaigner. 

Purée d'ail aux truffes. - Formtûe 36. -
Les gousses d'ail étant épluchées, les blanchir 
daos une grande quantité d'eau. Changer l'eau 
pour les faire cuire. 

D'autre part, faire cuire selon la règle une 
égale quantité de truffes blanches du Piémont. 
(Voir TRUFFE.)  Passer au tamis de crin l'ail et 
au tamis de fer les truffes. Mélanger les deux pu
rées . Assaisonner avec beurre, sel et poivre de 
Cayenne, en y ajoutant un peu de sauce à la 
Béchamel. 

Cette sauce accompagne merveilleusement le 
gibier et le poisson .  Les personnes âgées qui en 
feront usage durant quelques mois sentiront 
comme revenir la jeunesse avec son cortège d'illu
sions. Cet aliment convient donc particulièrement 
aux personnes afü,iblies par des causes quel
conques et doDt la mission exige tout à la fois de 
la vigueur morale et de la vigueur physique. 

AILE, n. f. (lat. ala). Ali . Flügel ; ital. ala ; 
angl. wing; esp. ala. - Membre au moyen du
quel certains animaux s'élèvent, se soutiennent et 
se dirigent dans l'air. 

u SAGE CULINAIRE. - Au point de vue culinaire, 
l'aile est la partie de l'oiseau comprise entre le 
filet et l'aileron. On la sépare du corps en t ran
chant jusque sous la cuisse. 

Dans les petites pièces, avant de détacher l'aile, 
on coupe généralement le filet en deux parties 
égales, et sur la longueur de la poitrine. 

Dans les grands oiseaux , tels que la dinde, le 
chapon, l'oie, etc . ,  l'aile est coupée d'abord à sa 
première jointure, près du corps. Les filets sont 
coupes ensuite en biais et en trois ou quatre mor
ceaux. 

L'aile du petit gibier, des pigeons et des pou
lets encore jeunes est assez délicate, mais pen 
succulente. Elle est bien inférieure à la cuisse, 
laquelle est plus riche en fibrine et en gélatine. 
L'usage, propagé par la galanterie française, 
d'offrir l'aile, cette partie la moins sapide des vola
tiles, aux dames et aux convives pour lesquC'ls on 
yeut aYoir des attentions particulières, ne repose 
sur aucune base -rr 1 iment sérieuse. 
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AILERON, n. m.  (radical aile). Ali . Flügels
pitze ; :rngl. pinion ; ital. punta dell'ala. - Extré
mité de l'aile d'un oi ·eau de basse-cour ou de 
tout autre. Les pointes des ailerons ont générale
ment une saveur amère. C 'est pourquoi on en 
coupe les extrémités avant de brider les poulets, 
les pigeons et un certain nombre de pièces de 
gibier. 

UsAGE CULINAIRE. - Les ailerons font partie 
des abatis de volaille . Cependant les ailerons de 
dinde, dindonneau , chapon, poularde, oie, coq de 
bruyère, faisan , etc. , constituent respectivement 
d'excellents mets, quand ils sont préparés selon 
les formules suivantes : 

Ailerons farcis ( Procédé général). - For
mule 37. - Couper les ailes des dindes (ou 
chapons) près du corps ; en supprimer l 'extré
mité amère ; les couper ensuite à la j ointure, de 
façon à faire quatre morceaux par volaille .  A 
l'aide du dos de la lame du couteau, par un 
coup sec, casser l'os près de la petite j ointure 
et extraire par l'autre bout les os de façon à 
former une espèce de petite poche. 

Cetle opération terminée, faire la farce sui
vante : 

Employer : 
Lard râpé . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Veau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Foie de volaille . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Grammes 100 
100 
50 

Truffes hachées . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème double . . . . . . . . . . . . . . . . .  Décilitres 
Vieux cognac . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . Nombre 
Épi ces et sel. 

50 
2 
1 

Pr{lcédé. - Piler dans un mortier le veau, le 
lard , le foie, le sel et les épices nécessaires. Ajouter 
peu à peu la crèm9 et les jaunes d'arnfs. Piler jus
qu'à ce que la farce soit fine et homogène. La 
passer au tamis ; y ajouter ensuite le cognac et les 
truffes, hachées menu. Farcir les ailerons et en 
ficeler les ouvertures. 

Remarque. - Ce procédé général s'applique 
aux formules de faisan à la périgourdine, de 
dinde aux champignons et d'oie mn choux. 
Lorsqu'il s'agit de viandes noires, comme faisan 
ou coq dP bruyère, etc. , on aura soin de remplacer, 
dans la farce sus-indiquée, le veau par de la 
chair de gihier. 

Groupés, avec des ris de Yeau glacés, autour 
d'un filet de bœuf piqué eL arrosé a·une purée 
de gibier, les ailerons farcis sont d'un t rès bon 
etfet. 
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Ailerons de faisan à la périgourdine. -
(Haute Cuisine). - Formule 68. - Farcir les 
ailerons comme i l  est décrit ci-dessus, en ayant 
soin de remplacer le veau par de l a  chair de 
gibier. Faire cuire les ailerons dans un jus de 
gibier, le faire réduire à demi-glace, et ajouter 
une purée de truffes. 

Les dresser en couronne et garnir  le centre 
d'une pyramide de petites truffes noires 
tournées. 

Ailerons de poulardes à la toulousaine . -
Formule 39. - Les ai lerons étant farcis et cuits, 
on lAs dresse en pyramide avec une garniture 
toulousaine. (Voyez ce mot.) 

Ailerons de chapons à la chipolata. -
Formule 40. - Quand ils sont farcis et euits, 
mettre les ailerons dans une garniture à la chipo
lata (Voir ce mot) et dresser dans un plat rond ou 
dans une timbale. 

Ailerons d'oies aux choux. - Formule 41 . 
- Les ailerons d'oies étant farcis et cuits, on fait 
blanchir des choux frisés, puis on les fai t cuire 
dans le bouillon des ailerons en y ajoutant du petit 
salé préalablement blanchi. Beurrer un moule à 
timbale uni ; le chemiser ( Voyez ce mot) d'un pa
pier blanc. Dresser contre les paro;s du moule en 
posant alternativement un aileron et une petite 
saucisse préalablement grillée. Presser au centre 
les choux, bien égouttés. Mettre la timbale au 
four, dans un sautoir, avec de l'eau, et couvrir. 
Laisser cuire encore. dix tuinutes. 

Au moment de servir, renverser la timbale sur 
le couvercle de la cc1sserole pour l'égoutter. Dresser 
sur un plat rond et arroser avec un fumet dtJ 
gihier. 

. Cette timbale, toute nouvelle, est excellente. 
Ailerons de dinde aux champignons. -

Pour la  préparation des ailerons de dinde,  voir 
le mot DmnoN. 

Ailerons à la charcutière. - FMmule 42. 
- Voici, d'après notre ami Berthoud ( Charcuterie 
pratique) ,  une autre manière de procéder : 

Flamber des ailes de poulet ; les désosser jus
qu'à l 'articulation de l'aileron . Avec 100 grammes 
de chair à saucisse emplir le vide occasionné par 
l'extraction de l'os et en entourer l'aile d' u ne 
couche mince ; laisser à nu l'extrémité do l'aileron . 

Donner une forme ovale et aplatie ; e1welopper 
de crépine. On s'arrange de maniè.re que la pointe 
de l'aileron ressorte de 2 à 3 centimètres. 
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Paner à la chapelure blonde et faire griller 
durant quinze minutes. 

Ailerons truffés. - Formule 43. - Même 
procédé. Remplacer la chair à saucisse par de la 
farce aux truffes. 

Aileron se dit également des nageoires de cer
tains poissons, tels que la carpe et la lotte. 

AI LLADE, n .  f. (prononcez a-iade ; radical ail) . 
Ail . Knoblauchbrüche; angl. garlick sauce; ital . 
agliata; provençal alhada; ancien français aillie) . 
- Nom commun à tous les aliments imprégnés 
d'::1i l ,  mais principalement appliqué à une sauce 
faite avec de l'ail . 

Il y a deux différentes manières de préparer 
l'aillade. Selon les villes ou contrées du Midi, on 
en adopte uue à la complète exclusion de l'autre . 

Aillade albigeoise. - Ji01·mule 44. - Voici 
l'aillade des habitants du Tarn 

Employer : 
Huile d'olive vierge . . . . . . .  . 
Gousses d'ail de Provence . .  . 
Citron . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Une pincée de sel. 

Grammes 500 
Nombre 20 

1 

P1·océdé. - Quand elles sont épluchées, écraser 
les gousses d'ail dans le mortier, avec le sel. 
Ajouter à pAtites doses l'huile d'olive fine. Triturer 
de manière à obtenir une sauce mousseuse. On y 
ajoute le jus de citron à volonté. 

Remarque. - L'emploi de l'huile d'olive douce 
est une des conditions essentielles pour obtenir une 
bonne aillade. 

Aillade toulousaine. - Formule 45. - A 
Toulouse, autrefois, on préparait lA hors-d'œuvre 
suivant, que l'on plaçait sur la table pour accom
pagner tous les mets du dîner : 

Employer : 
Noix mondées . . . . . . . . . . . . . Grammes 75 
Ails éplr.chés . . . . . . . . . . . . . . 75 
Huile d'olive fraidie . . .  . . . . . 250 
Sel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  10 

Pi·océdé. - Après avoir eu soin de peler les 
noix si elles sont fraîches, les piler (en les humec
tant d'un peu d'eau pour éviter de tourner à 
l 'huile) avec ail et sel. Ajouter l'hui le peu à peu et 
en faire une pâte homogène, que l'on dresse dans  
un  hors-d'œuvrier. 

Aillade. A .  - Formule 46. - Dans quelques 
contrées de la Provence, on nomme aillade une 
Yinaigrette composée d'échalotes, de ciboule, d'ails 
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hachés, sel , poivre, huile et vin.Jigre. Cet.te azltade 
sert à l'assaison· :ement des viandes froides émin
cée;;, des œufs durs, des pommes de terre en sa
lade et des poissons froids. 

Aillade. B. - Formule 47 . - On nomme 
aussi aillade une tranche de pain grillée, frottée 
d'ail et quelquefois arrosée d'huile d'olive vierge. 

AILLER, n .  m .  (prononcez a-ié) Terme do 
chasse. - Grand filet qui sert à prendre les 
cailles. O n  dit aussi cailler. 

AILL IE, n .  f. (Mouiller les ll). Synonyme d'ail
lade. En vieux français, ce mot désigne un aliment 
fortement relevé d'ail. 

Aillie est aussi le nom sous lequel on désignait 
aut.refois la prune sauvage aujourd'hui appelée 
prunelle. n'oyez ce mot.) 

Aillie . - Formule 48. - Ails pilés au mortier 
a,·ec du fron1age blanc condimenté de poivre, sel 
et ciboule hachée. 

A ILLOLI ,  n .  m .  (prononcez a-io-li ; radical aill .  
L'ailloli est la sauce nationale des Prorençaux. 

Toute maison qui se respecte possède un mortier 
de marbre ou de bois et un pilon de buis. Celui qui 
négligerait de se procurer ces ustensiles serait à 
coup sûr considéré comme un homme ne sachant 
pas manger. 

Deux choses sont indispensables pour faire l 'ail
lol i : l'ail d'Orient ou de Provence et l'huile fine 
d'Aix. La douceur de l'huile et de l'ail est une con
ditio!"!. i ndispensable'"à la réu�site de ce condiment, 
digne des dieux, suivant les Méridionaux.  Aussi 
a-t-il eu ses chantres, tout comme l'ambroisie' .  
T6moin le sonnet suivant, de notre ami O .  B . 

Dans ce monde frivole, où les meilleures choses 
Ont le pire destin et meurent dans l'oubli, 
L'arome d'un baiser, le doux parfum des roses, 
Tout passe . . .  On garde mieux l'odeur de l'ailhli .  
Pénétrante senteur, quel délire tu causes ! 
Tu fleures comme baume, et l'air en est rempli. 
Ton éloge exhal� même des bouches closes 
Nargue le vertyver, l'ambre et le patchouli. 
Je beurre de nectar, qu'Hébé servait sans éuimpe, 
:Élait tout simplement l'ailloli de l'Olympe. 
li nourrirnait les dieux ; i l  réveille les morts. 
Comus, pour le créer, choisit trois blondes gousses, 
:Mit force jus de coude, et, de flots d'huile douce, 
Sortit ce mets ardent comme un cheval sans mors. 

Dans l'origine, l'ail loli n'était pas une rulgaire 
mayonnaise à l'ail ; c"était une pommade à l'ail . 
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dont ·;oici la formule, que les plus grands per
sonnages de la Provence n'auraient pas voulu 
ignorer : 

Ailloli. - Formule 49. - Mettre dans un 
mortier trois gousses d'ails épluchées ; les piler et 
les réduire en pâte. Y ajouter la moitié de la partie 
farineuse d'une pomme de terre refroidie après 
cuisson ou gros comme une noix de mie de pain 
trempée dans du lait frais qui est ensuite exprimé. 
Piler pour homogénéiser la pâte. Ajouter peu à 
peu l'huile vierge en triturant toujours. Lorsque 
l'ailloli devient mousseux comme une mayonoaisP, 
�jouter une cuillerée à bouche d'eau froide, le sel 
nécessait e  et le jus d'un beau citron . 

Dresser l'ai lloli dans une saucière. 
Remarque. - Après avoir écrasé l'ail et ajouté 

l 'eau et le sel, on pC'nt remplacer le pain par deux 
jaunes d'œufs et monter la sauce à l'instar de la 
mayonnaise. 

AILLOLISER, v. tr. {prononcez a-io-li-zé). -
Mêler de l'ail à n n  alimen t .  Ailloliser du vinaigre, 
la salade, le pain, le fromage, une sauce. 

AIN (département de l' ) .  - Ce dérartement ,  dont 
le nom vient d'une rivière qui sort des monts du 
.J ura et se jette dans le Rhône, est la paLrie de 
Bril lat-Savarin . 

PRODUITS. - On y compte 1 19,000 hectares de 
vignes, produisant annuellement 500,000 hecto
litres eu\'iron de vin d'une assez médiocre renom -
mée. Les plus estimé::; sont les vins blancs de 
Seyssel, les vins rouges de Béon, Cerveyrieu , 
Virieu-le-Grand , Machura. Le département de 
l'Ain fabrique plus de 15 millions de kilogrammes 
de fromage par an. Parmi ses meilleures produc
tions gastronomiques , citons ses poulardes, con
nues sous le nom de poulard�s de Bresse . 

AINE, n .  m. - Dans les environs de Laon, on 
appelle aine la rafle de 1·aisin. 

Aine se dit aussi d'une baguette dont on se sert 
pour enfiler par la tête les harengs destinés à être 
fumés. 

AÏN-EL-MOUZA (eaux min6rales d'). - Dans 
l'Arabie Pétrée, au lieu de ce nom, j ;1 i llit une 
source sulfm·euse et t hermale qui  arrose le sol 
sur u ne grande étendue. Les indigènes boivent de 
cette eau aYcc plaisir. 

AINETTE, n. f. - Toblité des harengs enfilés 
par la tête, au moyen d'une aine, afin de les fumer 
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AÏN-NOUÏZY (eaux minérales d') . - Dans la 
prüvince d'Oran, arrondissement de Mostaganem, 
à L G  kilomètres de cette vil le et à fj8 d'Oran, se 
trouve une source chlorurée sodique tempérée se 
rapprochant beaucoup de colles d'Allemagne du 
même genre. 

A IR, n .  m .  (lat. aei·). Ail . Luft ; angl . a ir ;  ital. 
al'ia ; esp aire. - Fluide invisible, transparent, 
s.rns odeur ni saveur, pesant, compressiblr-, élas
tique, qui forme autour de la terre une enveloppe 
nommée atmosphore, et qui est composé de 79 par
tir-s d'azote et de 2 l d'oxyg<''ne. 

Lor::;qne la poitrine s'é lève, l'air ex térieur entre 
d,rns les poumons comme l'eau entre dans uno 
pompe dont on lève le piston ; c'est ce que l'on 
appelle inspiration .  Qua :id la poitrine s'affaisse, 
l'air sort des poumons ; c'est co qu·on nomme 
expil·ation. Ces doux mou vements constituent la 
i·espiration. 

L'air est donc l'aliment de la respi ration .  
« La nature, a dit FonssagriYes, en faisant pas

. er l'air par u n  rnstibule  qui lui est commun aYec 
l 'al iment proprement dit, semble a mir matérielle
mpnt a ffirmé leur analogie. L'air, comme l'ali
men t ,  éprouve dans l 'acte fonctionnel qu'il entre
tient un véritable dédoublement ,  qui a pour but 
J ' 1 1 tilbaf ion de ses principes u tiles et le rejet do 
ceux qui ne sauraient serYi 1 · .  I l  y a là des ressem
blances fort naturelii's et qni frapperaient l'espri� 
le plus distrait. La quintessence do l'air , l'oxygène, 
comme la quintessence de la. nourriture, le suc ali
mentaii·e, se rencontrent dans la circulat ion , et 
de leur conflit résulte l'acte même de la nutri 
tion. » 

« L'air est le pain de la respiration ;  ce pain-là 
se rm:pire au lieu de se manger », dit Max Si mon. 

1 1  y a ainsi la faim de l'eslornnc et la faim des 
poumons ; cette dernière est d'uno exigence plus 
active, plus impérieuse, mais aussi d'un apaise
ment plus faci le, l'air se trouvant en tous lieux et 
personnr. encore n 'ayant p·1 l'emmagasiner pour le 
rendre au poids de l'or. D'autre part, les organes 
respiratoires ne sont accessibles ni aux raffine
ments du sensualisme ni aux habitudes g ioutonncs 
que diverses causes font trop souvent contnicter à 
l'estomac:. La qualité de l'air est subordonnée aux 
influences du milieu où l'on respire, e t  la quadité 
consommée par un être quelconque dépend de h1 
constitution de ce dernier. 

L'air qui sort des poumons après le dédouble
ment dont parle FonssagriYes, c'est-à-dire p·u· 
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excrétion, est chargé d'acide carbonique et ne peut 
plus serrir d'al iment. Uno poi t rine humaine con 
somme par jour 18,000 lit res d'oxygone e t  expire 
5'10 litres d'acido carbonique. Aussi doit-on ven
tiler souvent les endroi Ls où un grand nombre do 
personne;; vivent en commun ,  cornme les casernes, 
les ate l iers ,  les écoles, les usines et une foule 
d 'autres .  

Los végétaux absorbant une certaine qua n i  il6 
d'acide carbonique, il est bon de ne pas ménag,·r 
aux populations  agglomh·èes les squares, les ave
nues et les jardins publ ics. 

Arn SA IN .  - L'air sain est le seul qui puisse 
réel lomo 1 1 t  c0ntribuer à l 'ontl'etien de la vie . Tout 
air vicié doi t être considéré comme un véritable 
toxique . « L'air impur, dit Pringlr, tuo plus do 
ge: 1 s  quo le glaive. On ne peut jamais compenser 
le 1rni nque d'air par le régime et les remédes. )> 

Fonssagr:ves exprime ainsi l 'influence do la qua
lité de l 'air sur l 'économie ani male : « Tel air, tel 
sang ;  tel sang.  telle santé. » 

L'air lo plus sain est celui que l'on respire dans 
les montagnes d'une certaine altitude, dans les 
forêts de bapins, do mélèzes et de chênes. 

I l  est surtout Yivifiant le l l lati n .  à l'heure où l a  
nature va se révéler dans  toute s a  splendeur. 
Lamartine le dit implicitement da· 1 s  ces rers : 

Viens respirer, avant l'aurore, 
L'air embaumé qui semble éclore 
Des baisers. 

La statistique démontre que h durée moyenne 
de la vio est moins longue dans les villes quo 
dans les vil lages, et cela maigre l'esprit de rou
tine et les préjugés dont son t  généralement imbus 
les habitants do la campngne. malgré le régime 
alimentaire mal ordonné et les privations fatales 
ou voulues de la plupart d'entre eux .  A quoi attri
buer cette différence en fayeu r des rnraux ,  si 
ce n 'est à l'air plus sain que digèrent leurs pou
mons ? 

AIR VICIÉ. - Les causes d'impureté de l'air 
sont nombreuses. 

Dans les environs des rnlcans, H r,on tient habi
tuellement du gaz acide sul fi.l reux et Ju gaz acide 
chlorhydrique . Dans le voi�inage de certaines 
fabriques 011 manufactures, on y trouve mêlées des 
vapeurs et des gaz délétères dont les effets sont 
funestes , mème aux plant1's. 

Les débris vrgét rnx ou animaux exposés à 
r.,cl ion de la chaleur et de l'humidité dégagent 

't 
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dos miasmes d'où peuvent naître les plus redou
tables maladies infectieuses. L'air des grandes 
villes est généralement très vicié. 

Une remarquable communication faito à la 
Société française d'hygièue, par son p résident, 
l'honorable et savant Marié-Davy, sur une étude 
du docteur P. Miquel, chef du service microgra
phique de Montsouris ,  et dont voici des extraits, 
montre ce qu'est l'air de Paris : 

Voici le nombre moyen des spores de cryptogames ob
tenus dans le parc de Montsouris par mètre cube d'air : 

ANNÉES 
Hiver. Printemps Été. Automne. Moyenne 

De Janvier d'Avnl De J urllet u ·octobre DeJanvicr à Marli à Juin. à Sëptemb à De0emb. à DCcemb. 
1881 . . . . . . . . . . .  . 
1882 . . . . . . . . . . . .  . 

6.900 
8 .500 

12.800 
14.000 

18.600 
19.900 

J 0 . 500 
13 .  700 

12. 300 
14.000 

A mesure que l'on pénètre dans l'intérieur de Paris, le 
nombre des bactérirs de l'air augmente énorn1ément sans 
suivre exadement la variation constatée à l\Iontsouris. 

Voici le nombre des bactrries recueil l ies dans le parc de 
Montsouris par mètre cube d'air : 

�i!t: : : : : : : :> : i  fil 1 !il 1 
9

.\

8 

1 
493· 
840 5

52 

1 
115 
232 

590 
320 
440 

L'influence des habitations privée� y devient trés apprë
ciable ; elles sont trP-s riches en IJ1t.:téries, et d'autant plus 
que la ventilation y est moi ns bien assurée. 

Voici le nombre ùes bactéries recueill ies à l 'hôpital de la  
Pitié : 
1882 . . . . . . . . . . . . .  1 45.500 I 26.600 1 9'2 . 000 I 54 . 100 1 

Voici le nombre de bactéries recueil l ies dans la rue de 
Rivol i ,  à la hauteur de l'une des fenêtres du IV• arrondis
sement, par mètre cul.ie ù'air : 
1881 . . . . . . . . . . . . .  · 1  
1 882 . . . . . . . . . . . .  . .  
188'l . . . . . . . . . . . .  · · 

3 .617 

1 
1 .810 
2 . 010 

8 . 190 I 7 . 8�0 

1 

5 . 5,,0 l 
4 . 6!i0 4 . 600 2 . 060 
1 .900 a. 960 1 .480 

6 . 200 
3 .4 ',0 
2 . 340 

Dès que le temps permet l'ouverture des fenêtres, le 
nombre des m icrobes baisse à l'intérieur ; mais il monte 
d,tns l'ait· de la rue. 

C'est l.iien Paris, sa population, ses animaux, qui sont 
l 'origine de ces microbes ; car si on examine l'air qui plane 
sur la vi l le, même à la hauteur de la lanterne du Pan
théon, on le trouve très pauvre en microbes. 

MOYENNE DES NOMBRES DE BACTÉRIES RECUEILLIES 
PAR 111.ETRE CUBE D1AIR DES LIEUX SUIVANTS 

1883-84. . . . . . .  . 

1883-8, . . . . . . .  . 
1884 . . . . . . . . .  . .  
1886 . . . . . . . . .  . 
1882 . . . . . . . . . .  . 

1883 . . . . . . . . . .  . 
18�1-St . . . . . . .  . 
1880 . . . . . . . . . .  . 
1882 • . • • • • • • • • .  

Océan Atlantique (Moreau et Miquel] . . . . . .  . 
Hautes montagnes des Alpes suisses (Freu-

denrich) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  _ . . . . . . . _ .  
Berne (Freudenrich) . . . . . . . . . . . . . . _ _  . _ . .  . 
Salon des vaisseaux (Moreau et Miquel). _ 
Lanterne du Panthéon, à Paris . . . . . . . . . .  _ . .  
Parc de Montsouris (Moyenne de :, ans) . . .  . 
Rue de Rivoli, à Paris (Moyenne de 4 ans). 
Maisons neuves de l'intêrieur de Paris . . .  _ . .  
Viei :les maisons de l'intérieur de Paris . . . .  . 
Nouvel Hôtel-Dieu, à Paris . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Hôpital de la P,tiè, à Paris . . . . . . . . . • . . . . . •  

0 .6 

1 . 0  
5 . 80 

60 
200 
480 

3. 480 
6 .000 

36.000 
40. 000 
79.000 
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Ces nombres montrent : 
1 ° Que les spores des moisissures, beaucoup plus volumi

neurns que les l.iactériens, n'augmentent pas toujours de 
la campa"ne à la ville·· 

2° Que les bactéries, 'au contr,tire, existent en beaucoup 
plus grand nombre rlans l'air ùes lieux habités, mal aé1·és, 
que dans l'air de la campagne ; 

3° Que le nombre de ces organismes décroit rapidement, 
à mesure qu'on s'élève dans l 'atmosphère ou qu'on s'éloigne 
des cotes sur les océans_ 

Si on examine les poussières sèches qui tombent sur les 
meubles des appartements, on remarque la même pt·ogres
sion de la périphérie au centre de Paris. 

BACTÉRIES RECUEILLIES PAR GRAMME DE POUSSIÈRE Nombres. 

De l 'Obsel'vatoire de Montsouris . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  
D'un appartement de la rne de Rennes . . .  , . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
D'un appartement de la rue Monge . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

750 .000 
l . 300 .000 
2 . 100.000 

La composition des bactériens y change en même 
temps. 

LIEUX DES EXPÉRIENCES 

A Montsouris . .  A la rue de Rennt'!a:: . . A la rue l\funge 
Mi1.:roccc�ns. 

187. 500 
780 .000 

1 . 575 . 000 

Bacilles. 

525 .000 
442 .000 
378.000 

Ba.1:tCl'it:!ns. 

13. 000 
78. 000 

117.800 

Les Liacil les diminuent, a lors que les micrococcus et les 
bactérie us augmentent. 

Malgré la petitesse des microgermes et la facilité avec 
laquelle ils sont 1.ransportés par les vents, leur diffm:ion 
dans l'air ne peut se faire sentir efficacement qu'à de très 
l'ail.iles di�tances. Quelque puissant que soit un foyer 
d'émanations, ses germes sont l.iientot noyés dans une telle 
masse d'aÏI· et leur raréfaction devient tel le que les plus 
redoutables d'entre eux ne sont plus à craiudre. I l  n'en est 
pas ainsi des poussières transportées avec les objets quel
t:onques sur lesquels elles sont déposés : leur activité ]')eut 
se conserver longtemps et se transmettre presque à toute 
distance si, pendant le trajet, des circonstances particu
l icres ne les ont pas fait périr. 

Voici le résumé de la composition qualitative des at
mo.sphères dont M. Miquel a apprécié la teneur en m i
crobes : 

M A T I È RE S  

qui ont servi de bases aux expériences. 

Pour 100 de microbes constatés dans l'air. 
De la rue de Rivoli . . .  . . . .  _ . . . . . . . . . . . . .  , 
Du parc de Montsouris .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Des horitaux. . . . . . . .  . .  . . . . . . . . . .  . 
Des habitations parisiennes. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Du labora1oire de Montsouris . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
!Jes salles inhabitées . . . . . . . . . . . . . . .  _ . . . . . . . . . . . .  _ . .  
Des égouts. . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Pour 100 de microbes constatés dans les poussières 
sèches : 

�.\. Montsouris . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

! l� ��: �o�;;���: : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 

0 
0 
0 e 
<) 

i --
93 
73 
86 
84 
8 1  
54 
60 

25 
60 
75 

.. 
� 
,; "' 
ai 

--

5 
19 
9 

10 
16 
47 
14 

70 
34 
18 

., 
·;: 
•c, 
() "' 
ai 

2 
8 

5 
6 3 
1 

26 

5 

6 
1 
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Ajoutons que, dans le parc de Montsouris, l e  nombre 
des microbes qui tombent avec les poussières sur la sur
face de 1 mètre carré, et penùani une période de 24 heures, 
est de 23,000. Dans le laboratoire de m icrographie, ce 
nombre s'élèYe à 2,400,000. li doit ètre encore beaucoup 
plus élevé dans l'intérieur des hôpitaux ou ctes habitations 
particulières. 

« Il ne faudrait pas, toutefois, trop s'effrayer, 
nous dit dans une lettre le savant président de la  
Société française d'hygiène, de ces nombres éle
vés de microgermes trou\'és dans les appartements 
ou les rues de:; villes très peuplées. Le plus grand 
nombre d'entre eux nous sont indifférents, sinon 
utiles, et, jusqu'à présent, on n'a ni isolé ni sur
tout dénombré · ceux qui sont nuisibles ou du 
moins sont supposés nocifs. Le petit nombre de 
ces derniers , qui nous sont bien connus, tels que 
le bacille du charbon, le microgermo du choléra 
des poules, de la p6ripneumonie, de la rage, etc. , 
etc . ,  ont ét<· pris d'abord sur des sujets malades, 
où ils étaient isolés et avaient pullulé. Ces nom
bres, toutefois, montrent uettement la nécessité 
de s'intéresser à l'assainissement des locaux habi
tés non seulement par soi-même, mais aussi de 
ceux des maisons du même quartier. Parmi le 
nombre, quelquefois incalculable, de germes trou
vés dans les poussières de l'air, il peut s'en trouver 
quelques-uns de nocifs ; et les causes les plus 
diverses viennent parfois amoindrir notre résistance 
à leur action . » 

« Si l'individu peut mettre son organisme à 
l'abri deR causes ef.ficient<>s des maladies parasi
taires et contagieuses, dit le docteur do Pietra
Santa, il peut changer aussi d'une manirrf\ efficace 
les modalités de l 'atmosphère ambiante, soit que 
cette atmosphère soit restrei nte et limitée, comme 
celle d'une chambre à coucher, soit qu'elle résulte 
do l'assainissement général de l'appartement qu'il 
occupe, du quartier qu'il habite. » 

I l  est du deroir des municipalités de recourir, 
dans l'intérêt public, à tous les moyens d'assamis
sement reconnus par la science. 

Arn MARIN .  - Cet air, considéré au point de 
vue hygienique, a une action marquée. Ses prin
cipes bienfaisants se manifestent d'autant plus que 
l 'on avance vers la pleine mer. I l  s'ensuit des 
diftérences de qualité suivant les zones et les 
plages. 

L'air marin est efficacement appliqué au traite
ment du lymphafü,me et de la scrofule . Aux en
fants des villes, le plus souvent pâles, étiolés, ché
t ifs, i l est salutaire au premier chef. Un séjour 
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de quelques semaines au bord de  la  mer les 
retrempe et, pour ainsi dire, les transforme. De. 
taciturnes, capricieux, maussados, ils deviP.nnent 
expansifs, gais et charmants. 

Les matelots, lorsqu'ils sont en pleine mer, 
fournissent rarement des victi mes aux maladies 
infectieuses. Quand une épidémie se déclare sur 
un navire au large, c'est qu'il en a emporté le 
germe d'une rive quelconque. 

Dans une de ses lettres, M .  Bachelerie, capi
taine au long cours, raconte que pendant ses longs 
et nombreux voyages aux contrées asiatiques et 
océaniennes , son équipage tout entirr s'est pré
servé du choléra et de la dysenterie par le seul 
moyen du Phénol . 

Arn NATAL . - L'air natal est celui du pays où 
nous recevons le jour et que nous respirons dans 
notre enfance. Pour l'enfant né dans une ville et 
élevé à la campagne, l 'air natal , au point de vue 
qui nous occupe, est plutôt celui du pays de sa 
nourrice. L'air natal ,  enfin,  est celui de la contrée 
où notre corps se développe, où notre :lme éprouve 
ses premières émotions .  Les habitudes contractées 
sous son influence laissent en nuus des souvenirs 
ir.effaçables ; elles i;:ont autant de causes de notre 
attachement intime au vallon, à la p laine, à la 
montagn0, à la rivière, à la forêt, au village, à la 
ville témoins ou théâtres de nos joies enfantines. 

Les ondulations de l'air natal ont une suavité de 
baisers maternels pour l 'homme heureusement 
doué qui revoit son pays après une longue absence. 
Et Béranger a dit avec raison 

C'est l'air natal qui sèchera tes larmes. 

Aussi, quand le médecin ordonne cet air, il n 'a 
pas toujours en vue la simple satisfaetion d'un 
caprice de malade ; il espère souvent, d'après les 
données de la science, en obtenir la guérison ou 
tout au moins le soulagement du sujet qu'il traite. 

L'homme, le plus cosmopol ite de tous les êtres , 
fait des séjours plus ou moins prolongés sur diffé
rents points du globe. Il y contracte de nouvelles 
habitudes, y éprouve de nouveaux besoins. Il ne 
peut changer brusquement les · unes ou refuser 
tout à coup satisfaction aux autres sans s'expo
ser à de fâcheuses conséquences. Ici encore l 'air 
joue un rôle. Par son action directe sur l'organisme 
et celle qu'il exerce sur ies produits deHtinés à 
l'alimentation, il établit entre l'homm �  et le milieu 
où il réside une espèce d'intimité physiologique 
qui, saus être aussi élrnite que celle provoquée par 
j'air natr.,l, doit néanmoins être prise en considé-
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ration dans une fou le d e  cas, e t  des plus sérieux. 
(Voyez ACCLIMATEMENT. )  

AIRAUT, n. m. Terme de pêche. - Sorte d e  filet 
qui sert à prendre les petites svles. 

AIRELLE, n. f. ( Vaccinium). AIL Heidelbeere ; 
angl . whorte le-be1·ry ; i tal. mortella ; port. airella. 
Plante de la tribu des vacciniées, qui comprend 
treize genres et environ deux cents espèces, quo 
l'on r,3n0ontre principalement dans les régions tem
pérées. Nous n 'avons a parler que des variétés 
concernant l'alimentation. 

Les baies de l'airelle, de la grosseur d'un p<?til 
pois, portent le même nom que la plante. L_es _ha
b i tants de la  campagne les appellent ordinaire
ment myrtilles, sans doute parca que l'airelle 
myrtille est la seule variété connue en France. 

AIRELLE MYRTILLE (prononcez my1·til) (vac
ciniwn 11iyrtillus). - Elle croît spontanément sur 
la chaîne des Alpes suisses le Jura et les Vosge, 
Elle donne ùes baies qui ,  rouges d'abord, devien
nent, en m urissant, d'un noir violacé qui rappelle 
la couleur du cassis. Ces baies sont t rès souvent 
employées par les campagnards pour donner de la 
couleur au vin .  

AIRELLE A GROS FRUIT. - Cette variété se 
trouve au Canada et aux Etats-Unis, surtout sur le 
plateau élevé du Pérou . On la trouve également 
dans l'Asie centrale. 

C'est dam: cette dernière contrée aussi que l 'on 
rencontre les airelles épiphytes , autre variété 
qu i croît aussi dans les endroits boisés, frJis et ma
récageux de l 'Europe méridionale, Elle paraît ne 
pas différer essentieliement de enl ie que l'on 
trouve en Amérique dans des lieux analogues. 

A IRELLE CANNE3ERGE. - Aussi appelée coussi
net. En Russie, où elle croît en abondance, on s'en 
sert beaucoup pour la c0nfcction de gelée et de 
boi:;sons raîraîchissantes ;  elle est connue sous le 
nom de lûoukwa. (Voir ce mot.) 

u SAGE ALIMENTAIRE. - Fermentées et pressées, 
les a i relles donnent une boisson rnivrante analogue 
;rn v i n  ruuge. 

On en fait des compotes , des tai·tes, des gelées 
et des confitwes. (Voyez ci-après . )  

Elles sont aussi employée.;; contre la dysenterie 
et le scorbut. 

Gelée d'airelle canneberge. -Voir F. 2, 1 98 .  
Kissel d'airelle canneberge. - V.  K ISSF.L. 
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Vin d'airelle. - Formule 50. - Faire fer
menter des aire l les durant. quelques jours, dans une 
tine ou dans un cuvier, en les écrasant tous les 
soirs à l'aide d'un bàton fourchu.  

Soutirer. Presser les baies. Mélanger le liquide 
soutiré et le liquide exprimé. Mettre en ton
neaux . Transvaser au mois de février. 

Ave,� lfl marc , on fait de l'eau-de-vie excel
lente. 

On procède par distil lation, avec l'alambic brû
leur, comme s'il s'agissait du marc de raisin. 

Compote d'airelles.  - Formule 51. - Egrap
per les baies de façon qu'elles soient propres .  

Employer : 
Airelles . . . . . . . .  . . . . . . .  . . . . . Kilogr. 2 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . 1 
Zeste de citron . . . . . . . . . . . . . . . Nombre 1 
Bàton de cannelle . . . . .  . . . . .  . . 1 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Décilitres 3 

Procédé. - Faire cuire dans l 'ean le sucre, ];1 

cannelle et le zeste de citron . l e  tout étant réduit 
<'n sirop, ajoukr les airelles. Après un bouillon, les 
retirer a,·ec l 'écu moi re .  

Si le  sirop n'était pas assez réduit ,  le faire cuiro 
encore un iostc, nt .  

On laisse refroidir dans une terrine.  Au moment 
de servir, on dresse les airel les en pyramide dans 
un compotier. 

Confitures d'airelles. ·- F01·mule 52 . - Les 
baies doivent être égrappées et fraîches. 

Employer : 
Airelles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Kilogr. 2 
Sucre. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Grammes 1 .501 

Procedé. - Faire fondre le sucre dans une 
bassi ne, avec un demi-litre d'eau. Ajouter les ai
rel les . Remuer pour éviter qu"elles ne brûlent au 
fond .  Lorsqu'elles seront cuites et le jus réduit, 
retirer la bassine . Les confitures étant tièdes, les 
mettre dans des petits pots. Le lendemain , les 
comrir d 'un papier t rempé dans le cognac, le
quel papier sera recouvert d'un parchemin ou d0 
papier huilé . Bien ficeler et conserver en un l ieu 
frais et sec. 

Ces confitures, bien faites, se conservent deux 
on trois ans. 

Gelée d'airelle. - Formule 53. - Oet ! e  
gelée, exquise, peut être fa ite pèlr tout0 personne 
qui suivra exactement les prescriptions suivàntes : 

Employer : 
Airelles égrappée� . . . . . . . . . . . . . . . . . Kilngr .  2 
Groseilles . . . . . . . 1 
Sucre concassé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 3 
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Procédé. - Presser les groseilles dans une 
presse à fruits (Voyez ce mot.) pour en extraire le 
jus .  Presser également les airelles. Mélanger, 
dans une bassine, les deux liquides avec le sucre. 

Meltre sur un feu vif. Au premier bouillon , écu
mer. Retirer du feu cinq minutes après . Laisser 
tiédir. Mettre ensuite dans les vases et· fermer 
comme il est indiqué pour les confitures. 

Remarque. - La réussite de la gelée d'airelles 
n'est ass . , rée qu'autant que les fruhs n'ont pas 
fermenté. L"opération doit être faite le jour même 
qu'on les a cueillis . 

Tarte d'airelles - Formule 54. - On pro
cède comme pour les tartes aux abricots ou aux ce
rises (V c1yez TARTES), en remplaçant les abricots 
ou les cerises par les confitures d'airelles. 

AIRTHREY (eaux minérales d'). - En Écosse, 
au lieu de ce nom, prés de Sterling, dans une ma
gnifique campagne, sourd une source chlorurée 
mixte et tempérée. 

Cet établissP-ment thermal est très fréquenté. 
So1 eau a la réputation d'être purgativP-. Quant à 
l'aménag·emcnt, il laisse à désirer. On peut en dire 
autant des hôtels. 

AISNE (département de l' ) .  - Ce dé1,iartement 
tire son nom d'unfl rivière qui naît dans le dépar
tement de la Meuse et se jette dans l'Oise à Com
piègne. Il a pour chef- l ieu Laon. 

PRODUITS. - Le département de l'Aisne est le 
cinquante-huitième dans l'ordre vinicole. On y c11l
tiYe 7,899 hectares de vignes , qui donnent une 
moyenne de 230,000 hectolitres do v ins blancs et 
de Yins rouges de qualité ordinai re, mais qui sont 
s11sceptibles d'amélioration si on ne leur ménage 
pas les soins bien ordonnés. 

AISY ,  n. m. - On donne ce nom au petit lait 
qui , dans la fabrication du fromage de Gruyère, 
provient de la cuite du sérac, et que l'on fait aigrir 
en y ajoutant des herbages acides. 

AIX, chef-lieu d'arrondiss0merit des Bouches
d u-Rhône). - Cette ville, autrefois appelée A1x
EN-PR0VENCE , du nom de la province dont elle 
était la capitale, est à 700 kilomètn,s de Paris et 
à 20 seulement de Marseille. 

Elle possÈde des eaux. alcalines minéralisées par 
le bicarbonate de chaux. Cos thermos doivent 
être mis au nombrG de ceux où l'on rnirourn les 
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traces les plus apparentes des installations ro
maines. On attribue leur fondation au proconsul 
Caïus Sextius Calvinns, vers l'an G34 de Rome. 
La principale source porte encore le nom de 
Sextius. 

PRODUITS. - Avec les vins , les eaux-de-vie, les 
amandes, Aix offre surtout à l'alimentation des 
huiles dont la réputation est aussi ancienne quo 
méritée. Elles sont particulièrement appréciées des 
gourmets et des hygiénistes . Rien d'onctueux ,  rien 
d'exquis comme l'huile d'olive vierge provenant 
des bonnes fabriques de cette ville. 

L'Italie et ! ·Espagne, qui sont couvertes d'oli
viers, n'ont jamais atteint le degré de pi-irfection 
auquel sont parvenus les industriels d'Aix dans 
l'art d'extraire les huiles . 

En général , les huiles d'Italie et d'Espagne 
son t  âcres, rances . Souvent aussi elles sont mé
langées ou falsifiées. Les huiles d'Aix, elles, sont 
douces, sans odeur, fines, limpides et pures de tout 
mélange. 

A ix est réellement le seul pays où l'industrie 
des huiles ait tenu à honneur de continuer à four
nir à la consommation des produits de premier 
choix.  

La maitresse de maison, la cuisinière, le chef 
de bouche de rés,idence princière peuvent recevoir 
de l'huile ex tra-:fine d'Aix corn me une lettre par la 
poste. « Pour avoir dE. l'huile d'olive vierge extra
douce et toujoun: fraîche, renouvelez souvent 
votre provision et demandez à un négociant du midi 
de la France un estagnon de trois litres d'huile , il 
vous arrivera par grande vitesse, franco et à- domi
cile, dans tous les pays où se trouve une gare. » 
L'idée est ingènieuse. A voir chez soi de l'huile tou
jours fraîche n'est pas, certes , chose à dédaign8r. 
Toute personne soucieuse de manger ou d'offrir ü 
ses invités une honne salade, une excellente ré
moulade ou une parfaite mayonnaise, s'empresserct 
de s'adresser au berceau même de la renommée 
des huiles françaises. 

AIX-LES-BAINS. - Station aussi appelée Aix
en-Savoie et si tuée à 25� mètres au-dessus du n i
veau de la mer. Ell0 fournit des eaux sulfureu.-;<Js 
en abondance. La saison dure d u  1 5  mai au I er no· 
vembre. 

AIX-LA-CHAPELLE. � Station minérale de 
la Prusse �hènnne, à 1 80 mètres au-dessus du ni
Yeau de la mer. Plus célèbre par l'affluence des 
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malades que par l'efficacité de ses eaux ,  tout à la 
fois salées et sulfureuses. Saison du 15 mai ail 
I er novembre. 

AJACCIO. - Chef-lieu de la Corse, station hi
vernale. La douceur du climat, la situation de la 
ville, les montagnes pittoresques qui la dominent 
font de cette station un agréable séjour. C'est en 
octobre, généralement, que les vrais touristes visi 
tent cette charmante contrée. 

AJAQUE, n. m .  - D'après M. Olagnier, méde
cin de marine, on Jonne ce nom, dans le royaume 
de Siam , à « un fru it beaucoup plus gros que le 
durion (Voyez ce mot). L'arbre qui le porte est 
fort élevé et d'un port majestueux . On extrait de 
ses feuil les un lait abondant. Le fruit ne sort que 
des grosses branches ou du corps de l'arbre. Plus 
l'ajaque vient près du tronc, plus il est gros. On le 
dépouille de sa peau épineuse ; on le coupe par 
morceaux, qu'on fait cuire en fricassée. 

« Avec la chair de l'ajaque et du sucre, on fait 
de la confiture et de la marmelade qui se con
servent très bien. 

« Quand ce fruit est parvenu à sa maturité, on 
trouve sous son bois, mince et poli , cinqua nte 
châtaignes , rmfermées dans un sac de chair 
jaune, très sucrée et d'une forte odeur. Grillées ou 
bouillies, ces châtaignes ont à peu près le goût 
de nos marrons ; mais elles sont plus petites. » 

A KÈNE, s. m.  (de ex privatif et Y..Y.(m,, 
s'ouvrir). - En botanique, on appel le  ainsi tout 
fruit monosperme ,  indéhiscent, dont l e  péri
carpe ost d istinct du tégument propre de l a  
graine. I l  y a des dia/cènes (aspérules, cai l le
lait), des tria/cènes (capucine), des tétra/cènes 
(labiées, borraginées) et des pentakènes ou 
poliakènes (araliacées ,  simaroubées). 

ALAIS (eaux m inérales d'). - Ce chef-lieu 
d'arrondissement du départeme:-. t du Gard pos
sède deux sources fe1ntgineuses froides : la sonrce 
Comtesse et la source Marquise. On fait usage de 
ces eaux en boisson. 

A Camon, à 3 kilomètres d'A lais, il y a un éta
blissement d'hydrothérapie qui nous a paru être 
bien aménagé. 

ALALUNGUE,  n. m. - On appdlc ainsi une des 
variétés du thon blanc. On le pêche sur les côtes 
de l a  Méditrrranée et près de l'île de Ma l te. I l  
pèse de 5 à 8 ki logrammes. 
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ALAMBIC, n. m. (arabe al anbiq). Ail .  Destillir
blase ; angl . alembic ; esp. alambique ; ital. lam
bicco. - Appareil au moyen duquel se fait l a  
distil lation. I l  s e  compose des pièces suivantes :  
l a  cucurbite, l e  seau ou bain-marie, l e  chapitea 11 , 

l e  col de cygne, l e  serpentin ou ré/ri_qérant. La 
cucurbite, chaudière qui repose sur les four
neaux, reçoit l ' action du feu. Le bain-marie est 
un vase cylindrique pouvant entrer dans la 
cucurbite et la fermer au moyen do son col let. 
Le chapiteau peut s 'appliquer sur l a  cucurbite 
ou sur le bain-marie, dont on a fait les ouvert.uros 

Fig. 28. - Alambic à bain-marie. 

égales. On se  sert gènéralement de cuivrn 
étamé pour l a  fabrication des alambics. On on 
fait en cl' autres m étaux plus ou moins inoxyda
bles.Quel que soit le m étal employé,dans l 'intérèt 
de l a  santé publique, ces appareils, ainsi quo 
los récipients m ét::tlliques qui leur serYent 
d'accessoi res ,  doivent être toujours bien étamés. 

La chimie a recours aux alambics de porce
laine et de verre. Nous n'avons pa;; à nous oc
cuper de ces appareils tout à fait spéciaux. Nous 
devons, au contraire, nous étendre dans la des
cription et sur le mode d'emploi des alambics 
dont tout le monde peut avoir besoin à un moment 
donné. 

Alambic à bain-marie .  -· L'alambic à bain
marie système Deroy est à usages multiples. 

Quand on distille à feu direct, c'est-à-dire sans 
b·ün-marie, on charge la cucurbite 1 du liquide 
on ù0s matières à, distiller. Si ce sont des plantes 
ou des graines, on les place sur une grille afin 
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do les- empêcher d'être en contact avec le fond 
(cette grille fait partie de l'appareil) ; on remet 
ensuite le chapiteau 5, qui s'emboîte l ibrement 
da ns le rebord formé par le joint hydraulique 2. 
On relie le chapiteau au serpentin 10 par le col 
de cygne 6 et l'on allump, le feu après avoir em
pli d'eau le réfrigérant 7 et le joint hydraulique 2 .  

Pour obtenir de l'eau-de-vie en une seule dis
tillation, on se sert du robinet 8, au moyen du
quel on fait arriver dans la collerette 9 un petit 
filet d'eau provenant du réfrigérant. Cette eau, à 
raide d'une disposition spéciale. humecte d'une 
façon uniforme toute la surface du chapiteau ; il 
en résulte une évaporation extérieure qui, pour 
se former. emprunte à l ' intérieur une certaine 
quantité de chaleur prise aux dépens des vapeurs 
d'eau qui se dégagent avec les vapeurs alcooli
ques. Les vapeurs aqueuses se condensent et 
retombent dans la cucurbite, entrainant avec 
elles les huiles lourdes, tandis que les vapeurs 

d'alcool , plus légères et 
épurées, se rnndent au ser
pentin, où elles se conden
sent et sont recueillies à 
l'état liquide à la sortie 14 .  

On  p<➔U t  rëgler le degré à 
volonté en ouvrant plus ou 
moins le robinet de con
dem;ation 8, de sorte qu'une 
personne ne possédant mê-
me aucune pratique de la 
distil lation, obtient, en une 
seule opération, de l'eau
de-vie supérieure ou de l'al
cool dépassant 50 degrés. 

Pour distiller au bain-maFig. 29. - Hain-marie. 
rie, on met de l'eau dans 

la cucurbite et le liquide à distiller dans le bain
marie l ' ; on replace le chapiteau, qui a lors s'em
boîte dans le joint hydraulique 2' du bain-marie ; 
on fixe le col de cygne et l'on allume le feu. En 
distillant au bain-marie, on peut se dispenser de 
se servir du robinet 8, à moins qu'on ne cherche 
à obtenir un degré très élevé. 

Pour les essences, les parfums, les liqueurs ou 
les produits pharmaceutiques, on opère comme à 
l'ordinaire. 

Si l'on veut se servir de l'appareil comme bas
sine double à bain-marie, pour fabriquer des 
pâtes, des pommades, des extraits, etc. , on retire 
simplement le chapiteau . 

Le bain-marie, seul, cor.stitue une bassine à 
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fond rond, et la cucurbite une bassine à fond plat, 
qui peuwnt être employées séparément pour les 
évaporations et concentrations diverses à feu nu, 
pour faire les confitures, les sirops, etc. 

Alambic à distiller dans le vide. - Pour se 
servir de cet appareil, on fait arriver la vapeur 
dans l'évaporateur en ouvrant le robiuet 8 ;  on 
ouvre également le robinet 15 pour quo la va
peur, après avoil' envahi toutes les parties de 
l'appareil ,  puisse en sortir librement, eotmî�ant 
avec elle tout l'air qu'il contenait. Il faut de meme 
ouvrir, mais un instant seulement, le robinet 7, 
afin de chas�er l'air du tube d'aspiration qui 
plonge dans le liquide à évaporer. 

7 

:t 

Fig. 30. - Alambic à distiller clans le vide. 

Après avoir laissé la vapeur circuler quelque 
temps dans l 'nppareil ,  on commence par fermer 
à moitié le robinet 1 5 ;  une minute après , on le 
ferme complètement , ainsi que le robinet de va
peur 8 ; l'appareil ne contient plus alors que de 
la vapeur légèrement comprimée. On introduit 
ensuite do l 'eau dans le réfrigérant ; la vapeur se 
condense rapidemrnt, et le vide se produit. Puis 
on ouvre le robinet 7, dont le tube plonge dans 
le liquide sur lequel on veut opérer ; ce l iquide 
est immédiatement aspiré dans l'évaporateur, et 
quand ce dernier est suffisamment chargé, on 
ferme le robinet. Il faut avoir soin que le tuyau 
d'aspiration plonge toujours de quelques centi
mètres dans le liquide afin d'éviter toute intro
duction d'air dapH l'appareil. Suivant la nature 
d11 l iquide sur lequel on opère, on entretient dans 
le double fon l une chalr.ur proportionnée. On ne 
tarde pas à voir, par les lunettes 3, 3, le liquide 
contenu dans l'évaporateur s 'agiter vivement en 
produisant force globules . La vapeur arrive dans 
le condensateur, où elle se liquéfie très prompte-
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ment ; le tube indicateur permet de constat(>r la 
quantité de liquide évaporée et guide l 'opérateur 
sur la fin du travail. 

Il faut, au début d 'une opération, chauffer mo
dérément, en ouvrant très peu le robinet 9 ;  car 
l'excès de vapeur produirait une évaporation 
tumultueuse qui entraînerai t avec elle une partie 
du liquide à concentrer. Il suffit d'un peu de pra
tique pour se mettre bien an couran t du fonction
nement. Quand l 'appareil est pourvu d'un indica
teur de vide, on ferme le robinet de communication 
au début de la mise en marche et on ne l'ouvre 
que lorsque l'opération est commencée. 

Les robinets doivent être tenus en bon état. De 
temps en temps, suirnnt le travail de l 'apparei l ,  
i l  faut démonter la clef de chaque robinet, l 'en
duire de suif, puis là tourner quelque temps dans 
le boisseé:lu pour la rauder ; on l'essuie ensuite, 
ainsi que l'intérieur du boisseau, nrnc un vieux 
chiffon de laine ; quand tou tes les parties sont 
bien lisses , on enduit la clef d 'une graisse com
poE:ée en parties égales de panne et de circ fon
dues. On remet ensuite la rondel le et l'écrou, 
qu'on ne doit serrer que modérément. Cet entre
tien est de la  plus grande importance ; car la 
moindre fuite, permettant à l'air de s'introduire 
dans l 'appareil, empêcherait le vide de s'y main
tenir. 

A LA MOUTON ,  n .  m .  - Arbre de Mada
gascar qui produ i t  de� fru its rafraîchissants, 
dont l a  saveur rappel le cel l e  de l a  prune. 

ALBACORE, n. m. (corruption du nom albaco-
1·etta, donné par Pline à une espèce de thon). -,- Cc 
nom a servi ensuite à désigner plusieurs espèces 
de scorn bres ou même de genres rnisii1s .  La chair 
de l'albacore est blant:ha et ferme ; on la traite cu
lin:lirement oomme la chair du  thon .  

ALBANO (eaux minérales d'). - Ville d'Italie, 
d'emiron 10,000 âmes, si tuée à 22 kilomètres sud
est de Rome. Elle possède des sources salines et 
fer1 ·ugineuses d'une température de 30 degrés cen
tigrades. On a constaté la présence dans ces 
sources chaudes d'un poisson du genre cyclos
tome et connu sous la dénomination ancienne de 
cyclostomwn thermale .  (Voyez PorssoNs D'EAUX 
CHAUDES .)  

ALBATROS, n. m,. (PrononCPZ al-ba-troce). Ali . 
K1·irgsscld(fvogel ; angl . alba trnss; esp . alcatra:.. 
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- Grand oiseau des mers australes. L<'s albatros 
appartiennent à l'ordre des palmipédes et à la fa
mille des longipennes, Leurs énormes proportions 
ne les empêchent pas de voler avec une grande 
agilité. Les mouvements de leurs ailes, qui ont 
jusqu'à dix pieds d'envergure, sont à peine percep
tibles ; ils semblent toujours planer. Aucun des 
oiseaux pélagiens ne s'èloigne autant qu'eux des 
côtes. Ils regagnent les tern�s seulement à l 'époque 
de la reproduction , c'est-à-dire vers la fin do sep
tembre. Leurs nids sont construits avec de la boue. 
La femelle ne pond qu'un œuf (n'en déplaise à 
M .  Dumas). Cet œuf, dont les d1:ux bouts sont 
d'égale grosseur, est très volumineux. On peut le 
manger, bien qu'il n 'ait rien d'exquis. 

Les albatros se nourissent do seiches, de cal
mars, etc. ; mais leur aliment de prédilection semble 
être la chair corrompue des grands animaux ma
rin s  dont les cadavres flottent à la surface des 
eaux . 

La chair de l'albatros est coriace et d'un goût 
peu engageant ; mais on peut en obtenir un excel
lent bouillon. Enfi n la graisse de l'albatros peut 
servir comme friture. 

ALBE (vins d'). - La contrée d'Italie où se 
trouvait cette ville produit des vins blancs et des 
-Yins rouges agréables à boire et peu capiteux ;  ils 
sont très appréciés des gourmets et excellents 
pour la table. 

ALBERGE, n. f. (lat. alb11s). Al l .  Herzpfi,rsich ; 
angl . early peoch ; ital . pesca p·ilnaticuia; esp. 
albei·chigo. - C'est une des variétés de l'abricot
pêche. La chair en  est bonne et très adhérente 
au noyau ; elle a un petit goùt aigrelet qui plaît à 
beaucoup de monde. 

Les plus estimées sont les alberges de Tours, qui 
mûrissent fin aoùt, et les alberges de Montgamet, 
plu_; hâtive'3. 

On les traite culinairement comme les abri
cots. 

ALBRAN, n. f. Ail .  Halbente ; angl. a young 
wild ducli ; ital . anitr-iuolo selvatico ; esp . albran .  
- Petit du canard sauvage, que l'on chasse en 
août. Il deviont canardeau , puis définitivement 
canard au mois d'octobre. 

Ce petit oiseau est excellent rôti à la broche. 
C'est le mode de préparation qui lui conYient le 
mieux . Il peut être aussi pré11aré en salmis, aux 
rocamboles, aux petits oignon�, à lu chipolata 
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(Voyez ces mots), mais rien ne saurait valoir le 
rôtissage. 

ALBULES (A lbulœ A quœ). ·- Eaux minérales 
près de Rome. Cette source, sulfurée froide, èst 
mentionnée pour ses propriétés thérapeutiques par 
les plus _célèbres médecins de l'antiquité, tels que 
Paul d'Egine, Musa et Galien. Elle est ordonnée en 
boisson contre les maladies des voies urinaires. 
Cet.te source porte aujourd'hui le nom de Tivoli. 
(Voyez ce mot .)  

ALBUMEN, n. m. Terme de botanique. - Sub
stance qui se trouve dans l'amande, le noyau, le 
grain mûrs qui entourent et nourrissent l'embryon. 
L'albumen est appelé péJ"ispenne par Jussieu, et 
andosperme par Richard. C'est une masse de 
tissus cellulaires tantôt dure et cornée, comme dans 
le café, tantôt molle et charnue, comme dans le 
ricin ; d'autres fois, elle est sèche, farineuse, et 
n'adhère pas à l'embryon, �comme dans le blé. 
(Voyez ALBUMINE.)  

ALBUMINE, n.  (. (lat. albumen) All. Das Veisse 
voni Ei ; angl . white of an eg_r;. - L'albumine est 
l'un des principes immédiats des corps organisés. 
Le blanc d 'a::mf d'oiseau est de l'albumine presque 
pure. L'albumine, enfin, se trouYe dans plusieurs 
espèces du règne végétal , dans les tissus et dans 
le sang d'un grand nombre d'animaux. C'est une 
substance incolore, visqueusB, inodore, insipide ou 
légèrement solide. 

Analy�e chimique. - Voici, d'apl'ès Cuhours et 
Dumas, le composé de l\i lbumine de l'œuf : 

Carbone . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
HydL"0gène . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Azote . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Soufre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Oxyg,\ue . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

M,3 
7,1 

15,� 
1 ,8 

21 ,0 
-100,0 

L'albumine, qui est à l'état liquide dans les 
végétaux et d:ins les animaux, prend la forme 
concrète sous certaines influencrs ( l). Elle se coa
gule, à 70 degrés, en une masse blanchâtre. Cette 
propriété qu'a l'albumine de se coaguler par la 
cuisson esi mise à profit pour la clarification des 
liquides, notamment des bouillons, des consommés, 
des grlées, des sirops et des vins. 

(l) On a longtemps confondu avec l'albumin, les principes solubles el 
coagulables par la chaleur qui se trouvent en même temps qu'elle dans !,·s 
tissus et dans le �ang drs animaux. 
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A fin de mieux faire connaître le rôle de l 'albu
mine dans l'alimentation, nous parlerons dans 
trois paragraphes distincts de l 'albumine ani
male, du blanc d'œui d'oiseau et do l'albumine 
végétale . 

ALBUMINE ANIMALE. - L'albumine animale se 
trouve dans le sérum du sang, dans la lymphe, 
daus les muscles, dans les tissus et ::;urtout d , ns 
la cervel le, dans la moelle épinière et dans les ris 
de certains animaux .  El!e existe également dans 
les poissons et da:is les mollusques (moules, 
huîtres, etc.) .  Quand le pot-au-feu écume, c'est 
l'albumine qni s'échappe des tissus de la viande. 
C'est elle également qui forme les caillots du jus 
des rôtis, quand on laisrn cuire ce jus. 

A l'état cru, l'albnmine des tissus est assimi
lable ; celle du sang ne l'est pas. Cuite, cette der
nière est d'une digestion laborieuse ; mais elle ne 
laisse pas de résidu. 

Blanc d'œuf. - Formule 55. - Le blanc 
d'œuf d'oiseau, ainsi que nous venons de le dire, est 
de l 'albumine presque pure, qui difü're par sJ. 
forme de l'albumine des tissus et de celle du sang. 
Pour que le blanc d'œuf constitue un al imrnt albu
mineux assimilabl<.>, il faut que les œufa soient 
frais, pleins et traités de la manière suivante : 

P.,•o�édé. - On met les œufs dans do l'eau 
bouillante ; on retire ensuite la casserolle du feu ' 
et on les laisse dix minutes dans cette eau, dont là 
chaleur diminue graduellement. 

Ainsi traités, les blancs d'œufs de\'iennent un 
liquide laiteux ,  doux, agréable au palais et d'une 
digestion facile. Mais rien ne se dig·ère plus lente
ment qu'un œuf cuit dur. 

ALBUMINE VÉGÉTALE. - L'albumine végétale 
se trouve à l 'état gélatineux dans los légumes 
frais ou légumineuses, comme lentilles pois ' , , 
feves, etc . ,  et dans un grand nombre do céréales. 
Dans cet état, elle est p lus assimilable quo l '  al
bumine de provenance animale.  Beaucoup de 
plantes oléagineuses sont aussi albuminoïdes. 

Dos observations pratiques de vingt années 
nous ont permis de constater qu'il y a, au point de 
vue de l 'hygiène alimentaire , une grande diffé
rence entre l 'albumine végrialo et l 'albumine 
animale. 

L'albumine végétale ,  en effet, a l 'avantage do 
pouvoir subir diverses préparations culinaires 
sans se coaguler et, partant, sans deYcnir indi
geste. C'est elle qui fournit aux tissus et au sang 
des anim aux l 'albumine aue  l 'on y trouYe. 
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Quand on fait cuire dans une petite quantité 
d'eau des fèves, des lentilles, des haricots fr�is 
on de l 'avoine, et quo l'on égoutte sur un ta�1s. 
on obtient, après réduction de l'eau, un liqm�c 
qui prend une consistance visqueuse en se refroi
dissant. Cette espèce de gelée n'est autre chose 
que de l'aibumine végétale ou de la l!rotéine, 
principe le plus pa1·fait de la nourriture de 
l'homme. 

Il ne suffit pas, pour réparer les forces dépen
sées de prendre un  aliment riche en principes ' . . quelconques ; il faut encore que ces �rrnc�pes 
soient acceptés par les organes de la d1gest10n, 
qu'ils se combinent et sub�ssent �es métamor
phoses diverses avant de faire p_a�bc <ln, sang. _ Et 
dans le phénomène · de la nutnt10n ,  1 albnmrne 
végétale se compo'rte autrement que l'albumine 
animale. 
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Si l'on voulait expérimenter ce que nous avan
çons, on n 'ama,it qu'à mett:e un enfant, au régim_e 
des farines lactees et des laits concentres, en choi
sissant même, parmi ces produits, ceux dont les 

I analyses chimiques permettent �e constater l_a I mervC'illouse richesse en album me ; on  verrait I bientôt que l'effet obtenn_ est _cel�i <l'�n a!i�ent 1 

quelconque, plus ou moms d1ffic1le a d1gerer. 1 

L'enfant ne  supporterait ce régime que dans le cas 
où il serait né robuste et vigoureux .  1 

Pour faire l'épreuve contraire, que l'on nour• 1 
risse un enfant - fût-il né frêle et chétif - avec 
le lait de sa mère et, si le lait de la mère devenait 
insuffisant, avec une alimentation mixte, c'est-à
dire en joignant à du lait frais de la bouillie de 
gruau d'avoine (FARINE MoRTON); alternée avec de 
la bouillie de fécule de maïs (MoNDAMINE), et cet 
enfant prendra bientôt de la force et de la vigueur, 
l'albumine végétale étant promptement düstribuée 
par les organes de la nutrition. 

Le degré de digestibilité d'un aliment albumi
neux est en raison inyerse du drgré de pureté de 
l'albumine qu'il contient. En d'autres termes, plus 
l'albumine est pure, moins elle est assimilable. 

Voici, en commençant par ceux où l'albumine 
est à l'état le moins pur, l 'ordre dans lequel il faut 
classer les aliments albumineux : l O végétaux ; 
20 t issus des animaux ; 3° œufs ; 4° sang des omni
Yoros et des carnivores. 

Quand il rst cuit, le sang, riche en albumine, est 
un  aliment des plus difficile à digérer ( 1 ) .  

{ l )  Ch:icun sait com?ien_ peu fadlc�ent s e  ùi).sèrcnt l e  11iatfai n e t  le 
ùou:.:in prèsquc exclusivement eomposcs de sa.ng. 
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En résumé : 
On vit. d'aliments, et non de produits chi

miques ; 
Les aliments albumineux du règne végétal sont 

préférables aux aliments albumineux du règne 
animal ; 

L'albumine n'est assimilable qu'autant qu'elle 
est accompagnée d'autres principes ou qu'elle a 
subi certaines préparations ; 

L'action nutritive de l'albumine s'arrête au 
sang cuit des omnivores et des carnivores. Au 
delà, elle retourne à la terre et recommence son 
évolution. 

ALCALESCENCE, n.  f. Angl. alkalescency ; 
ital alcalizzare. - Etat d'une substance dans 
laquelle les propriétés alcalines sont en train de se 
développer. 

ALCARAZAS, n. m. (prononcez al-ca-ra-zrrce) .  
- Vase d e  terre très poreuse dans lequel l'eau 
se rafraîchit virnment par 
suite du refroidissement causé 
par toute prompte évapora
tion . 

L'usage des alcarazas est 
très commun dans les pays 
chauds. On en voit dans pres
que toutes les maisons espa-
g-noles. On s'en sert Pgalc- Fig. 35. - Alcar�zas égyptien 
ment beaucoup en Égypte. prim,tir. 

L'été, les travai lleurs des 
champs suppléent l'alcarazas en enveloppa nt 
de linges mouillés la cruche ou la bouteille con
tenant le liquide destiné aux repas en plein air. 
L'industrie ne s'est pas plus conten
tée du vs.se primitif des Egyptiens, 
représenté par la figure 35, que du 
chiffon mouillé de nos braves 
paysans . On vend aujourd'hui des al
carazas qui sont en quelque sorte des 
œuvres d'art. Ces alcarazas mo
dernes ne varient guère par la forme, 
qui est toujours allongée (fig. 3G) ; 
mais les attributs qui les décorent 
changent à l'infini. Enfin, on peut Fig-. 3(i. Alcarazas 

en terre blanche dire que ces ustensiles réunissent d'Espagne. 
l'utile et l'agréable . En France, sur-
tout dans les départements du Midi , l'usage de 
l'alcarazas prend tous les jours plus d'extension. 

A LCOOL, n. m. (Prononcez al-co-ol; arabe al 
, :olwl). - Ce mot, d'abord emplny6 po1J 1 ' riésigue:· 
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les poudres d'une ténuité extrême et pour ainsi 
dire impalpables. fut ensuite donné aux liquides 
dans lesquels une volatilité exceptionn,-,lle faisait 
supposer _ des particules très ténues. Plus tard, 
on s'en servit exclusivement pour désigner le 
principe volatil vulgairement appelé esprit-de
vin . 

L'Arabe A boucassis est le premier qui sut sé
parer ce principe volatil des matières où il se 
trnuve. Beaucoup plus tard, un chimiste de Mont
pellier, Arnauld de Villeneuve, perfectionna les 
mAthodes d'extraction de l'esprit-de-vin par distil
lation. Dès lors, la consommation de l 'alcool fut 
en quelque sorte mise à la portée de tous. 

Raymond Lulle a découvert le moym de le con
centrer ; Lowitz et Richter sont parvenus à le 
déshydrater. L'analyse en a été faite pour la pre
mière fois par Th . de Saussure, qui l'a trouvé 
formé d0 gaz oléifia11t et d'eau dans les propor
tions de 100 : 63,58 en poids, c'est-à-dire à très 
peu près celles qui correspondent à volumes égaux 
de gaz oléifiant et de vapeur d'eau. Gay-Lussac a 
démontré que la densité de l'alcool s'accorde avec 
la composition trouvée par de Saussure (WURTZ, 
Dict. de chimie . )  

L'alcool se  tire de  toutes les substances qui 
contiennent du sucre et sont fermentescibles , de
puis le vin jusqu'à la matière dont le nom rap
pelle la célèbre réponse de Cambronne. L'alcool le 
moins .commun est celui qui Yiont du raisin. F.t 
l'alcool que boit l'homme du peuple, sous pré
texte de tu,er le 1.:er ou de se donner de l'énergie, 
est tiré de la pomme de terre, de la betterave, du 
maïs, des grains, du gland doux , du mahor.ia, des 
topinambours, des patates, de l'asphodèle, du 
riz, de la garance ,  du bois, des feuilles d'arbres, 
des vieux chiffons ramassés partout et, enfin, de 
la matière dont nous avons parlP. plus haut . 

A nalyse chirrâque. - En chimie, on nomme 
hydrate d'éthyle l'alcool don t la composition est la 
suivante : 

ci H6 0 

Lavoisier et Gay-Lussac, croyant à un simple 
dédoublement catalytique de la glucose en pré
sence de la levure, avaient établi pour la réaction 
génératrice l'équation suivante : 

On nomme alcool absolu celui qui ne contient 
i,as d'eau, tel que l'espri t de vin . Mais, dans le 
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commerce, on entend par alcool toutes les bois
sons alcooliques concentrées ; et l'alcool fourni 
p:1r l'industrie contient toujours de l'eau en quan
tité plus ou moins considérable. On appelle eau
de-vie le liquide contenant de 25 à 50 pour 1 00 
d'alcool, et l'on nomme esprit le liquide où la pro
portion de l'alcool atteint 65 degrés. 

" 
NOMS DES ALCOOLS 

., " :, 

� •<!) "' ., .. 
� �  

-� 8 
bÔ ïil C: 
"' •<!) "' 

O o  A 'ê A 
-- -- --

Eau-de-vie faible . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . .  16 37.9 0.957 
17 42 .5 0. 949 
18 46.4 0 .94:3 

Eau-de -vie ordinaire . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 19 50 . 1  0 .936 
20 5:l . 4  0.9:30 

Eau-de-vie forte . . . • . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . .  21  56.5 0 924 
22 59 .2 0.918 

Trois-c;nq . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . .  29.5 78 0.8ti9 
Troix six . . .. . .. . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . 33 85. l 0 .851 

Iri��ï':f:ùii�· ·. : : : : : : : :  : : : : : : : : : : : : : : : . .  . 
35 88 . 5  0 . 840 
;15 00.2 0 .835 

Trois-huit . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . �7 . 5  92 . 5  0.826 
Alcool à 40 deg ,cs  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Alcool absolu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • . .  

40 05 .9 0 .8 14 
44.19 100 0.79• 

H YGIÈNE. - Toute personne faisant usage de 
boissons fermeutées dans lesquelles il existe de 
l'alcool en quantité quelconque doit éviter complè
tement l'usage de l 'alcool pur. La même précau
tion doit être prise par les personnes à tempéra
ment nerveux, sanguin ou bilieux. Pour tout le 
monde, l'usage habituel de l'alcool est préjudicia
ble à la santé, et son abus est un véritable danger. 
Pris à petite dose, dans un cas d'extrême fatigue, 
il peut produire de bons effets. 

« L'eau-de-vie, dit le docteur H .  Vigouroux 
dans ses Tablettes, a surtout rendu les plus grands 
services dans la pneumonie aiguë. Que de fois 
nous avons vu  de pauvres petits êtres, de deux à 
dix ans, n'avoir plus qu'un léger souffle de vie, sur 
le point d'être emportés par une fluxion de poi
trine double, et revenir doucement à la vie, grâce 
à la stimulation produite par quelques cuillerées à 
café d'eau-de-vie données à un quart d'heure d'in
tervalle ! » 

Le savant praticien recommande également 
l'eau-de-vie dans la fièvre typhoïde, a lors qu'il faut 
stimuler l'organisme. Mais il ajoute : « Les vins 
généreux,  largement maniés, sont, cependant, 
plus applicables dans cette maladie. » 

Il n'y a pas de pente plus glissante que celle qui 
mène de l'usage de l'alcool à son abus. On en con
somme chaque jour davantage ; dans les premiers 
temps, c'est une simple habitude ; bientôt cette 
habitude derient une passion qui fait subir au sys-
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téme nerveux des modifications tellement pro
noncées que les facultés i ntel lectuelles et les fonc
tions motrices s'en trouvent gravement altérées ; 
enfin on  va droit. à cette maladie hideuse et terrible 
connue sous le nom d'alcoolisme. 

L'albuminurie, qui s'observe fréquemment dans 
les pays où l'on fait abus do l'alcool, est due à la 
propriété qu'il a de précipiter l'albumine et de la 
rendre ainsi 6trangère au fluide nourricier. Par 
suite, les fonctions de la digest ion et de l'assimi
lation s'altèrent à leur tour, et on voit a lors dur
venir des affections chroniques dont la consé
quence est une mort prématurée, que précède 
une agonie douloureuse. 

Terminons en disant que l'alcool doit, dans 
presque tous les cas. être considéré comme un 
superflu propre seulement à satisfaire une sen
sualité malsaine. 

L'école de Salerne, dont les aph0rismes ont fait 
le tour du monde, n'en permet même pas l ' usage 
après le café : 

Prœludant offœ, prœcludat prandia coffe.  
Dulciler i,warlit, sed duriter itia rodit 
:Spiritus ea vina qi�em fundit dextra popino. 

Que la soupe commence cc le café termine. 
Les liqueur::; que nou,; verse unri main assassine 
Flattent notre palais bien ag-réablcmcnt, 

1\lais nous brùlcnt fort promptement. 

Mais comme les aphorismes n 'ont pas le don 
do convertir tous ceu.\'. qui les lisent, et comme 
longtemps encore il y aura des consommateurs 
d'alcool, nous dirnns qu'on n'a pas à en redouter, 1 

quand il a nn  certain àga , des effets aussi fu
nestes que lorsqu'il est nouvellement distillé On  
peut donc, jusqu'à un certain point, tolérer les 
Yieux cognacs et les vieux armagnacs. 

ALCOOLAT, n. m. - Préparation hygiéniqne 
ou médicamenteuse résultant de la distillation, 
aYec de l'alcool , de substances aromatiqu0s vé
gétales ou animales. L'ex trait d'absi n the, l'il lcool 
de menthe, l'eau de Cologne sont d·�s a lcoolats. 

AL COOLATE, n . f. - Combinaison ,  en propor
tions définies, ù 'alcool a ,·ec un se l. 

ALCOOLATURE ,  11 . f. - Mécération anhydre 
de plantes dans l'alcool . 

ALCOOL DE M ENTHE.  - De la menthe poi
vrée ( mentha piperita ; angl . peppermint), ou si m
plrmeut de h1 menthe franç tise, on extrait, p:t r 
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distillation, une essence dont les propriétés ne 
sont autres que celles de l'alcool et de la menthe. 
Son action piquante et fraîche lui a Yalu une re
nommée universelle. Ajoutons que, pour qu'il 
possè fo toutes les propriétés qu'on peut en atten
dre, il IÙ'st nullement nécessaire que ce produit 
soit rerêtu de la signature de I<.icqlès ou autres 
drog-uistrs. 

L'alcool de menthe a sur l'estomac une act ion 
stimu lante qui en rélablit les fonctions rndor
mies et combat efficacement les dégagements de 
gaz qui surviennent toujours lorsque c6t organe 
est en état d'ato : 1 ie ; on l'oppose également d'une 
manière efficace aux crampes d'esLomac et aux 
co1iques vives. 

Toutefois, il ne faut pas employer l'alcool de 
menthe sans un besoin réel ; un usage fantaisiste 
ou continu de ce produit ne tarderait pas à para
lyser les organes en les stimulant outr<1 mesure . 

La pastille de menthe corrige l'haleine et ra-
fraîchit la bouche. 

ALCOOLÉ, n. m. - Mélang·e d 'alcool et de ma
tières qu'il tient en dissolution .-

A LCOOLIQUE,  adj. - On qualifie d'alcoolique 
toute substance contenant de l 'alcool. Les rins, 
les liqueurs de table, la bière, le cidre, sont des 
boissons alco liqu0s. Los types parfaits des li
quides alcooli - �ues sont les flegmes, le-; raux-de
vie et Jes esprits. 

On nomme fermentation alcoolique l'action du 
dédoublement, par le ferment, en acide carbo
nique et en alcool. 

ALCOOLISER, v. tr. - Action de mêler de 
l'a' cool à un autre liquide. U ne l ,oisson peut être 
plus ou moins alcool isée . S'alcooliser, c'est faire 
abus de boissons alcooliques au point d'en con
tracter la maladie appelée alcoolisme. 

A LCOOLISME, n .  m. - Maladie engendrée pa;· 
l'abus dos boissons alcooliques. Chacun sait les 
effets dramatiques que M. Emile Zola a su tirer 
de l'observation de c8tte maladie. 

« L'alcoolisme est une m:1ladie sociale autant 
qu'une maladie indi viduell ' .  » (FONSSAGRIVES ) 

« On s'est effrayé du choléra , a dit Balzac · 
l'eau-de-vie est un  bien autre fléau .  » (B.-SAVARrn .) 

« Ce qui rend les alcooliques fous, d�clare 
Flourens, c'est que la  liqueur incendiaire, char
g('e d'aldéhyde, attaque le cervelet et agit à la 
rac_:oo des poison.'3 narcotico âeres . » 
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L'alcoolisme, qu'a si bien dépeiot le docteur 
F . Brémond, exerce princip?lement ses rayages 
parmi les marchands de vins et chez les filles de 
brasseries. D'après la statistique, certainc,s pro
fessions manuel les fourniraient un nombre excep
tionnel d'alcooliques. 

On combat l'alcoolisme par 1.1 diète d'abord, 
ensuite par hl suppression de touto boii-son al
•�oolique, par l'emploi des nn l.ispasrnodiques, par 
m 1  régime alimentaire fort ifiant, avec de l'eau 
comme boisson de table. 
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ALCOOMÈTRE, n .  ni .  - Instrumr-nt destiné à 
mesurer la richesse en alcool des esµrits ou caux
de-vie. L'alcoomètrA légal est aujourd'hui , on 
Franco. celui de Gay-Lussac, qui porte 100 de
grés de longueur inégalr- et rne!-urés de manière a 
rrprésenter exac tem<rn t, en r.entièmes, le rnlume 
J'alcool contenu dans le liquide soumis à l'essai .  

ALCYON ,n. m .  (prononcez al-ci-ion ; lat.alcedo). 
Ali . Taucherkœnig ; a ngl .  ki11gfishe1- ; ita l .  alcione. 
- C'est un o iseau de la famille des syndactyles, 
connu aussi sous le nom de martin-p•êcheur. I l  f&t 
caractérisé p:11· un c0rps trapu et écourté, u no 
grosse tête et un bec long, droit. et anguleux ; des 
pattes com me celles des guépi�rs ; des tarses 
courts et les doigts réunis jusqu'aux ongles. 

L'alcyon se nourrit d'insectes ,  de larves nqua
tiques et de petits poissons, qu'i l  guette avec nne 
patience inouïe. Dès qu'il en aperçoit un , il fond 
sur lui comme un trait. Si la victime, emport(e 
dans les airs , parvient à s'échapper des griffes de 
l'oiseau, celui-ci fond de nouveau sur elle et l'at
teint dans l'espace . 

On croit que c'est une vnriété de la salangane 
(Voyez ce mol), oiseau également appelé hiro 1 1-
dclle de mer, et ùont le n id constitue un met.s 
délicat. On en trourn la premiere Yariété à l ' i le 
de France et à l' I le Bourbon .  Au Tonkin ,  on 
l 'appelle chim. 

L'alcyon a en soment les honneurs de la poésie. 
Ecoutons Delille : 

L'alcyon ne vient p l us sur l'humide riYage, 
Aux tiédeurs du solei l étaler son plumage, 

UsAGE CULINAIRE. - La chair de l 'alcyon est 
dnre ; mais elle pnssède au plus haut degré, 
comme celle de la salangane, lès propriétés géné
siq ues et aphrodi:;:i :1ques si rechPrchées des Chi
nois, qui ont chant6 l'alcyon arnnt nos poètes . Le 
salmis (Voir ce mot) est la meilleure manière 
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de pri'•parer l'alcyon . L'omelette faite ayec ses 
œufs est u n  aliment plus recherché que facile 
à trouver. 

ALCYONNAIRES, n. ni . pl. - Terme générique 
désignant un groupe d'animaux marins rr-mar
quables par la particularité de leurs formes. Ce 
groupe comprend les pennatulaires, en forme de 
feuille ; les coi'nulaires ridees, en forme de fleur ; 
les spon,1iaires, en forme d'éponge ; les tubipores 
musique et les corralloïcles, en forme de cora i l .  Ces 
animaux,  qui appartiennent au genre polype, 
sont très bons à manger ; i ls se traitent cul i naire
ment comme l'actinie. 

ALE, n. f. (prononcez èle). - Bière pâle que 
l'on fabrique en Ecosse, rn Irlande et à Londres . 
L'ale diffère des autres bières par son g, :ût aigre
doux ,  qui est dû à l 'abondance d'orge, à la peti te 
quantité ùe houblon et surtout à ce que la fer
mentation , qui est imp}irfaitr, n'alcoolise pas tout 
le sucre. P lus l'ale est fermentée, plus elle est al
coolisée, et plus la vie de cette bière est abrégée. 

Nous appelons la vie de la bière sa périude de 
fermcl}tntion ; car elle cesse d'être bièr0 quand 
el le a fini de fermenter. 

ALÉNOIS, n. rn .  (Lepiriium sativwn) . Ai l .  Gar
den Jfresse ; angl . gflnlen Cl 'ess ; i tal. agretto ; esp. 
m,1,stuerzo : port. mastruco. - L'alénois est nne 
espèce de cre�son de jardin dont on cul tire ulu
sicurs variétés. 

Fig. 37. - Cresson alénois crépu. 

On le croit origin:iire de l'île de Chypre ; m ais 
les vari<-tés q1 1i poussent spon ta.némen t chez 
nous peuvent Nre qu11lifiéos de françaises. D'un 
autre côté, rien ne prouve que le lepidiitm dont 
parle Pline soit le même que celui que cultiYent 
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nos maraîchers. En admettant même qu' i l  nons 
v ienne réel lement de l 'î le de Chypre, i l  faut 
convenir que l'influence du climat et celle de la 
cul ture, qui se font si puisBamment sentir dans la 
règne végétal ,  ont dû modifi3r d'u '.le façon radi
cale les variétés dont nous avons à nous occu
per. 

Parmi les alénois, on distingue, en France, les 
variMés sui vantes 

ALÉNOIS NAIN FRISÉ - Cette vari@té se dis
t ingue do l 'alénois commun par sos feuilles, bic 1 1  
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Fig. 38. - Cresson alénois nain frisé. 

plus frisées. Une feui lle agrandie de la  fig. 3q en 
permet l'examen dans les déta ils. Les divisions 
des feuilles sont, dans l 'alénois nain frisé, plus 
nombreuses et plus fines que. dans l 'alénois com
mun.  El lf's Sl.)nt en même temps crispées et élé
gamment contournées. 

ALÉNOIS DORÉ. - Cette variété est un sous
genre de l'alénois à larges feui lles ; elle ne dif
fère de ce dernier q ne par la couleur de ses 
feuil les, qui sont d'un vert pâle et jaun5,tre. 

ALÉNOIS A LARGES FEUILLES. - Celte va
rioté se distingue facilement des autres par ses 
feu illes, longues d ·environ 5 centimètres, larges de 
2 ou 3, et dont le limbe est entier, sans découpures ; 
i l  n 'a que quelques dents sur le bord. La feui l le 
agrandie de la fig. 37 permet d'ailleurs l'examen 
des détai ls .  

Les feuilles de l'alénois doré et celles de l 'alé
nois à larges feuil les différent tellement de celles 
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de l'alénois frisé et de l 'alénois commun,  qu'on 
serai t  tenté de croire, qnand on les voit avant la 

Fig. 39. - Cresson alénois :i larges feuilles réùuit au qua,-t. 

floraison, qu'on se trouve en présence de plant es 
n 'appartenant pas à la même famille. 

ALÉNOIS COMMUN . - On peut cul tiver cette 
plante avec une facilité remarquable dans tous 
le;, lieux d'une température de 1 0  à 15 degrés 
centigrades. La grair1e germe en vingt-quat re 
heures . Eu h i  ver, on peut se procurer le plaisir 
d'avoir chez soi , dans un vestibule , par exemple, 
de la Yerdure agréable à l'œil et un cond iment 
Yégéla l  précieux . 

Les feu il les de l 'alénois commun sont tendres, 
glabres, glauques, déchiq uctées ou pinnatifides. 
LP-s fleurs en sont blanches, petites, i1 quatre 
pétales faisant place à des si l icules arrondies, 
très déprimées et légèrement concaYes Les grai
nes, d'un rouge brique , sont oblongues et si l
lonnées. On en compte 450 dans le poids d'un 
gramme. Un litre de ces graines pèse en moyen no 
730 grammes . 

UsAGE CULINAIRE .  - Les cressons ::i,lénois con
stituent ,  avec le cerfeui l ,  l'une des meilleures 
fines herbes . I l  est regrettable que la pl upart des 
cuisinières et des ménagères ignorent que l'on 
trouve dans l'alénois frisé une garniture rempla
çant avantageusement le persil , qu'on se plaît, à 
prodiguer autour des viandes froides. 

On obtient toujours un bon effet de quelques 
feuilles hachées et jetées dans le potage ou dans 
la soupe. 

On utilise aussi l'alénois comme entremets ou 
comme garnilure, après l'avoir traité de l'une ou 
de l'autre des manières suivan tes : 

Alénois à l'oseille. - Formule .56. - Blan
chilégumer (Voir ce mot) séparément, el en égale 
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quantité, de l'alénois à larges feuilles et  do 
l'oseille ; rafraîchir  et  égoutter l'un et  l'au t re .  
Passer l'oseille au tamis et hacher l'a lénois très 
menu. Faire un roux dans une casserole et y 
mettre l'oseille et l'alénois . Assaisonner de sel, 
poivre, beurre et muscade ; mouil ler avec du 
bouillon (avec du lait pour les végétariens). On 
laisse cuire un instant et on sert com me entremets 
ou en garniture avec des ris de veau ou des fri
candeaux.  

Alénois aux épinards. - Formule 57. -
Blanchigumer séparément l'alénois et les épi
nards ; les rafraîchir, les égoutter et les hacher .  
Faire un roux ; y ajouter les v(,gétaux. Assaison
ner de poivre, de sel , de muscade r:îpée, et 
mouiller avec du bouillon. Cet entremets est 
excellent ; l'alénois lui comrnunique un petit 
goût tout à la fois amer et aigrelet qui plaît à 
presque tout le monde. On dresse l'alénois aux 
épinards dans un plat creux et on le garnit de 
croûtons frits au beurre frais ou d'œufs cuits 
dur. 

Alénois à la crème.  - Formule 58. -
L'alénois à larges feuilles con stitue aussi un entre
mets sain quand il est préparé de la rnaniére sui
vante : 

Employer et traiter l'alénois comme il est dit 
dans la formule 56, s:1,ns le mélanger avec d"autres 
végétaux , et remplacer le bouillon par de la crème 
double fraîche. Dresser dans un légumier et garnir 
le bord du pla t avec des florons de pâtisserie (Voyez 
ce mot), de la moelle de bœuf coupée en liards et 
blanchie. Cet entremets est amer au  palais ; mais 
œ petit défaut, si c'en est un, est largement racheté 
par les propriétés antiscorbutiques de l'alénois. 

Potage crème d'alénois . - Formule 59. -
La crème d'alénois dont suit la formule est un des 
meilleurs potages de santé. D'ailleurs, ce n 'est autre 
chose que l'aliment bien connu sous la dénomination 
de potage à la reine, mais modifié par l'adjonction 
dl's épinards et de l'aléfiois, qui lui donnent une 
couleur verte. 

Employer : 
Riz . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Poule . . . . . . . . . . . . . .  . 
Oignon clouté . . . . . . . . .  . 
Carotte moyenne . . . . . .  . 
Branche de céleri . . . . . 
Poivre concassé . . . . .  
Alénois haché . . . . . . . . . 

Grammes 500 
Nombre 1 

1 
1 
1 

Grammes 5 
150 

o3 

Procédé. - Faire cuire la poule au riz dans 
quatre l itres d'e,rn,  avec sel et garnitures. Lever 
les filets de la poule ; les couper en petits dés . 
Piler le restant au mortier, à l'exception de b 
carotte , et passer au tamis. 

D'autre part, faire blanchigumer des épinards 
avec une égale quantité d'alénois ; passer au tamis 
fin. Au moment de servir, lier le potage avec de la 
crème fraîche, des jaunes d'œufs, du beurre frais ; 
ajouter la purée d'épinards et d'alénois. puis les 
croûtons do rnlaille. 

S oupe à l'alénois.-Fm·mule 6O.- Ciseleren 
forme de julienne moitié oseille et moitié alén,Jis . 
Passer au beurre, dans une casserole, avec une 
cuillerée de farine. Laisser revenir le tout pendant  
cinq minutes, en remuant toujours. Mouille� avec 
de l'eau ; saler et poivrer. Au moment de servir, 
mettre dans une soupièrcl deux jaunes d'œufs, deux 
décilitres de crème et gros comme un œuf de 
beurre par litre de liquide. Verset gradt1ellement 
le bouillon ,  en remuant la liaison , et y ajouter des 
croûtons frits au beurre frais. 

ALÉNÉ, adj . - hn botanique, on qualifie d 'alé
nées les feuilles te>nn inées en poi nte dure. Mais on 
d it plus ordinairement feui l le subulé� . 

ALENTEJO (Prononcez A-lain-té-Jo). - Pro
vince de Portugal bornée à l'ouest par l'océan At
lantique et l'Estramadure et à l'est par l 'Espagne . 
C'est un  pays de plaines parcourues par des 
chaînes de montagnes peu éleYées. On y trouve 
de nombreux marécages. Le climat est chaud et 
très sec. 

PRODUITS. - La province d'Alentejo donne en 
abondance du froment, de l'orge, du riz, de 
l'huile, des fruits, le tout de qualité excellente. On 
y élèv') en quantité considérable des chèvres ma
gnifiques, des moutons et des porcs. On y fabrique 
des fromages très renommés. 

ALÉOCHARE, n. m. (Prononcez a-lé-o-ca-re.
Ce nom est donné à un genre d'insectes coléop
tères pentamères, de la famil10 des brachélytres . 
Ces insectes sont très petits et très agiles ; i l s  
vivent principalement dans les débris de végé
taux. Leur présence dans les champignons est un  
signe certain que ces derniers ne peuvent plus 
servir à l'alimentation de l 'homme. La couleur des 
a téochares varie du brun au noir. 

ALÉOUTIENNES (I les) . - Ces îles forment un  
archipel du grand océan Boréal. Elles sont dépen-
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dantes de la Ru::;sie, qui en tire une grande quan
tité de pelleteries, presque toutes fournies par des 
animaux propres à l 'ali-
mentation . A t1ssi, l 'occu-
pation principale de l'A
léoutien e,s;t-elle la chasse. 
Ensuite vient la pêche, 
2t les vêtements de ce 
peuple consistent presque 
exclusivement en peaux 
de phoques. 

ALEP. - Ville d� 
Syrie, à 200 ki lomètrAs 
de Damas. Elle commerce 
principalement ascc la 
France, les Etats-Unis, 
l'I ta lie et l'Angleterre. 

PRODUITS . - Alep ex
porte des fari nes et dŒ 
gra ins  dont la réputation 
est méritée. Les pista
ches d'Akp sont égale
ment très estiméP.s. 

Par le fait de leur semi
homonymie, on n souvent 
confondu Je blé d' A lep, 
qui �omporte plusieurs 
espèces, avec le blé aleph 
qui est une variété de blé 
dont nous parlons un pou 
plus loi n .  

ALEPE_ n .  m. - Mol 
lm;que qui est dépourvu 
de coquilles et paraît viYre 
en parasite sur les mé
duses. I l  se traite culi nai
rcment comme l<'S polypes 
et les actinies 

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

laissent une demi-heure. Au bout  de ci temps, ils 
retirent soigneusement chaquP. petit paquet , dont 

l'enve loppe est calcinée. 
Enfin , nyant, avec unP, 
agilité merveilleuse, dé-
pouillé l'alèpe de tout 
corps étranger, ils le sai
sissent entre le pouce et 
l ' iwlex pour le porter à la 
bouche, où il disparaît vi
vement. 

ALEPH (Blé). (Pro
noncez a-lèfe ; aleph, nom 
de la première lettre de 
l'alphabet hébreu, détei·
m i nant un autre nom . 
est synonyme de premier 
ou de nmnér-o un). Ail. 
W Piz en aleph ; angl . 
wlteat aleph . - Le blé 
aleph est une espèc� de 
froment originaire de la 
Syrie. Cultivé autre fois 
dans la p laine de Damas, 
il était trè.s estimé des 
habitants de la ville d' Alep 
et des environs, lesquels, 
dans l'antiqui té, ont  fai t  
preuve d'une grande 
science agronomique. Le 
pain favori de la haute 
clas"e était fai t  avec de 
la farine d'aleph. 
(CATON de Rei Rustica). 

Tout le monde, nujour
d'hui, peut se passercette 
fantaisie, grâce aux pa
tientes recherches d'un  

Les habitan ts des côtes 
de la Nouvelle-Hollando, 
quand ils veulent se ré
galer, recuei l lent le plus 
possible d'alèpes. En
suite, }Pour premier soin 
est de les poudrer de 

Fig. 40. - Aleph grandeur naturelle 

homme de grande va
leur agronomique, qui est 
parvenu à rendre à l'ali
mentation ce blé, qui de 
puis des siècles n'existait 
plus qu'à l'état de sou
venir historique. Pour le 

sel ,  afin de les fai re vo-
m i r. Après les avoir en veloppés dans une feuille 
do dattier ou dR fignior, ils les enterrent dans des 
cendres rouges , qu'ils out préalablement wisos 
en tas au milieu d'un foyer ardent , et les y 

reproduire semblable à 
celui des anciens Asia

tiques, M. Vilmorin-Andrieux, de Paris. a fai t  
féconder artificiellement le  blé de  Noé par le  blé 
des Bergues (Voyez cee mots), et cette opération 
a réussi d 'une façon surprenante. L'épi du blé 
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obtenu par M .  Vilmorin est blanc ; le grain en est 
gros, plein, lourd, et très avan tageux: (fig. ::lS). Ce 
blé doit être semé én automne. li convient aux 
bonnes terres , riches ou moyennes. Nous ne sau
rions trop engager les agriculteurs à vulgariser 
cette nournlle variété de blé, qui, en outre de son 
bon renrlement est très riche en gluten, l'un des 
principes qui forment les qualités protéiques. 

A LET, bourg de France, dans le département 
de l'Aude. Sources thermales bicai·bonatées cal
ciques. La plus chaude a 28 degrés centigrades. 
Source /èrrugineuse froide. Alet possède un brl 
établissement thermal ; c'est une station très 
agréable.  

ALEVIN ,  n. m. Terme de pisciculture. - Carpe 
de trois ans, d'environ 1 6  centimètres de longueur 
et élevée pour l I reproduction .  On nomme alevi
n,rge le menu poisson que les pêcheurs rejettent 
dans l'eau comme n'ayant pas la grosseur régle
mentaire. 

ALEVINIERS, n. m. pl. - Petits étangs d0s
tinés à l 'élevage de l'a evin qui doit peupler de 
plus grands étangs. 

ALFÉNIDE (Couverts d'). - • L'alfénide est 
une composition métallique crôée par M. Alphcn , 
en 1850. 

Voulant renseigner le lecteur sur toute chose 
qui se rapporte plus ou moins directement à la 
cuisine et à l'hygi('>ne, nous avons soum is ce pro
duit à une analyse minutieuse, et nous nous em
prrssons de leur en rlonner le résultat. 

L'alfénide comporte, sur 100 parties : 
Fer . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ,0 
Nicke . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . 9,7 
Ziuc . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30,2 
Cuivre . . . . . . . . . . . .  , . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . 59,1 

100,0 

La compagnie qui exploite l'alfénide a la pré
tention d'offrir au public un métal d'une parfail e  
innocuilé . Cependant le  cuivre oxydable y entre 
pour plus de moitié. Il est aussi nécessaire, dans 
l'intérêt de la santé, d'argenter les couverts 
d'alfènide que d'étamer les casseroles de cuivre. 

ALGÉRIE.  - Colonie française au nord de l'Afri
qne, entre le Maroc et la Tunisie, baignée an nord 
par la Méditerranée et bornée au sud par le 
Sahara. 

DICT, D'HYGl�NE Al.nIE'.\TAinE, 

ALG 

PRODUITS. - L'Algérie est favorisée d'un cli
mat des plus beaux et d'un sol naturel lement 
fertile. Aussi les productions de cette contrée sont
elles variées et nombreuses. 

Malgré la religion mahométa_ne , qui ne doit 
compter que des fidèles ab�tèmes, les Maures cul
tivent une grande variété de vignes, et, actuel
lement , l'Algérie produit par année plus de 
80,000 hectolitres de vins très estimés, dont les 
qualités ne le cèdent en rien à celles des vins de 
l'Espagne méridionale. 

L2s forêts sont très riches en bois de toutes 
sortes, et l'on tire des e'ilsences d'un grand nombre 
d'entre eux . Les autres sont employés dans l'ébé
nisterie. 

On trouve égalemPnt dans ces forêts plusieurs 
espèces de chênes , au nombre desquelle;;; se 
trouve le chêne à glands doux, qui ont ie goût de 
nos marrons et sont consommés comrr.e aliment. 

Ce g·land est exporté en Europe, où il est torré
fié et moul 1 1 ,  vendu ensuite sous les apparences 
du café et sous l'appellation de « poudre de gland 
doux » ou sous celle moins correcte de « café de 
gland » .  

Les Arabes pratiquent en grand l'éducation 
des abeilles et recueillent précieusement le miel 
qu'elles donnent en abondance. Une autre espèce 
snvage dépose un miel aromatique dans les 
creux des vieux arbres ; elle y dépose également 
une cire que l'on recueille en quantité considé
rable . 

Les céréales occupent, parmi les produits algé
riens, un rang très imporbnt. Le blé indigène 
possède des principes nutritifs qui le rendent 
supérirur à tout autre pour la fabrication des 
pâtes alimentaires. On y rencontre surtout l'ami
donnier (Voir ce mot). 

Une foule de produits végétaux, qui font leur 
apparition sur la table du gourmet avant que la 
récolte en ait lieu chez nous, viennent pour la 
plupart d'Algérie. On y emploie les fleurs et les 
plantes les plus précieuses à la fabrication des 
parfums et des essences. Les plantes textiles 
oléagineuses s'y ;trouvent abondantes et très 
variées. 

Les nombreuses plaines à pâturages de l'Algé
rie, les habitudes pastorales de la plupart des 
indigènes favorisent d'une façon considérable 
l'accroissemrnt du Détail. Le mouton appelé 
mouton de Ba•·barie, à grosse queue (Voir Mou
FLON), fournit  uno laine très estimée. 

Les cheY:iux b::irbcs, ou chevaux de Barbarie 
5 



ALG 

(Voir CHEVAL), ont une renommée universelle, 
que leur vaut non seulement leur légèreté et leur 
élégance , mais encore d'autres précieuses qua
lités, telles que la résistance à la fatigue, la puis
sance d'haleine et de jarret, la sobriété et une 
adressfl sans égales. 

HYGIÈNE ET CLIMATOLOGIE. - Nous devons les 
précieux renseignements qui suivent à M .  Dabry, 
orientaliste, ancien capitaine d'infan terie attaché 
à l'état-major gf>nér-al du corps expéditionnaire 
de Chine en 1859, et membre de la Société asia
tique de Paris, et à notre excellent confrère 
M .  Julien Duchâteau, orientaliste dhnographe , 
qui a fait de sérieuses études sur cette question 
depuis qu'il fait partie de la Société académique 
française des études indo-chinoises. 

Vêtements. - On aura soin de se vêtir très 
chaudement en hiver. On ne gardera jamais sur 
soi de vêtements humides. En été, o n  portera des 
vêtements très légers e!l laine, et on  les lavera 
dès qu'ils seront trempés de sueur. On portera, 
sans jamais les quitter, une ceinture et un gilet de 
flanelle . 

Repos . - Il ne faut jamais se coucher sur la 
terre nue, et il faut avoir soin de mettre une plan
che sous ses pieds quand on est au repos. En ét.é, 
il faut ét<>ndrn de la paille de riz sur le plancher, 
et la recouvrir d'une natte de rotin. 

Breuvages.- On s'abstiendra de boire de l'eau, 
car elle donne la dysenterie, et l'on étanchera sa 
soif en prenant du thé. On  ne se servira jamais 
que d'eau clarifiée. On boira modérémPnt, et on ne 
consommera que certains alcools du pays , en 
ayant soin de ne les boire _que tièdes ou çhauds. 

Nourriture . - On mangera avec sobriété, les 
indigestions étant très dangereuses dans ces pays
là. On ne mangera jamais de fruits à l'excès, ni 
de chair de canard. On s'abstiendra des sucreries 

: du pays, et l'on ne consommera que très peu de 
fruits, que l'on choisira parmi les plus mûrs. On 
s'habituera à manger du riz cuit à la mode ton
kinoise. En fumant, l'on crac·hera le moins pos 
sible. 

Voilà les principales précautions à prendre en 
Alg·érie et au Tonkin. 

EAUX MINÉRALES. - Il y a en Algérie environ 
trente sources thermal<>s . Nous mentionnerons les 
plus remarquables, en commenrant par le bassin 
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romain , alimenté par plusieurs sources tièdes, 
qui  se trouve sur la route de Bône à Guelma, à 
16 kilomètres nord de cette ville, chez les Ouled 
Ali. 

Au milieu d'une campagne riante, bien cul
tivée et boisée, sourdent aussi plusieura sources 
thermales. L'une d'elles s'échappe du fond d'une 
jolie grotte, à travers les fissures d'un rocher. Un 
peu plus bas, on en rencontre encore deux , où 
l'on remarque un dégagement sensible de bulles 
de gaz. Le docteur Grellois mentionne parmi les 
sources de Constantine celles de Hammam Mas
coutine (küns enchantés), qui remontent au temps 
des Romains. Celles qui se trouvent chez les 
N'bail Naddour, situées à environ quarante kilo
mètres est de Guelma , laissent sur le sol une 
nappe blanche i ndiquant que les eaux en wnt in
crustantes. Mais les plus remarquables sont celles 
que l'on trouve à Hammam Be1·da, entre Bône l t 
Constantine, près d'un bois de vieux oliviers 
qu'une ancienne tradi tion a fait appeler le Bois 
sacré. Dans l'hémicycle formé par ce bois, planté 
en forme de croissant, se trouve un bassin qui n'a 
pas moins de douze mètres de largeur et d'où 
jaillissent des eaux abondantes. Parmi les ruines 
d'installations romaines, on remarque celles de 
l' Aquœ Calidœ, de la Julia Cœsm·ea, on remarque 
aussi les Bains de la Reine dans la province 
d'Oran, etc. 

Les Arabes ont conservé au sujet du hammam 
(bain) des traditioùs hygiéniques aussi respectées 
que le sont celles des Israélites en ce qui concerne 
l'alimentation .  Le sage soulthan Stiman (roi 
Salomon), disent-ils, remarqua qu'en ajoutant à 
l'eau des bains, que l'on chauffait pour lui cer
taines substances, telles que fer, soufre, etc , ces 
bains acquéraient de merveilleuses propriétés 
curatives. Désireux de faire profiter les hommes 
des bienfaits de ses observations, il se servit de 
la puissance surhumaine qu'il possédait pour 
combiner une grande variété d'eaux, afin d'en 
obtenir Ja guérison de toutes les maladies. En
suite, il diasémina ces eaux sur tous les points 
du globe, et il éleva sur chacune des sources des 
zaouïa, des goulba (chapelles) ; et comme il se dé
fiait de S;J tan, il préposa à leur garde des génies 
(d.jenounes) qu'il rendit sourds, aveugles et muets, 
afin qu'ils ne pussent ni eutendre, ni voir, ni , par 
conséquent, répéter ce qui se disait ou se faisait 
dans les bains. Ces mêmes génies devaient (tou
jours par ses ordres), chauffer incessamment les 
eaux pour les tenir à toute heure, et à une tem-
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pérature constamment égale, à la disposition de 
ceux qui en avaient besoin.  

ALHAGI,  n. m. - Arbre résineux d'Arabie et 
d'Egypte d'où suinte une gomme sucrée que l'on 
croit être la manne des Israélites et à laquelle 
on applique la dénomination de manne  de Perse 
ou celle d' agul. Cette manne, ou plutôt ce miel, 
prend la forme concréte sous l'influence du froid 
et se liquéfie à la chaleur du soleil . On s'en sert 
pour les pâtisseries. 

ALHAMA, village d'Espagne, dans la province 
de Murcie. - Ce village possède trois sources 
d'eaux thermales sulfates calciques, qui étaient 
connues dés l'époque romaine. 

ALIBILE, adj. (lat. alibilis). Ali. nahrungsstotf
haltig ; angl. alible. - Les aliments contiennent 
des matières alibiles et des matières non alibiles. 
Les premières se transforment en chyle pour 
faire pa1 tie de nous-mèmes ; les secondes se con
vertissent en excréments .  

ALICA, n .  f. - Variété d'orgü très estimée au 
temps des Romains. Elle n'est autre que l'épautre 
blanche. (Voyez ce mot.) Hippocrate, qui dédai
gnait moins de s'occuper de cuisine que les mé
decins modernes, dit qu'on en faisait une boisson 
enivrante, une bouillie rafraîchissante et un mets 
consistant connu sous le nom d'alica. Husson de 
Toul reproduit, dans son traité sur les épices, une 
traduction d'Antyllus qui donne la recette de la 
bouillie d'alica, recette que voici : 

Bouillie d'alica. -- Formule 61 . - « Pren
dre de l'alica fortemey.t lavéP. ; jeter à plusieurd 
reprises l'eau employée ; faire macérer de nou
veau l'alica, pendan t une heure, dans l'eau pure ; 
ensuite, avec les mains, la triturer dans cette eau 
jusqu'à ce qu'elle ait pris l'aspect du lait, tant 
sous le rapport de la couleur que sous celui de 
l'épaisseur L'alica ayant été séparée par le filtre, 
ne fait pas partie de la bouillie ; mais on ajoute à 
l'eau qu'elle a rendue laiteuse un peu de sel, un 
peu d'aneth pour ceux qui éprouvent des pince
ments à l'orifice de l'estomac et aux intestins. Un  
peu de pouliot ou  de thym pour ceux qui ont 
l'orifice de l'estomac retourné et qui souffrent de 
nausées ; un peu de cumin pour ceux qui sont 
gonflés de flatuosités. On fait bouillir cette eau 
jusqu'à ce qu'elle se prenne en bouillie avant 
qu'elle se refroidisse. » 
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De nos jours, on peut la faire de la manière 
suivante : 

Orge perlé . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Jarret de veau . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Bouquet de persil n° 1 . . . . . . . .  . 
Oignon moyen clouté . . . . . . . . . .  . 
Camtte moyenne . . . . . . . . . . . .  . 

Grammes· 250 
Kilogr. 1 
Litres 4 
Nombre 1. 

1 
1 

Procédé. - Faire cuire sur un feu doux pen
dant trois bonnes heures. Ret irer l'oignon, le 
jarret, le bouquet de persil et la carotte. Poser 
l'alica sur un tamis, pour l'égoutter, et re<:evoir 
le bouillon dans un plat creux . Le bouillon prend , 
en se refroidissant, une consistance visqueuse et 
blanche. Il se sert dans des tasses. 

On assaisonne l'orge dans une casserole, en y 
ajoutant sel ,  poivre, tomates et beurre frais. 

Quant à la boisson enivrante, c'est la cervoise, 
on bière de malt d'alica. 

ALICANTE. - Capitale de la province espa
gnole du même nom . Cette ville, coquettement 
assise au bord de la MMiterranée, à 45n kilo-: 

mètres sud-sud-est de Madrid , a un port. très 
large. Son climat superbe et ses eaux minérales 
lui valent la visite d'un grand nombre de tou
ristes. 

PRODUITS. - Avec les oranges, les amandes 
et les olives, dont on fait un grand commerce, les 
environs d'Alicante donnent des caroubes très 
estimées, que l'on exporte en quantité considé
rable. 

Mais le plus connu de tous les produits de la 
province d'Alicante est son vin. 

Le vin d'Alicante se recommande par ses pro
priétés rec')nstituantes, On en fait usage quand 
l'estomac a besoin de toniques. Il convient particu
lièrement aux convalescents. On l'ordonne aussi 
quand il est nécessaire d'activer l'hématose, ainsi 
qu'à la suite de pertes de sang et de fièvres palu
déenes. 

Nous devons à l'obligeance de notre ami F. de 
Gargoflo, consul du Salvador à Santander, les 
remarques suivanted : 

Le véritable vin d' Alicante se reconnaît à la 
couleur, d'un rouge intense, et un bouquet tout 
spécial . A l'analyse chimique, on doit y trouver : 

Extrait sec. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . de 32 à 4Q<> 
Vinosité . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . de 14 à 15° 

En Espagne, ce vin, quand il a plus ou moins 
vieilli, se boit pur ; les dames seules osent y 
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ajouter de l'eau, ce qui est considéré comme une 
hérésie alimentaire. 

Comme nous faisions observer à notre ami que 
nos marchands de vins de Bercy ou de !'Entrepôt 
se servent de vin d' Alicante pour faire ce qu'ils 
appellent des coupages, il nous répondit que c'était 
grand dommage, et qu'il existe en Espagne un 
proverbe-aphorisme que ces industriels devraient 
bien méditer. Ce prorerbe, le voicL: Que w hay 
qite hacet· de dos Cosas lJUenas una mala. C'est-à
dire : « Il ne faut pas faire de deux choses bonnes 
une ma\lvaise ( 1 ). :. On peut conclure de cela que 
lf's mésalliances , procJuisent toujours de mauvais 
effetsi - • 

Nous ne devops pas oubliPr de dire qu'Alicante a 
la spécialité d'u9 ch<>f-d'œuvre de friandise, le tur
ron. (Voii; ,ce -•l10t·. ) , C'.est ,un, gâteau de Noël des 
plus exquis . .  ; . · ., 

On y fait en outre un  fondant três estimé, dont 
voici la formule : 
. Fondant d'Alicante. - Formule 62, - Em
ployer : 

Amandes douces . . . . . . . . . . Grammes 500 
Sucre cuit au ca�sé. . .  . . . . . 400 
Marasquin . . . . . . . . . . . . . . . . . - �O 
Une caisse de papier blanc. 

Procédé. - Piler les amandes avec le maras
quin. Quand la pâte est suffisamment déliée, ajouter 
le sucre cuit au cassé Et triturer de manière à homo
généiser. Mettre la pâte dans la caisse de papier, 
qui a la forme d'un carré long ; décorer avec de la 
gelée de groseille et glacer. 

AL IFÈRE, adj. (du lat ala, aile, et ferre, porter). 
Terme de zoologie. - Oetto qualification s'applique 
aux animaux qui ont des ailes. 

ALIMENT,  n.  rn. (lat. Alimentum,.  AIL Nahr
ungsmittel ; angl. /ood ; ital. a limento. - On 
donne le nom d'aliment à tout ce qui, par ingestion 
ou respiration, contribue à l'accroissement des 
êtres, à l'entretien de la vie et à la réparation des 
forces dépensées. Au point de vue physiologique, 
l'aliment consiste exclusivement dans les principes 
assimilables de ce qui est ingéré. Pour subsister et 
pour satisfaire ses goûts, l'homme met à contri
bution les trois règnes de la nature ; c'est l'omni
vore par excellence. 

Pour qu'elles méritent le nom d'aliments, lPs 

(1) Les Espagnols emploient surtout ce proverbe quand il s'agit de !"eau 
•t du vin (el ooua y el Dino). 
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substances ingérées ne doivent pas être réfractaires 
à l'action de l'estomac ; elles doivent contenir des 
éléments de réparation, en outre de la gangue inu
tile qui les enveloppe ou à laquelle elles sont as�i
milées ; elles doivent eafin ,  par leur saveur, 
leur odeur et leur aspect, réveiller le désir. Dans 
ces conditions, si le besoin de réparation existe, 
l'app6tence arrive à la plus grande intensité. 

Les corps simples que l'on t rouve dans la com
position des aliments sont l'oxygène, l'hydrogène. 
le carbone, l'azote, le phosphore, le soufre, le 
chlore, le calcium,  le sodium, le magnésium , le 
silicium, le fer, le manganèse, etc. L'aliment le 
plus simple doit contenir les trois premiers de ces 
éléments. Mais les substances où manquent l 'azote, 
le soufre et le phosphore ne peuvent pas longtemps 
réparer les forces dépensées et entretenir la vie. 
Celui qui s'en nourrirait exclusivement verrait 
bientôt diminuer progressivement ses facultés intel
lectuelles et s'exposerait à une mort plus ou moins 
prompte. Il faut à l'homme des aliments contenant 
des principes variés et susceptibles de contribuer à 
la réparation des forces diverses, et indépendantes 
les unes des autres, dépensées par suite d'efforts 
physiques ou intellectuels. Aussi , l'intervention de 
l'art culinaire a-t-elle pour but de provoquer l'assi
milation des aliments naturels entre eux:, c'est-à
dire de préparer des mets contenant tous les prin
cipes nécessaires à l'entretien de la vie. 

Le pain,  produit du grain auquel on a ajouté du 
sol, est le seul aliment qui contienne, mais en faible 
quantité, tous les principes de la viande. L'homme 
pourrait donc vivre de pain et d'eau, à la condition, 
toutefois, que son organisme ne subisse aucune 
dépense de force par le fait d'un travail quel
conque. 

On doit diviser les aliments en treize principales 
classes qui sont : les aliments respiratoires, de la 
respir�tioi:., d'épar?ne, mucilagineux, amylacés, 
albumineux, gélatmeux, fibrineux, oléagineux , 
caséeux, cérébraux, aphrodisiaques, accessoires. 

ALIMENTS RESPIRATOIRES. - Ce sont ceux qui 
ont la propriété de subir l'action de l'oxygène intro
duit dans le sang par la respiration. Ils ne con
tiennent pas d'azote et servent à l'entretien de Ja 
chaleur du corps humain. Ce sont les corps gras 
les fécules, les sucres, les alcools , etc. ' 

Dans ce groupe, on doit classer aussi l'aliment 
de la respiration, qui est l'air, l 'u1 1 ique, l'indispen
sable aliment des poumons et le producteur du calo
rique. 
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Parmi les aliments dits plastiques, on distingue 
les douze classes suivantes : 

ALIMENTS D'ÉPARGNE. - Ceux qui peuvent 
1'rendre part à la constitution de certains éléments 
anatomiques, pour remplir ensuite un rôle actif 
dans les actes désassimilatèurs etc. , comme les 
corps gras, le maté, le thé, le café, le vin, etc. 

ALIMENTS MUCILAGINEUX. - Parmi ceux ci, 
nous citerons ies fruits, le melon, les raves, les 
radis, les courges, les concombres, les potirons, 
les peti ts pois Yerts, la mâche, les bettes, les hari
cots, les panais, les asperges, les épinards, les 
navets , les carottes et les salsifis. Ils ont pour barn 
le mucilage, qui n'est autre chose que la gomme, 
associée à quelque corps amer, sucré, âcre ou 
acide. Dans les préparations culinaires, il faut 
associer les aliments mucilagineux aux aliments 
contenant des fécules. 

ALIMENTS AMYLACÉS . - Au nombre des prin
cipaux aliments amylacés, il faut compter le fro
ment, l'orge, l'avoine, le seigle, l'épautre, le maïs, 
les pommes de terre, le sagou, le salep, les pois, 
les haricots, les lentilles, les marrons, les châ
taignes, l'arrow-root, etc . ,  qui ont pour base la 
fécule ou amidon. Ce sont les plus nourrissants 
des végétaux . 

ALIMENTS ALBUMINEUX . - Les œufs d'oiseaux 
et de poissons, le sang des animaux, les moules, 
les huîtres, les ris de veau, etc . ,  sont des aliments 
albumineux. Ils sont très nourrü-sants ; mais ils 
exigent un traitement culinaire spécial. Ces ali
ments ont pour base l'albumine. (Voir ce mot.) 

ALIMENTS GÉLATINEUX. - Les animaux très 
jeunes, les aponévroses, le chorion, les ter.dons et 
les tissus cellulaires sont des aliments gélatineux 
et adoucissants. 

ALIMENTS l<'IBRINEUX. - Les principaux types 
de cette classe sont la c·hair musculaire des ani
maux adultes de haute taille, comme le cheval, le 
bœuf, le mouton, le daim, le chevreuil ,  le chà 
mois, le mulet, l'âne, etc. Ces aliments, à base de 
fibrine, donnent beaucoup de sang. 

ALIMENTS OLÉAGINEUX FÉCULENTS. - Les noi
settes, les noix de coco, etc. , sont des aliments 
oléagineux féculents qui ont la propriété d'alimen
ter le cerveau ; mais ils sont indigestes quand ils 
ne sont pas frais. 

ALIMENTS cAsÉEux:. - Ce sont 11:)s laits et leurs 
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dérivés. Le lait est l'aliment par excellence pour 
l'enfao.t jusqu'à l'âge d'un an. 

ALIMENTS AZOTÉS. - Ils comprennent les sub
stances organiques contenant d<' l'azote ; comme 
il prédomine chez les animaux et dans les 
champi gnons, cette expression est synonyme 
d'aliments animaux. 

ALIMENTS CÉRÉBRAUX. - Tous les aliments qui 
contiennent en forte quantité de l'oléine, du 
soufre et du phosphore sont des aliments céré
braux . Cette classe, que j'ai cru devoir créer, 
comporte les plantes oléagineuses, les crustacés 
de mer et d'eau douce, tels que homards, lan� 
goustes, écrevisses, raies, soles, huîtres, moulc•s, 
clovis, actinies, polypes, la cervelle des oiseaux 
et celle des animaux quadrupèdes, les ris, la moelle 
épinière, l · foie, les graines, les amandes douces, 
les noix, les noisettes, le cacao. Ces aliments ont 
pour effet de réparer les organes de la pensée, d'en 
entretenir le foyer phosphorique, comme le café, 
le thé et le vin ont la propriété de les stimuler 

ALIMENTS APHRODISIAQUES. - Aux aliments 
cérébraux qui précèdent, il faut ajouter ceux qui 
ont des propriétés aphrodisiaques plus prononcées, 
comme le cresson alénois, le céleri, les truffes, les 
champignons, le safran, le cubebe, le myrtti, la 
cataire, la menthe poivrée, la sariette, l'anis, le 
cumin ,  la muscade, la vanille, le cacao, le salep, la 
cinéraire, les artichauts, les chardons, les clous 
de girofle et, enfin, beaucoup de mets compo<;és, 
tels que la sole à la normande, au vin blanc ou à 
la purée d'écrevisses ;  les écrevisses à la borde
laise, le poulet à la Favre, les salmis de gibier 
d'eau, le potage à la tortue, les pigeonneaux de 
nid, les bécasses, les grives rôties, les nids de 
salanganes, etc. (Voir ce mot . )  

ALIMENTS ACCESSOIRES. - On comprend sous 
la dénomination d'aliment accessoire toute sub
stance minérale ou végétale que, dan� les prépa
rations culinaires, on ajoute aux aliments prin
cipaux afin d'en relever le goût, comme le sel, le 
poivre, le cumin, l'anis, etc. (Voyez CONDIMENTS. )  
Ces condiments, dont quelques-un<J sont des ali
ments proprements dits , ont un caractère stimu
lant dont il est bon de ne pas abuser. 

Remarques. - Les aliments consommés par un 
homme adulte, dans une anné�, pèseraient à l'état 
solide, de 330 a 360 kilogrammes, ce qui fait une 
moyenne d'un kilogramme par jour. La qua.ntité 
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d'eau (tant lihre que combinée) est d'environ 2 litres 
5,'-l centilitres par jour. 

En cherchant plus loin , on trouve qu'un homme 
11 e peut pas vivre avec le régime imposé. naguère 
nu prisonnier mis au cachot, lequel régime com
portait 500 grammes de pain par jour, avec de 
l'eau. Au bout de trois jours, le malheureux avait 
perdu plus d'un kilogramme de son poids. Ce 
régime contient : 

Matière azotée. . . . . . . . . . . . . . . Grammlls 32 
Matière carbonée . . . . . . . . . . . . . 238 

(123,� gr. de carbone et 16,5 gr. d'azote). 
Dans les prisons militaires, où l'on donne, par 

Jour, aux prisonniers, dans le cas d'une détention 
de courte durée : 

Matière azotée . . . . . . . . . . . . . . . Grammes 106 
Matière carbonée . .  . . . . . . . . . . . 131 

(146,7 gr. de carbone et 16,5 gr. d'azote) . 
ils perdent souvent de leur poids et donnent 
des signes manifestes de dépérissement. Devant 
ces faits, on a jugé à propos d'ajouter à cette 
nourriture insuffisante 1 33 grammes de matière 
plastique et 78� grammes de matière respira
toire. Le docteur Lyon Playfair, dans une étude 
sur le régime alimentaire de l'homme adulte, 
conclut dans les proportions suivantes : 

f .., " 
RÉGIME QUOTIDIEN 

.; � ., "' ... " ., 1� POUR � " 
<:!l 0 

ël < -- --
gr. gr. gr .  

La subsistance seule . .  56.7 14.2 3-10.2 
Le repos . . . . . . . . . . . . . .  70.9 28.6 3'10 .!  
L'exercice modéré . . . . . . 119.l 51 .0  :·so . 1  
Le travail actif . . . . . . . .  144 .9 70.9 561 . 0  
Le travail dur . . . . . . . . .  184.3 70.9 567 . 0  

.; 
'.S 
ll .. 
f . ., 
:;; .. :.. - --
gr. 

= 56 . 7  
= 99.2 
= 119 . l  
= 144.9 
= 184.3 

-
+ + + 
+ + 

_g � l 5 B  ·s - " 
9 � Q) :� � e 
� �  � ::s ., 

gr. 
368.5 
�08.2 
526. 7  
7a7 . l  
737 . 1  

En prenant la moyenne des tableaux de Payen, 
de Voit, de Pettenkofer, on arrive à la conclusion 
formulée par le tableau suivant : 

" f ., ., 
RÉGIME QUOTIDIEN � ., .., C .s :!!l ,C) " 0 � � 0 -l: 0 

POUR ll A .. :.. )l ... .. < .. .. 0 __ .,_ -
gr. gr. gr. i:r .  

Oisiveté . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  74.7 477.1 249.7  1 ·? .  l 
TraTail ordinuirc . . . . . . . . . . . . .  129.3 6M.O 373 .0  to. 7 
Travail actif. . . . . . . . . . . . . . . . . .  lM.7 6811.2 378.2  2:, .9  

La loi de la restitution à la production ou force 
dépensée est donc une loi n aturelle basée sur 
l'équilibre universel, sans lequ�l aucun être, 
aucune chose ne pourrait vivre. 

En poussant plus loin les études, et en tenant 
compte de la quantité d'azote et de carbone 
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exhalée et sécrétée, on trouye que la proportion 
de carbone qui se dégage de la poitrine d'un 
homme, sous la forme d'acide carbonique, est, 
selon le climat et la température, de 170 à 
383 grammes par jour. Voici comment le docteur 
anglais Edward Smith établit cette proportion : 

Etat de repos . . . . . . . . . . . . . .  . 
Exercice modéré . . . . . . . . . . .  . 
Travail considérable . . . . . . . . . .  . 

Grammes 2:?i!,5 
365,7 
365,7 

Le même savant fait obsflrver, à l'appui de cC's 
chiffn•s, que les poumons d'un homme sain d'un 
poids moyen de 68 kilogr. émettent 243 grammes 
de carbone par jour, ce qui, ajouté aux déperdi
tions de la peau et des intestins, ne fait pas moins 
de 272 gr. 2 décigr. ,  soit Juste 1 gr. 81 cenEgr . 
par 500 grammes du poids de cet homme. Par
tant de ces recherches expérimentales, on arriYe 
à conclure par les chiffres de ce tableau : 

ALIMENTS NÉCESSAIRES PAR .JOUR AU CORPS 
DE !.'HOMME 

"' "' ., .., ., � . ., " .., " 
ETAT DU CORPS " °b 0 

.§ .§ ..0 .. .. " < 
gr. gr. 

Pendant le repos déterminé : 
Pour le rt;gime . . .  . . . . . . . . . . . . . . 75 . 7 477. 1 
Par le• excrétions . . . . . . . . . . . . . .  78 . 8  5t3 .6 

Moyenne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  17 .l 500 .4 

Pendant un travail routinier déter
miné : 

= =  

Pour !e régime . . . . .  . . . . . . .  . . . . . 129. 3 WO. l 
Pa.r les excrétions . . .  . . . . . . .  . . . 124.4 562 .3 

Moyenne ..  . ..  • . . . .  . . ..  . . 127. 0 637 . 8 

� 
� ;;; 

.::, 

J 

gr. 1(1' , 

249. 7 12. l 
272 .2  12.3 

312 .8 12 .2 -- ---- --

260.8  12 . 2  
31 1 .9  19.� 

342.4  20 . 1  

La première de ces moyennes est représentée 
par 964 grammes de pain, et la seconde par 
l kil . 588 gr. Il faut donc, pour vivre, 1 0  gr. 84 
centigr. de matière plastique par jour. 

La composition chimique étant décrite à cha
que aliment naturel on peut donc établir un ré
gime en rapport avec les données de. la chi
mie. Quelque précis que soient les tableaux 
que nous venons dd donner, i l  se pourrait bien 
que le chimiste auquel serait confié le soin de 
préparer un menu n'arrivât qu'à vous offrir un 
repas détestable, qui ne vaille pas celui qu'or
dl)nnerait un bon cuisinier ayant, par la pratique 
intelligente de son art, appris à varier les mets 
selon la nature des substanc6s qui les composent. 

Il n'y pas lieu, d'ailleurs, d'établir des pres-
criptions mathématiques pour l'alimentation de 
l'homme, auquel il faut chaque jour un aliment 



ALI 

nouveau, selon l'organe dont il faut réparer les 
forces. 

ALIMENT(Quillet).All.Nahrungsmittel Quillet ;  
angl. aliment Quillet ; ital. alimento Quillet. -
T. Quillet a donné son nom à un aliment dont il 
est l'inventeur et dont la base est obtenue au 
moyen du bouillon concentré en extrait .  Cette 
substance est ensuite incorporée dans différentes 
pâtk.s, dans le tapioca, les graines, les féculents 
et les légumes. 

Comme facilité d'emploi et comme pureté des 
éléments qui le composent, cet aliment est -au-des
sus de tout ce qui a été tenté dans ce genre jusqu'à 
ce jour. On peut en obtenir une grande variété de 
potages, parmi lesquels nous citerons le potage à 
la crème d'orge, au tapioca du Brésil, à la crème 
d'avoine, aux petites lentilles, aux pàtes diverses, 
aux pepins de melon et à la julienne. On peut aussi 
faire entrer cet aliment dans la composition de 
mets consistants. 

L'analyse d'un paquet de potage auœ petites 
lentilles constate la présence d'une forte propor
tion d'azote et de gluten, de matières grasses et 
aromatiques, cellulose, sucres et sels minéraux. 

Outre ses qualités nutritives de premier ordre, 
ce potage, de même que les autres variétés, a 
l'avankige de réunir toutes les parties succulentes 
et fibrineuses que l'on trouve dans un bon con 
sommé · e t  par l'arome et l a  saveur des légumes, ' . . il est plus riche et d'un usage plus pratique. Enfin, 
il est bien supérieur à tous ces extraits lancés 
dans le commerce sous une dénomination quel
conque, pâles imitations du produit dont nous 
venons de parler. La plupart des extraits auxquels 
nous faisons allusion n'ont ordinairement de culi
naire que le nom. 

ALIMENTAIRE, adj . ( lat, alimentarius). - On 
qualifie ainsi tout ce qui, d'une manière quel
conque, contribue à l'alimentation .  Les substances 
alimentaires ne sont pas toutes comprises dans le 
classement que nous avons fait au mot alimenta
tion ; il faut y ajouter les mets composés, c'est--à
dire les mets et les entremets, depuis ceux qui 
figurent sur la table du paysan jusqu'à ceux que 
l'on prépare dans les cuisines princières, depuis 
la soupe au lard jusqu'au potag.:, aux nids d'hi
rondelles ; depuis le pot-au-feujusqu'à la chartreuse 
de perdreaux .  Combien d'aliments naturels reste
raient dédaignés et réfractaires à l'estomac , sans 
l'intervention de l 'art culinaire 1 
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Certaines substances contribuant à l'entretien 
de la vie et à la réparation des forces dépensées, 
ne sauraient être qualifiées d'alimentaires ; telles 
sont les substances salines, âcres, aromatiques, 
etc. , la chaleur et la lumière solaires, qui sont 
absorbées par le corps humain sans lui servir 
d'aliments proprement dits. 

Les pâtes et les conserves sont les types les plus 
parfaits des produits alimentaires. 

ALIMENTATION,  n. f. (prononcez a-li-man-ta
cion;  rad. aliment). Ali. Nahrungsmittel ; angl . ali
mentation; ital . alimentazione). - L'alimentation 
consiste dans l'ingestion de substances suscep
tibles d'entretenir la vie et de réparer les forces 
dépensées. 

Rien au monde ne devrait intéresser l'homme 
comme ce qui a rapport à son alimentation, car 
pas un effort intellectuel n'a lieu, pas un mom·e
rnent ne se fait, pas une goutte de sueur ne perle 
au front sans qu'il y ait dépense de forces. Res
tituer aux organes ce qu'ils ont perdu, en leur 
fournissant de la sève nouvelle et du sang frais, 
voilà ce qu'il faut pour maintenir leH facultés 
physico-psychiques en état de parfaite santé. 
Si l 'on veut augmenter ces facultés, les calmer 
ou les exciter, on y parvient en s'astreignant à un 
régime alimentaire rationnel et prolongé. L'être 
se modifie peu à peu ; car la nourriture qu'il prend 
exerce sur l'homme une influence puissante et 
irrésistible. 

Nous n'entendons pas que l'on puisse modifier 
l'être radicalement dans le court espace de sa 
vie ; mais il est indéniable qu'en ne soumettant 
l'enfant au travail de la pensée qu'après son 
développement physique ; qu'en ne contractant. 
mariage que par amour ou conformité de carac
tères ; qu'en suivant les règles d'hygiène ali
mentaire que nous donnons pour les t�ois grandes 
périndes de la vie, c'est-à-dire l'enfance. la virilité 
et la vieillesse, un arriverait à une merveilleuse 
amélioration ; il en résulterait, entre un individu 
et son descendant au quatriém� degré, autant de 
différence qu'il y en a entre l'Apollon du Belvé
dère et un sauvage de la Nouvelle-Hollande, ou 
rntre ce dernier et le singe. 

Voi r VIEILLESSE, (hygiène de la). 

ALIMENTATION DES ENFANTS. - Pour l'enfant, 
vivre, c'est s'échanger, c'est croître. Ce qui ca� 
ractérise, en effet, la vie infantile, ce sont l'ac
tivité des fonctions nutritives et la prédominance 
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du mouvement de composition sur le mouvement 
de décomposition, d'où il résulte l'accroissement 
du corps, accroissement d'autant plus rapide que 
l'enfant est plus jeune. 

La vie intra-utérine, première phase de l'exis
tence humaine, est purement végétative. D�s que 
l'embryon est formé, il emprunte au sang ma
ternel tonte sa nourriture. Les principes né
ces�aires à son dé,·eloppement lui arrivent tout 
élaborés à travers le placenta, sans passer pètr 
ses appareils digestif et pulmonaire, eneore 
inactifs. 

Cette vie végfitative, toute concentrée sur les 
actes de la nutrition, produit, chez lo fœtus, un 
accroissement d'autant plus énergique que. le 
placenta remplace, seul, tous les organes de la 
désassimilation. 

Pendant la vie intra-utérine , l'enfant, on le 
voit, est exclusivement nourri_ par le sang de sa 
mère. 

Après la naissance, dès que le cordon umbili
cal · est coupé, une vie nouvelle commence pour 
l'enfant. A la vie végétative succède la vie 
animale, seconde phase de l 'existence humaine. 
L'enfant respire, digère et, par ses sens, entre en 
relation avec le monde extérieur. Pendant cette 
première péri,)de de la vie animale, la mère ne 
nourrit plus son enfant de son sang ; elle le nourrit 
de son lait, qui est. son unique aliment. 

Les aliments forment trois catégories : 
1 ° Les matières albuminoïdes, albumine, ca

séine, etc. , matières azotées, ou aliments plas
tiques, parce qu'ils sont spécialement destinés 
à la reconstitution et à l'accroissement des or
ganes. 

2° Les matières grasses (beurre, fécule, etc.) ,  
non azotées: ou aliments respiratoires, parce que, 
par leur composition , ils prennent une grande 
part aux phénomènes de la respiration et de la 
production de la chaleur animale. 

3° Les matières minérales, telles que les sels, 
qui ,  avec l'eau , sont des principes constants des 
parties solides et liquides de l'économie, et sont 
destinées, ccmme les autres matériaux organiques, 
au renouvellement des tissus et des humeurs. L'as
sociation de ces trois ordres de substances est 
indispensable à une véritable alimentation. Or, 
le lait de la femme est un aliment complet qui les 
renferme toutes. « Si l'on voulait, dit Longuet, 
déterminer dans quelles proportions devraient se 
trouver les principes nutritifs dans un régime 
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alimentaire, on ne saurait mieux faire que de s'en 
rapporter à la composition de la nourriture fournie 
à l'enfant par la nature elle-même, c'est-à-dire à 
la composition du lait de femme. » 

Le nouveau-né trouve donc dans le lait de sa 
mère tous les principes néce�saires à son entre
tien et à sa croissance : un principe azoté, le ca
séum, pour servir d'aliments plastiques ; Ullf 
matière grasse, le beurre, et une matière sac
charine, pour servir d'aliments rm,piratoil'es ; des 
matières salines en dissolution dans une grande 
proportion d'eau, pour tenir lieu de boisson et 
d'alim0nts minéraux. La nourriture que la Provi
dence destine à l'enfant varie, on le voit, sui
vant son âge et suivant ses besoins. Telle est 
l'admirable trilogie de la maternité, qui divise la 
vie infantile en trois périodes, pendant lesquelles 
les liens physiques qui unissent la mère et l'en
fant vont toujours en diminuant, tandis que les 
liens moraux vont toujours en augmentant. Dans 
la première période, elle le nourrit de son sang. 
Dans l:1 seconde période, elle le nourrit de · son 
lait. Dans la troisième période, ne pouvant 1e nour
rir ni de son sang ni de son lait, elle le nourrit 
de ses soins, de son amour, lui donne l'éducation 
physique et morale. » (BROCHARD). 

En d'autres termes, par une admirable équité, 
la nature, en donnant à la femme l'émotivité et 
la mansuétude charmante du cœur, l'a gratifiée 
d'une faculté aussi douce qu'admirable en trans
formant spontanément son sang en lait au moment 
où elle devient mère. 

-Aussitôt né, l'enfant cherche le sein de sa mère 
pour y puiser le lait, qui se métamorphose en 
prenant une forme de coagulation sanguine néces
saire à l'alimentation, pour former ensuite le sang. 
Alors : 

Il boit à la source de vie, 
Ce gage des tendres amours, 
Pendant que la maman ravie 
Veut Je garder ainsi toujours, 
Étroitement sur sa poitrine, 
A l'abri de tous les malheurs, 
N'ayant pour unique doctrine 
Que d 'en éloigner les douleurs. 

La nature veut , sous peine de conséquences 
plus ou moins graves pour celle qui ose s'y sous
traire, que l'allailement de la femme primipare 
soit aussi nécessaire à la mère qu'à l'enfant .  Le 
colostrum,,  qui a la propriété de faire évacuer 
le méconium, ou excrément qui s'était accumulé 
dans le corps de l'enfant pendant la grossesse, 



ALL 73 

est un des premiers éléments de santé pour les 
nouveau-nés. Aussi, jeune femme, 

Après tant de douleurs, quand ce gage adoré 
S'échappe avec effort de ton flanc déchiré, 
Oh I ne le l ivre point aux soins d'une étrangf\re ; 

Reste sa douce mère ! 
Puisque tu l'as cbTmffé, nourri de par ton sang, 
Pour en faire un penseur, héros du premier rang, 
Donne-lui ta mamelle, où l'enfant boit la vie, 

· Source aussi du génie. 
Avec l'allaitement maternel, il y a hérédité, 

transmission de sang et d'affection ; c'est un lien 
indissoluble qui unit à jamais la mère et l'enfant. 

Une mère veut-elle déshériter son enfant de ses 
qualité affectives, elle n'a qu'à le confier à une 
nourrice mercenaire, et il perdra bientôt ses 
qualités psychiques pour s'en éloigner toujours 
davantage et acquérir celles de sa nourrice. 
Mais, par un norle sentiment du devoir, veut-elle 
le soustraire à ses propres infirmités, des mala
dies accidentelles ou chror.iques que ses pa
rents ont pu lui transmettre, à elle, alors elle 
choisira une uourrice jeune et saine ; le lait de 
cette dernière détruira peu à peu le germe qui 
allait éclore et se développer chez le nouveau
né. Dans ce cas, une nourrice est indispensable ; 
car elle sen le plus puissant agent de modifica
tion pour le petit être qu'elle allaitera. Son ac
tion sera surtüut efficace si on lui confie le nour
risson le plus tôt possible. On ne devra jamais 
oublier que de l'alimentation du premier âge et des 
soins donnés au tout jeune enfant dépendent 
l'avenir- physique et moral de l'individu. Ces vers 
sont on ne peut plus vrais : 

Les enfants sont ce que nous sommes ; 
Ils ont nos goûts, nos sentiments ; 
Les enfants sont des petits hommes, 
Et les hommes rles grands enfants. 

Le docteur Meinert donne sur la mortalité des 
enfants un petit tableau très intéressant, plus élo
quent que tous les discours : 

RÉGIME ALIMENTAIRE 

DES 

NOURRISSONS 

PROPORTIONS, SUR 1 ,000 ENPANTS1 
DE CEUX QUI 

acquièrent acquièrent ncquièrent meurent 
un u n  un dans 

parfait développe- développe- leur 
de,·eloppe• ment !"ent premi�re 

ment. moyen med1ocre. a.nnee. 

Lait maternel. . . .  , . , , . , , . . .  , 610 190 
25!t 
l-'t7 

118 
306 
2o3 

82 
180 
5!0 

Lait de nourrice . . . . . . . .  , . .  , , 2.;o 
Alimentation art,ficicllc . . . .  , , 90 

O femmes, qui sentez tressaillir dans votre 
scin le plus doux espoir, acceptez, saos hésita-
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tion et sans dégoût un reg1me qui fo1rnisse à 
votre enfant un lait riche et abondant. Heureuses 
mères, qui pressez votre rejeton sur votre cœur, 
ne le nourrissez que de votre lait ; faites tout 
ce qui dépend de vous pour qu'il ne lui manque 
pas ! » 

ALLAITEMENT NATUREL (première enfance.) -
Le lait de la mère en bonne santé est préférable 
au lait de toute autre femme. Dans le cas d'im
possibilité d'allaitement maternel, le lait de la 
nourrice qui remplace la mère doit, autant que 
cela se peut, être d'un âge se rapportant à celui 
du nourrisson. La même condition d'âge doit être 
exigée quand il s'agit du lait d'un animal . Le lait 
de femme est toujours préférable à celui des qua
drupèdes ruminants . L'allaitement mixte, celui 
qui consiste à alterner le lait de la mère avec le 
lait d'un animal quelconque, est souvent funeste 
à l'enfant. Dans la premièra période de la pre
mière enfance, c'est-à-dire jusqu'à l'âge de cinq 
à sept mois, selon la vigueùr du bébé, le lait doit 
être son aliment exclusif. 

Il est important de constater de visu les pro 
grès quotidiens de l 'enfant, dans les premiers 
mois. On s'en assure par le pesage ; les sig·nes 
de bonne santé sont : chairs fermes, peau colo
rée, sommeil tranquille; appétit uniforme et 
mouvements brusques. Une mère intelligente 
ne laisse pas échapper les causes qui pourraient 
altérer la santé de l'enfant. 

ALLAITEMENT ARTIFICIEL. - On supplée au lait 
de la mère ou de la nourrice par du lait d'ânesse, 
de chèvre, de brebis ,  mais plus ordinairement 
par celui de la vache, à l 'aide du biberon. Cet 
instrument d'alimentation artificielle doit être 
constamment dans un parfait état de propreté. 
Quand cela est possible, le lai t  doit être mis 
dans le  biberon aussitôt sorti du pis de l 'animal .  
S i  une cause quelconque y met empêchement, 
i l  sera tiédi au bain-marie ou encore par la sim
ple addition d'eau chaude. La chaleur du lit ,  
au besoin, peut être utilisée pour le maintenir à 
une température suffisante. Mais quelque soin 
que l'on prenne, l'allaitement artificiel ou mixte 
ne saurait valoir le sein de l a  mère. 

ALIMENTATION PAR LES NARINES . - Ce procédé 
déjà ancien ,  mais qui, paraît-il, avait été oublié, 
a été décrit par le docteur Bouchard , au cours 
de ses leçons d'hygiène à la Faculté de méde
cine. 
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Nous nous faisons un devoir de mettre sous les 
yeux de nos lecteurs l'explication de cette mé
thode, qui peut, dans maintes circonstances,  
rendre de grands services : 

« Le procédé de Henriette, dit le savant pro
fesseur, s 'était égaré ; Lorain l 'a retrouvé par 
hasard. A l'une de ses visites à l 'hôpital, il dé
plorait son impuissance devant un petit enfant 
qui ,  incapable d'avaler le lait qu'on lui déposait 
dans la bouche, allait mourir d'inanition. Un con
frère qui assistait à cette visite, et dont Lorain a 
ignoré le nom, approcha de l 'une des narines de 
l'enfant une cuillère remplie de lait, et les assis
tants furent grandement étonnés quand ils virent 
le liquide nourricier, entraîné par l'air de l'ins
piration, quitter graduellementlacuiller, s'écou
ler dans les fosses nasales et provoquer dans le 
pharynx des mouvements évidents de dégluti
tion sans amene r  ni toux ni suffocation . Lorain a 
pu vérifier bien des fois, depuis cette révélation 
fortuite, l 'excellence, .l'efficacité , l'innocuité de 
cette méthode ; il l'a répandue autour de lui dans 
un cercle restreint : il lui a dû même une des 
grandes joies de son existence. J'ai pu aussi 
contrôler fréquemment la réalité du fait à la 
Direction municipale des nourrices, et j 'ai eu 
la satisfaction de voir renaître des nouveau-nés 
arrivés à l'agonie de l ' inanition . Grâce à cette 
méthode, tout enfant, pourvu qu'il ne soit pas 
mort, pour peu qu'il respire, peut être alimenté 
et médicamenté. » 

ALil\ŒNTATION MIXTE.-Ce n'estqu'à ladeuxième 
période de la première enfance, que l'on peut 
commencer à donner au bébé une alimentation 
mixte, où les farines doivent entrer sous forme 
de bouillie, pour la moitié de leur quantité, dans 
les repas du nourrisson. C'est également ici que 
doit commencer la réglementation des heures 
des repas de l'enfant. Une mère prudente ob
serve son enfant, puis elle diminue progressi
vement, dans la mesure qu'elle juge convenable, 
les données du sein, en augmentant la dose à 
mesuro que le bébé avance en âge. Les bouillies, 
d'abord très légèr �s et préparées dans des cas
seroles de terre vernissée deviendront peu à peu 
plus substantielles. 

Ici se pose une importante question\ Il s'agit 
de savoir, quel doit être avec le lait, le  premier 
aliment de l 'enfant. Si l'on en croyait les pros
pectus et les analyses chimiques, il y aurait une 
foule de produits de grande valeur nutritive et 
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dont les qualités auraient beaucoup d'analogie 
avec celles du lait de femme ; mais tous ces avan
tages sont loin d'être démontrés. A notre avis, 
quand il s'agit de choisir les aliments qui doi
vent remplacer le lait maternel, le m ieux est de 
s'en rapporter à la science pratique et à l'obser
vation .  Pour le chimiste, les laits concentrés et 
les farines lactées réunissent toutes les proprié
tés du bon lait de vache ; mais le mélange de 
produHs chimiques le mieux fait, fût-il revêtu 
des plus illustres signatures, n'empêchera j a
mais l a  stati.stiq ue de parler, avec son éloquence 
mathématique, en faveur des aliments naturels. 

Dans un remarquable rapport fait à la Société 
française d'hygiène, notre confrère G. Meynet, 
après avoir passé en revue toutes les diverses 
farines lactées, ainsi que les di vers laits concen
trés, déclare, dans ses conclusions , que la bouillie 
d'avoine était autrefois , à Toulouse, l 'aliment 
considéré comme le meilleur pour les nourris
sons. On avait soin de ne pas séparer le son , que 
l'on regardait comme un élément essentiel . Nous 
reproduisons dans toute son originalité la for
mule Meynet : 

Bouillie àla Toulousaine . - Formule 68. -
« Une bonne femme, dit-il ,  se rendait sur la place 
du Capitole,  à Toulouse, et, placée dans une ba
raque faite de quatre planches, elle avait un 
tamis, sous le tamis une casserole ; la casserole 
sur un réchaud . On versait sur le tamis une poi
gnée dé farine. On la malaxait avec un peu 
d'eau ; peu à peu on la délayait avec une quan
tité plus grande. On sucrait pour la forme cette 
sorte de lait, et l'on chauffait en remuant tou
jours. Les mères venaient à la provision le ma
tin ,  un bébé au sein, trois ou quatre pendus à 
leurs jupes. On piaillait, on criait, on gesticulait. 
On a toujours piaillé, crié et gesticulé eur la 
place du Capitole, à Toulouse. Tout le monde 
avalait, qui peu, qui prou, de la fameuse bouillie ,  
et chacun en emportait dans sa maison une pro
vision pour la journée. 

« La bouillie d'avoine, à la condition qu'elle 
soit préparée selon la mode toulousaine, c'est-à
dire avec le son , a guéri bien des malades ; elle 
a nourri bien des nourrissons ; et, riez si vous le 
voulez, je la crois capable d'en nourrir encore 
beaucoup, et je la conseillerais, certes, en exi
geant toutefois , des mères qu'elles fassent piler 
l 'avoine sous leurs yeux,, dans un mortier de 
pierre ou de bois ; je la conseillerais, dis-je ,  de 
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préférence à du lait frelaté, à du l ait concen
tré. » (J. d'hyg.) 

L'avoine a toujours les mêmes propriétés ; les 
bébés d'aujourd'hui , comme ceux d'autrefois , se 
trouveront bien du régime de la bouillie au 
gruau d'avoine ; et, comme le dit notre confrère 
Meynet, de la Société française d'Hygiène, l es 
bouillies sont préférables à toutes espèces de 
laits concentrés ou de farines l actées. 

Les bouillies de gruau d'avoine, d"arrow-root, 
ou de farine de maïs , peuvent ètre alternés 
selon les conditions de force et de santé de l 'en
fant. 

On sait donc que dans les premiers mois de 
l a  vie, les organes de la muqueuse intestinale 
ne sont pas suffisamment formés pour la  diges
tion des féculents et qu'ils ne tie constituent 
que par degrés ; les farines amylacées ne doi
vent donc entrer dans les bouillies que pour la 
deuxième enfance. 

HYGIÈNE CORPORELLE. - Le corps tout entier 
de l 'enfant sera lavé au moins une fois par jour. 
Ce lavage se fera devant le feu ,  à l 'aide d'une 
éponge, et avec de l 'eau tiède ; il aura lieu sur
tout sur les organes génitaux. Il sera fait rapi
dement ; l 'enfant sera ensuite soigneusement sé
ché et poudré avec de l 'amidon ou mieux avec 
de la poudre de lycopode . 

I l  convient également de faire prendre à l 'en
fant, deux fois par semaine, un bain complet de 
quatre à cinq minutes ; l 'eau ne sera pas chauffée 
à une température supérieure à 32 degrés centi
grades. Les bains, en débarrassant la peau de 
ses produits de sécrétion, rendent les fonctions 
plus actives. Ils assouplissent les membres, faci
litent les évacuations, calment l 'excitation ner
veuse, procurent le repos et le sommeil .  Ils 
peuvent être pris à toute heure du jour ; mais il 
est préférable de les donner le m atin. 

La tête de l 'enfant doit être l 'objet de soins 
particuliers, et nous devons d'abord nous élever 
contre le préjugé trop répandu qu'il ne faut pas 
nettoyer la  tête d'un enfant. Dans l 'état de santé, 
la  tête est 1� siège d'une sécrétion noirâtre, 
crasse brune qui ne tarde pas ,  si on la  respecte, 
à prendre une 'certaine épaisseur. Il faut l'enle
ver chaque jour avec une brosse et de l 'eau 
tiède. 

Le cuir chevelu est souvent le siège d'érup
tions diverses,  plus .ou moins persistantes, qui 
ont reçu le nom de croûtes l aiteuses, toque, 
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toque rousse. Ce sont autant de maladies , et ce 
serait une erreur profonde de croire qu'elles 
doivent être respectées. Les poux ne tardent pas 
à s'y développer, et les croûtes cachent quelque
fois de petites ulcérations ou de petits abcès qui 
peuvent déterminer des accidents graves. Loin 
de croire que les croûtes, les poux, etc . ,  puissent 
être de quelque utilité pour la santé de l 'enfant, 
on devra, dès leur apparition, les soigner et les 
faire disparaître. 

Il en sera de même des écoulements qui se 
produisent parfois dans les oreilles. Corn bien de 
cas de surdi-mutité n 'o11t pas d'autres causes, et 
combien de fois ces écoulements n'ont-ils  pas 
occasionné des méningites et la mort ! 

I l  faut encore protester contre la  coutùme de 
certains pays , où l'on cherche à donner à la tête 
de l 'enfant une forme particulière en la compri
mant soit avec la main ,  soit avec une bande. Ce 
sontlàdes pratiques qui, heureusement, tendent 
à disparaître, m ais qui ne peuvent avoir que de 
très fâcheux effets sur le développement du cer
veau et de l 'intelligence. 

Couchette. - Pendant les premiers mois de la  
vie, l 'enfant tète et  dort ; on  ne  saurait donc 
apporter trop de soins aux bonnes conditions do 
son sommeil. Le berceau peut avoir des formes 
diverses ; m ais une condition indispensable est 
d'être à jour. Les berceaux d'osier, ceux à trin
gles en bois ou en fer, à filets , sont ceux aux
quels on donnera la préférence. Il ne faudra 
jamais se servir de berceaux pleins, véritables 
caisses qui ne tardent pas à sïmprégner de mau
vaises odeurs, qui sont envahis par les insectes, 
et qu'il est difficile de nettoyer. La literie doit 
se composer d'une ou deux paillasses et d'un 
oreiller, faits avec de la balle d'avoine, du va
rech, des feuilles de fougère, ou de la bruyère 
fine, qui seront renouvelés souvent. 

Point de plume ni de coton, qui conservent 
l'humidité et l 'odeur de l 'urine. Par-dessus un 
drap de toile ou de coton et des couvertures 
de l aine légères mais chaudes. On ne devra 
jam ais placer sur la paillasse une toile imper
méable ,  dans le  but de la préserver ; ce serait 
conserver autour de l 'enfant une humidité tou
jours nuisible. 

Le berceau doit être abrité par des rideaux, 
en mousseline ou en étoffes légères, qui pour
ront être facilement relevés .  

« La m ère ne doit jamais  couvrir le berceau 
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avec les rideaux de son propre lit, pour que l'en
fant ne respire pas un air déjà vicié. Elle ne doit 
jamais conserver son enfant dans son lit, après 
lui avoir donné le sein,  de peur de s'endorm i r  
et de l 'étouffer. Le berceau ne  sera jamais plac0 
à terre ; il doit être suffisamment éloigné du 
sol pour q ne l 'enfant ne sente pas l'humidité . 

L'enfant sera couché légèrement sur le côté 
droit, et de telle façon que la lumière qu'il cher
chera des yeux ne le fasse pas loucher. 

Il devra s'endormir sans être bercé ; le ber
�age est une m auvaise méthode pour calmer ses 
cris ; i l  trouble la digestion , étourdit l'enfant et 
lui donne une m auvaise habitude dont plus tard 
on sera esclave. 

« Comme tous les besoins de la vie, le sommeil 
obéit aux lois de l'habitude ; i l  faut donc lui don
ner de bonne heure une bonne réglementation.  

L'enfants'habituera à s'endormirdans son ber
ceau et non sur les genoux de sa mère, au m ilieu 
du bruit modéré de la maison et à la lumière. A 
m esure quïl grandira, on  diminuera la durée du 
sommeil du jour, mais on n'abrégera jamais 
celui de la nuit ( 1 ). 

LE SEVRAGE. - Le sevrage est toujours une 
chose délicate, même pour les enfants qtLi sont 
dans les m eilleures conditions. La fixation de 
l 'âge opportun pour sevrervarie selon la force de 
l'enfant, leshabitudesnationales oulocales. Il est 
des enfants qu'on peut sevrer à un an , et même 
avant, tandis que pour d'autres, il faut attendre 
dix-huit mois. Les causes de ces différences sont 
de trois  ordres : les unes dépendent de la mère 
ou de la nourrice ; les secondes, de l'enfant ; les 
dernières, des conditions dans lesquelles doit 
s'opérer le sevrage. Voici d'après : llyqiè11e et 
Éducation de /a pi-emière enfance, ouvrage publié 
par la  Société française d'Hygiène, la règle 
générale à suivre : 

« I l  faut attendre qu'un enfànt ait douze dents 
pour le sevrer ; mais quand la mère commence 
à s 'épuiser et que le nourrisson possède les huit 
premières dents, on peut à la rigueur le sevrer ; 
la poussée des quatre premières grosses dents 
ne se faisant q ne plus tard, il a alors de dix mois 
à un an. Si rien ne s'y oppose, le moment le plus 
convenable pour le sevrage est entre l'appari
tion des grosses dents et des canines ou dents 

( 1 )  Exlrait d'une brochure aussi bien écrilo que bien pensée, par u,1c ro:n. 
mission de la S ,ciélé francaise d'llygiène. R. Hlanche, Laudreit de Lachcrrièn·, 
Méui.,,-e d'Anger,, rapporteurs, 
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de l'œil ; ces dernières n'apparaissent que du 
dix-huitième au vingtième mois. Entre ces deux 
dernières poussées de dents, l'enfant reste dans 
un repos à peu près complet vraiment favorable 
au sevrage. 

« La poussée des dents étant parfois aussi irré
gulière que sont variables les conditions de santé 
maternelle ou  auti:es circonstances imprévues, 
on comprend que l'on ne peut rien établi r  de ri
goureusement absolu . Il est néanmoins une au trc 
règle qu'il est bon de ne pas oublier : c'est qu'un 
enfant ne doit pas être sevré quand il a un 
nombre impair de dents , et voici pourquoi : le� 
dents poussent par groupes de deux et produisent 
souvent des troubles du côté de l'estomac et du 
ventre ; s'il y a un nombre impair de dents, on 
peut craindre, en donnant une nourriture nou
velle , d'aggraver des dérangements occasionnés 
par l 'apparition d'une dent retardataire . 

D'ailleurs, un enfant doit toujours être bien 
portant quand on commence à le sevrer. Le prin
temps et l 'hiver sont les meilleures saisons quand 
on peut les choisir. 

« Le sevrag·e graduel et lent est p référable à 
celui qu'on opère brusquement, c'est-à-dire dans 
les vingt-quatre heures. 

« Pondant les cinq ou six mois qui suivent le 
sevrage, on ne doit donner, autant que po1.sible, 
que des soupes au lait et des soupes grasses, des 
œufs frais,  quelques bouillies ; le bouillon gras ne 
convient pas aux enfants qui ont la diarrhée. La 
nourriture complète, viandes et légumes variés, 
ne convient que lorsque la première dentition 
est terminée, c'est-à-dire que les vingt dents 
sont poussées. 

« Beaucoup de lait, beaucoup de soupe, plus de 
sel que de sucre, très peu de vin, tel le est la base 
do la nourriture des enfants nouvellement se
vrés. » 

La nourriture (Deuxième enfance). - Jus
qu'à ce que l'enfant ait ses vingt dents, la  base 
de sa nourriture continuera à être le lait et les 
aliments préparés au lait : les bouillies, les 
soupes aux légumes, les végétaux, les œufs 
frais, les compotes de fruits et p rogressivement 
les potages gras. On proscrira rigoureusement 
le café, le thé ,  le vin pur et les alcools. On com
battra la  friandise ; on supprimera aussi les 
aliments de luxe dont les propriétés ne font 
qu'activer l'effervescence au détriment du dé
veloppement physique. 



« ..Arrivé à l'âge de sept ans, l 'enfant est om
nivoré ; on ne saurait pourtant lui offrir indiffé
remment tous les aliments ; on doit user d'une 
certaine réserve pour un certain nombre vers 
lesquels il se sentirait plus naturellement porté, 
comm e  les friandises et les fruits. Il n 'y a pas 
d'inconvénient à lui laisser manger de l a  soupe 
et du pain autant qu'il le demandera ; mais il 
sera bon de le régler pour les autres ali
ments. 

« Comme dans la période précédente, les pa
rents ne sauraient trop veiller à la régularité 
des repas. Le premier aura lieu après la toi
lette ; il se composera d'un bol de lait ou de 
soupe ou bien d'un œuf à la coque. Entre onze 
heures et m idi on fera le second ; on pourra 
servir à l'enfant un potage, de la  viande bouillie 
ou rôtie, des régumes bien cuits ou des œufs et 
c\u dessert. Entre le déjeuner et le dîner, on 
donnera du pai n  auquel on. pourra joindre du 
fromage ou des fruits. Au "repas du soir, il y 
aura du potage gras, de la  viande ou des œufs, 
un plat d'herbes cuites, des fruits cuits ou une 
salade suivant l 'âge de l'enfant. 

« On évitera avec grand soin les mets épicés 
comme les plats trop sucrés. Ils doivent renfer
mer plus de sel que de sucre. » 

La mére ne saurait trop apporter d'attention 
non seulement à l 'hygiène de la table de cette 
période de la  deuxième enfance, m ais aussi à 
l 'éducation physique et morale. L'enfant est un 
petit animal qui n 'agit que sous l'impulsion du 
désir immédiat ; l a  m ère doit donc lui incul
quer les notions qui déterminent ce qu'il est 
bon de faire ou de ne pas faire, .et l 'habituer à 
prévoir les conséquences qui résultent de l 'en
chaînement des causes et des effets ; elle doit 
savoir opposer à ses caprices une résistance 
inébranlable. Malheur à celle pour qui les exi
gences de son enfant sont une règle de soumis
sion, et qui, par une sollicitude mal comprise, 
en fait un despote. « Savez-vous, .dit J .-J . Rous
seau, quel est le plus sûr moyen de rendre 
votre enfant misérable 1 C'est de l 'accoutumer 
à tout obtenir. » 

En vertu du principe :  Mens sana in coi-pore 
sano, la  mère continuera d'allier les principes 
d'hygiène physico-psychique, à l'enfant, j usqu'à 
son adolescence. 

Adolescence. - La nature possède en elle
mème la puissance de l'évolution des êtres par 
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le climat et les productions alimentaires.L'homme 
qui sait les utiliser peut activer ou retarder la 
phase convulsive de l'�?olescence qui arrache 
l'enfant à la vie individuelle pour le faire parti
ciper à la vie régénératrice. 

L'alimentation, qui jusqu'alors, a fourni au 
corps de l'enfant son développement, a besoin 
d'être modifiée pour transmettre à son orga
nisme des matériaux propres à raffermir ses 
muscles et ses épiphyses. 

La dentition qui a été continue se termine par 
l'apparition des quatres dernières molaires, in
signe certain que la nourriture de l'enfant main
tenant adolescent, doit être désormais mixte et 
plus fortifiante. 

Cependant les deux extrêmes ont également 
leurs dangers. Si , d'une part, un régime peu 
nourrissant s'oppose au développement de l 'in
dividu, d'autre part une alimentation trop subs
tantielle amène la précocité. C'est donc à une 
nourriture succulente et trop épicée, que l'on 
doit attribuer cette différence qui existe entre 
les enfants du riche et ceux du pauvre, entre les 
citadins et les habitants des campagnes. Les 
effets sur le moral peuvent également amener 
les mêmes résultats dans les grandes villes, où 
l'on excite les passions chez les enfants par m�e 
foule de causes, telles que les spectacles, l'abus 
des parfums etc., qui avancent la puberté. La mo
dération et les soins de tout genre sont donc de 
première nécessité. 

C'est à cette période de la vie que se manifeste 
chez l'adolescent l'appétence qui le porte à re
chercher tout ce qui est acide, les fruits verts, le 
vinaigre, diagnostic naturel révélant le besoin 
de boissons fermentées ou légèrement acidulées , 
que réclame l'organisme. Par conséquent, la table 
de l'adulte doit être celle de l 'adolescent, avec 
cette différence que chez ce dernier l'alcool et I.e 
café doivent étre pris modérément. 

ALIMENTATION DE LA NOURRICE. - Depuis 
longtemps on s'accorde à reconnaitre que les ali 
ments et les boissons absorbées par la nourrice 

.influent d'une façon �urprenante sur la qualité et 
la quantité de son lait. Par conséquent, pour don 
ner à l'enfant un lait riche et bienfaisant, la 
fem me qui allaite doit observer l'influence pro
duite par son genre d'alimentation, et adopter 
celui qui convient le mieux à son tempéra• 

1 
ment. 

C�rtains condiments, tels que l 'ail, l'échalote 
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la ciboule, le thym, l_e clou de girofle communi
quent au lait leur arôme. La grati?le lui . d�nne 
ses propriétés purgatives ; le persil en d1mmue 
la quantité. Quelques-uns des principes minéraux 
contenus dans les aliments sont retrouvés dans 
le lait. 
L'absinthe, les amers et en général tous les 

apéritifs à base d'alcool ont une action immédiate 
et nuisible sur le lait qui va troubler la santé du 
nourrisson. Les nourrices qui ont une malheu
reuse tendance pour les boissons alcooliques, ont 
des enfants malingres, souffrants et huit fois sur 
dix, les effets ont pour conséquence la mort. 

On choisira comme boisson le lait, le petit lait, 
l'eau limpide rougie de vin, le cidre naturel, la 
bière de Malt non sophistiqué�, le stout, le bouil
lon de bœuf, de veau et de volaille. Parmi les 
aliments solides, on doit proscrire de la table de 
Ja nourrice les fruits, les crudités, les gibiers, les 
viandes salées et fumées, le choux, les haricots, 
la choucroute, la morue, les harengs et en géné
ral tous les mets épicés. Ces prescriptions doi
vent surtout être observées chez les nourrices 
habitant les villes, celles qui habitent la cam
pagne ayant une alimentation plus végétale. 

Règle générale, la nourrice doit avoir une ali
mentation abondante, choisie parmi les viandes 
de bœuf, de mouton, de veau, de volaille, les 
œufs, le lait, les pâtes et les fruits cuits, les 
céréales sous forme de soupe et mets consistants. 
En un mot beaucoup d'albuminoïdes et de phos
phorescents : Poisson frais, viandes et végétaux 
frais, que l'art culinaire aura perfectionnés et 
variés sous des formes appétissantes. Les potages 
à la ·crème d'avoine, à l'orge lié et les soupes 
aux purées de légumes sous n'importe quelle dé
nomination sont les aliments propres aux nour
rices. Il est indiSJ•ensable que l'alimentation de 
la nourrice soit abondante et substantielle pour 
réparer au fur et à mesure les éléments perdus 
par l'allaitement et maintenir l'équilibre de ses 
fonctions. 

On n'oubliera jamais que, semblable à un 
alambic qui distille l'esprit de son contenu, les 
aliments absorbés par la nourrice se métamor- • 
phosent et fournissent un lait qui n'est autre que 
la quintessence des qualités alimentaires dont 
elle se nourrit. 

ALIMENTATION DU SOLDAT (Voir Armée) 

ALIMENTATION INSUFFISANTE. - En thèse 
générale, d'après les principes établis par Dous-
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singault, le Dr De La Porte dit que, « l'alimenta
tion devient insuffisante : 

1 ° Quand elle ne contient pas en quantité des 
principes azotés capables de réparer les pertes 
dm; principes semblables qui sont éliminés de 
l'organisme ; 

2° Quand elle ne renferme pas le carbone né
cessaire pour remplacer celui qui est brûlé par 
la respiration, ou rendu avec les sécrétions ; 

3° Lorsqu'elle n'est pas assez riche en sels, 
particulièrement en phosphates, pour restituer 
à l'économie ceux des principes salins qui sont 
continuellement expulsés; 

4° Si la portion n'est pas assez fournie en ma
tières grasses pour suppléer à celles qui sont sé
crétées. 

« Alors l'alimentation insuffisante, dit Chossat, 
avance plus ou moins l'époque de la mort, sui
vant qu'elle est plus ou moins inférieure à la 
ration normale, mais elle n'altère f.n rien la loi 
d'après laquelle la mort arrive. » 

Les expériences de MM. Tanner, Succi, Mer
latti et tant d'autres malades névrosés ou fébriles 
n'établissent rien de nouveau sur le grand prin
cipe de la vie. Leurs essais ne serviront qu'à l'art 
de développer l' autophagie. En état de maladie 
comme en parfaite santé, le sujet succombe dès 
que son poids a atteint la limite de diminution 
compatible avec la vie, avec la différence que 
les premiers arriveront moins vite que les der
niers. 

« La quantité des aliments et des boissons né
cessaires à l'homme bien portant, pendant vingt
quatre heures , doit donc être basée sur les 
pertes éprouvées pendant le même temps, en 
d'autres termes, la réparation est subordonnéo 
à la déperdition. La quantité variable des éva
cuations suivant les différences individuelles, les 
climats, les âges et les sexes, détermineront les 
qualités alimentaires également variables. 

« Lorsqu'à un certain moment les aliments 
sont insuffisants, l'organisme se détruit d'une 
quantité de sa substance propre, proportionnée 
au déficit de l'aliment. Après comme avant, les 
matériaux usés sont expulsés de l 'édifice ; les 
fonctions naturelles s'exécutent, les ongles et les 
cheveux croissent, la respiration se fait, la cir
culation s'opère, la sueur et les mucus retirent du 
corvs les éléments solides et liquides; mais si la 
réparation manque pendant que la dépense 
continue, il est facile de prévoir que la compo-
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sition des tissus s'altérera bientôt, et le sang, qui 
emprunte non-seulement pour eux, mais pour 
lui-même, sera insuffisant dans quelques jours, 
au plus tard quelques semaines. 

« Le résultat le plus prochain de l'alimentation 
insuffisante, c'est la diminution graduelle du poids 
du corps. Chaque tissu ne concourt pas dans la 
même proportion à cette perte. Ceux qui subis
sent le plus fort prélèvement sont : en première 
ligne, le tissus adipeux, et en seconde ligne, le 
tissu musculaire. Ces faits, démontrés expéri
mentalement par M. Chossat , étaient depuis 
longtemps dans le domaine de l'observation com
mune. Tout le monde sait qu'un malade qui a 
passé plusieurs semaines à la diète, sort amaigri 
de son lit après s·y être couché en état d'embon
point, et il ne viendra jamais à la pensée d'un 
peintre de représenter avec des formes arron
dies un saint adonné aux pratiques de la morti
fication. 

« Un homme mal nourri ne peut longtemps suf
fire aux fatigues d'un travail prolongé ; son corps 
se couvre de sueur, bientôt ses forces l'aban
donnent, et pour lui le repos n'est autre chose 
que l'impossibilité d'agir. Dans l'esprit même, 
les idées naissent sans vigueur, la réflexion se 
refuse à les coordonner, le jugement à les ana
lyser, et le cerveau s'épuise dans des efforts inu
tiles.» 

ALIMENTATION DE LA VIEILLESSE, (Voir Vieil
lesse). 

ALIMENTATIVITÉ, n. f. - Case prédominente 
du cerveau par laquelle l'individu aurait une ap
titude spéciale qui le porterait à la recherche des 
aliments. Il ne faut pas confondre cette hypo
thèse de la phrénologie, avec l'appétence qui est 
l'état naturel de l'organisme réclamant certains 
aliments nécessaires au maintien de l'équilibre 
de ses fonctions. 

ALISE, n. m. (drotegus terminalis); Ail. Mehl 
b< ere; angl. beam-tree berry ; ital. alise; esp. also. 
L'Académie écrit alize; nous écrirons comme 
les botanistes alise. - Ce fruit est la baie assez 
petite et très insignifiante d'un arbre de moyenne 
taille appelé alisier, recherché pour son feuillage 
dans les massifs de jardin. Ses fleurs au prin
temps, ses fruits en automne, étalent leurs co
rymbes rameux. 

Les alises de la grosseur des noisettes, cachent 
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sous leurs pulpes un gros noyau ; leur couleur 
varie du rouge foncé au roux chamois ; elles vien
nent en abondance par flocons comme les cerises 
et mûrissent dans l'arrière-saison. 

Ce fruit légèrement astringent, possède aussi 
la propriété de constiper. Son goût aigrelet le 
fait rechercher par les enfants, il est surtout dé
licat lorsqu'il est légèrement blet. 

USAGE ALIMENTAIRE. - Dans certaines con
trées, les alises sont cueillies avant maturité pour 
être mises dans une tine avec une poignée ou 
deux de cassonnade afin de provoquer la fermen
tation et d'en faire de la piquette. Ce vin n'est 
pas désagréable. Lorsqu'on l'a soutiré, on mé
lange ce qui reste avec d'autres baies, et l'on 
fait distiller le tout, dont on extrait une eau-de
vie qui est de médiocre qualité. 

ALKEKENGE, n. f. (physalis pubescens) All. Ju
denkirsche; angl. straberry; ital. alchechergi, 
giallo; espagn . alquequenje; port. alkekengi. 
dérive de l'arabe,Kakenji. - Plante de la famille 
des so_lanées, dont on distingue plusieurs va
riétés et que l'on croit originaire de l'Amérique 
méridionale. Mais il est à remarquer que le 
Coqueret très anciennement connu n'est autre 
que l'Alkekenge d'Europe qui croit spontanément 
dans les endroits ombrageux du Midi de la 
France, en Suisse et en Italie. 

La plante récemment importée du Mexique, 
physalis eduli11. est connue sous le nom de tomate 

Fig. 49. AlkekÔngc jaune douce 
(Réduite au huitième.) 

du Mexique. Elle se cultive à Paris où elle mOrit 
parfaitement. L'Alkekenge officinale connue sout 
la dénomination de cerise d'hiver, est cultivée 
chez nous comme plante d'ornement. L'Alke-
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l;enge pubescens est la plus connue ; elle porte un 
fruit jaune et doux enveloppé d'un calice persis
tant. Ses graines sont petites, lenticulaires, lisses, 
d'un jaunepâle ;le litre rèse 650 grammes. Le goût 
nigre-doux de rAlkekenge l'a J•lacée au rang des 
fruits de t1.J,bie ; mais on l'utilise le plus souvent 
en confitures, �n compote et en sirop. 

Compote d'Alkekenge. - Dépouiller de son 
calice et · la nettoyer. 

Formztle 69. - Employer : 
Alkekengc. . . . . . . . . . . . • Kilogr. 2 
Sucre. . . . . . . . . . . . . . . . 1 
Zcst de citron. . . . . • . . . . . Nombre 1 
Bftton de cannelle .  . • . . . . . 1 
Eau . . . . .  , . . . . • . . . . . . . Décilitres 3 

Procédé. Mettre le tout dans une casserole sur 
le feu, lorsque le fruit est cuit, le sortir dans une 
terrine à rai.de ·de l'écumoire. Laissez réduire le 
sirop et le ve1:ser sur la compote d'Alkekenge. 
Lorsqu'elle est froide on la dresse en J•yramide 
sur un compotier. 

Confiture d'Alkekenge. - Même procédé et 
même 1 •roportion que pour la formule 52 (voir 
Airelle) 

Sirop d' Alkekènge. - Ce sirop doit être 
fait de la façon suivante. 

Formule 70. - Employer : 
Alkekenge . . . . . . . • . • . . Kilogram S 
Sucre . . . . . . • . . • . . . • . . 2 
Eau . . . . . . . . . . . . . • . . . Litres 2 

Procédé. - Faire cuire le tout ensemble, sor
tir le fruit à l'aide de l'écumoire et amener le 
sirop à 28 degrés, le clarifier avec un blanc d'œuf, 
battu avec un peu d'eau que l'on jette dans le 
sirop en remuant vivement. Laisser reposer et 
fi ltrer, à l'état tiède. 

L'Alkekenge possède <le� propriétés diuréti
ques et fébrifuges. On l'utilis·e àJ!ssi pour com
luttre la goutte. 

/'il.KERMES, n. m. - Arabé kermis; avec l'ar
t i c· le  al. ital. alchermes; angl. alkermes. -Liqueur 
originaire de Naples. Elle se prépare avec des 
fe1Jilles de laurier, du macis, de la muscade, de la 
cannelle et du girofle, que l'on fait infusèr dans 
l'alcool, et distiller ensuite ; on ajoute du sucre et 
l'on colore au rouge avec le kermes. 

Cette liqueur est d'un goût fort agréable et sa 

confection doit son origine au kermes qui entre 
dans sa préparation : elle est faite par les moines 
de Santa Maria Novella, qui joignent à ce com
merce celui de la pharmacie. C'est un intéres
sant établissement que les touristes ne man
quent pas de visiter en arrivant à Florence. 

ALLAITEMENT, s. m. - Angl. Sucking ; ital 
alattamento. -Avant la naissance de l'enfant les 
mères qui désirent allaiter, doivent se préparer 
à cette fonction. La primipare pour éviter les 
gerçures des mamelons doit les humecter six 
semaines à l'avance avec de l'alcool vieux. 
« Quand le mamelon n'est pas assez développé, 
il faut avoir soin de l'étirer un peu chaque jour, 
ou d'y appliquer une ventouse en caoutchouc 
faite exprès ; une succion douce vaudrait mieux, 
surtout si le colostrum tarde à se former. Ces pré
parations à la fonction de l'allaitement sont in
dispensables, surtout aux femmes qui craignent 
de ne pouvoir nourrir leur enfant 'à cause de la 
petitesse du sein ou de la forme du '.mamelon. (l)> 
(Voir Alimentation). 

ALLAT AIN DU HAREM, s. m. - Ce produit ori
ginaire de l'Inde, est un mélange de fécules de la 
famille du Palamoud, de la fécule trésor de l'es
tomac, du W akaka des Indes, etc., qui fait espé
rer aux femmes maigres de les conduire à la pros
périté physique des odalisques, mais dont la 
qualité la plus certaine est de coûter fort cher. 
(Fonssagrives.) 

ALLÉGER, v. a. ( allevard); all. schwœchen; angl. 
alleviate; ital. allevim·e; esp. alleviar. - Alléger 
un aliment, en ôter la force, le poids, l'acidité 
afin d'en faciliter la digestion. Un consommé peut 
être riche en fibrine, en gélatine et en albumine, 
sans contenir trop de sel ni aucun condiment. 
Alléger un punch, c'est-à-dire y mettre de l'eau 
et du sucre, s'il est trop spiritueux. 

A LLEMANDE ,  n. f. - Ce mot, appliqué à 
une sauce, est une allusion faite par Carême à 
la blonde A llemande, comme il y a une sauce 
brune appelée espa_qnole. Ces deux sauces, qu'i l  
a dénommées sauces mères, sont la  base d'une 
multitude d'autres. (Voir SAUCE.) 

Sauce allemande(Ha11te cuis .) .  - Formule 71 .  

( 1 1  Hygiène e t  èducation de la premier, fn(anct, publié par l a  Sociétâ 
l'r n,;aise d'hyg ène. . • 
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Faire cuire à blanc, dans du beurre frais, uno 
quantité relative de farine ou de fécule ; mouiller 
avec du bouillon de viande blanche (veau, vo
laille) très réduit et condimenté d'un appareil 
mirepoix cuit à blanc. Faire réduire la sauce en 
la  maintenant blanche ; lorsqu'elle est veloutle et 
cor.çée, la lier avec une quantité suffisante de 
j aunes d'œufs frais .  La passer à l'étamine et la 
vanner pour la faire refroidir. 

Remarque. - Cet appareil , qui doit être exquis 
et blanc, doit sa substantialité à la richesse des 
sucs, plus encore qu'aux jaunes d'œufs ,  ce qui 
lu i  permet de devenir relativement ferme en se 
congelant et de reprendre sa liquéfaction 
lorsqu'il est étendu d'une autre sauce. 

ALLEVARD (enux minerale d'). - Départe-
1:1ent de l 'Isère , arrondissement de Grenoble, 
il. 40 kilomètres de cette ville et à 665 de Paris, 
t\ 475 mètres d'altitude. Source sulfitrée cal
cique et légèrement iodée, 16° cent. froide, sourd 
ù une faible distance de l'établissement thermal, 
Ces eaux sont employées dans le traitement des 
maladies de la peau, catarrhe pulmonaire, état 
lymphatique etc. La description élogieuse en 
a été faite par le D• Niepce, qui nous paraît 
en avoir exagéré les propriétés curatives. Ce
pendant l'introduction des bains de petit lait qui 
se combine fort bien avec la médication sulfu
reuse, peut amener quelques bons résultats, étant 
donné le bon amménagement de ces thermes. 

ALLI A I RE,  n .  m .  (A lium). - Plante de la 
variété de l 'ai l , très peu connue des cuisiniers. 
I l  serait cependant désirable qu'on le mît en 
usage, en considération de ses propriétés anti
scorbutiques, diurétiques et prophylactiques. 
Sa graine a les p ropriétés de la moutarde.  

ALLIACÉES, adj .  - Tribut de la famille des 
liliacées qui a pour type le genre ail. 

ALL I ER,  n .  f. (Terme de chasse). - Sorte de 
filet qui sert à prendre les oiseaux, notamment 
les perdrix et les cailles. 

ALLIER (vin de l'). - C.e département, le qua
rante-deuxième dans l'ordre vinicole, occupe la 
zône centrale de la France par 15.000 hectares 
de vignes plus ou moins phyloxérées. La pro
duction annuelle est de 350,000 hectolires de 
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vins blancs et rouges, de réputation moyenne. 
Ce département possède des sources miné

rales renommées (Voir Vichy). 

ALLOTRIOPHAGIE, n .  f. - Appétit désordonné 
qui porte à manger des substances non alimen
taires. Cet état se manifeste chez les enfants, 
les adolescents et principalement les femmes en
ceintes chez lesquelles il est connu sous le nom 
d envie. La maladie qui emporta Voltaire était 
doublée d'une allotriophagie. 

A LLUM ETTES, n .  f. pl. - Pâtisserie dont 
la forme a déterminé le nom. Sa formule est 
la suivante : 

Allumettes (Pdtisserie) .  - Formule 72. -
Abaisser à 4 millimètres de hauteur du feuille
tage à gâteau de roi .  Tailler des bandes de 8 
centimètres de large et étaler par-dessus de la  
glace royale .  Couper alors , en sens transversal , 
des bâtons de l centimètre de largeur ; les dé
poser sur une plaque d'office et les faire cuire 
comme les bâtons g'lacés. 

A LM AN ACH DES GOU R M A N DS (bibl.). -
Almanach fondé en 1800 par Grimod de la 
Reynière. La publication fut suspendue pendant 
longtemps, reprise plus tard et continuée pen
dant six années par Charles Monselet. 

ALOÈS, n. m. Ail. Alœ ; angl. alœs ; ital. aloè; de 
l'arabe alout, amer. - Plante grasse importée du 
cap Bonne-Espérance, de la famille des asphos
dèles, du genre des liliacées, dont quelques va
riétés, fournisrnnt l'aloès au commerce, sont fort 
nombreuses. Beaucoup de produits pharmaceuti
ques ont pour base l'aloès, notamment les pilules 
suisses, qui ont l'avantage de faire prendre l'aloès 
sans que l'on soit incommodé par l'amertume ca
ractéristi que de cette plante. 

Les propriétés purgatives et vermifuges de 
l'alo:.s sont connues dès la plus haute antiquité. 
Nos poètes modernes n'ont pas dédaigné de lui 
consacrer quelques strophes. Voici comment 
J. Aicard fait r,arler l'aloès : 

Plante grise, qui donc es-tu? 
Je suis l'Aloês triste et je laisse, en leur joie, 
D'au res faire au printemps une éphémère cour! 
Vivez, riez, flatteurs brodés d'or et de soie! 
L'impassible Aloès sait attendre son jour! 

Je prépare l'élan de mes métamorphoses. 

6 
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Mon cri, tant comprimé, sortira plus pui8sant, 
Et, d'un effet plus sûr élaborant �es causes, 
Pour bien mourir je suis avare de mon sang ! 

HYGIÈNE. - Pris à petite dose, l'aloès excite 
l'appétit, ce qui lui a valu la renommée d'être 
stomachique, expression mal définie dont on a 
abusé, mais qui, limitée au sens précis de for
tifiant, peut être conservée. Rien n'est plus propre 
que son emploi dans les troubles particuliers de 
l'estomac, caractérisés par la diminution de l'ap
pétit, la lenteur de la digestion, l'état de consti
pation, la flatulence, où il a l'avantage d'entre 
tenir la meilleure des libertés : celle du ventre. 

Les gourmands ou grands mangeurs emploient 
souvent cette plante comme laxatif, mais il se 
rait plus salutaire pour eux de moins manger 
que d'y recourir. 

La pulpe des feuilles de l'Alo�s succotrin, ap
pliquée sur les brûlures graves neutralise promp
tement la doulwr. 

ALOSE, s, f. (Alosa Vulgaris) all. Else, angl. 
Aloso; itat. alosa. - Poisson de mer sous genre du 
hareng Clupéa, qui remonte les rivières au com
mencement du printemps. Elle a un corps ellipti
que, très allongé vers la queue, une tête écrasée, 
un museau pointu, une bouche sans dents, des 
nageoires sans défenses, une multitude d'arêtes 
et des écailles très larges, carrées, minces ; sur 
le dos elle est d'une couleur vert-olive à reflets ' , irisés; lereste du corps est d un vert blanchâtre 
pointillé de noir, comme le saumon. 

L'alose passe des eaux salées dans les eaux 
douces pour y frayer, mais elle ne franchit pas les 
cascades cède même volontiers à l'impétuosité des 
crues d'eau, a dit De La Porte, Citons pourtant 
une curieuse exception : j'ai vu pêcher une belle 
alose dans le lac Léman, près de Villeneuve. 
Peut-on croire que cette alose aît franchi tous les 
obstacles qui viennent entraver la marche d'un 
poisson de Marseille à Villeneuve? N'y aurait-il 
pas lieu de supposer que les salines de Bex, non 
loin de là, s'étendant souterrainement jusqu'au 
lac, seraient pour quelque chose dans la possi
bilité de l'existence de ce poisson dans le lac 
Léman. 

L'alose acquiert souvent une longueur de 
un mètre; mais son poids, qui répond peu à sa 
taille ne dépasse guère deux kilogrammes. Elle 
se nourrit de petits poissons, de vers et d'in
sectes. 

Leiil mers d'Europe ne connaissent qu'une 
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seule espèce d'alose, la vulgaù-e, et c'est dans 
l 'eau douce qu'elle doit être pêchée, vers la fin 
de j uin ; on la trouve dans la  Seine, la  Loire , 
le Rhône, la Saône et le Rhin. Ce poisson affec
tionne les eaux tranquilles ; il s'enfonce dans 
leurs profondeurs lors des temps d'orage. 

Pour la  pêche de l 'alose, on doit choisir les· 
nuits obscures,  ou, lorsque les eaux sont troubles, 
on se sert du filet ou nasse, du tramail ou de la 
� eine, qui prend alors le nom d'alosier. Pour la 
pêche à ligne, l 'appât est la quèue d'écrevisse. 

HYGIÈNE. - La chair de l 'alose est excellente, 
mais elle doit être mangée fraîche ; pas un pois
son ne supporte moins la conservation que cel ni
ci. Quelques médecins ont à tort accusé l 'alose 
d'être indigeste à cause de sa chair quelquefo i s  
grasse. Préparée au sortir de l '  eau par un cuisi
nier intelligent, c'est un aliment exquis et hygié
nique à la fois, qui n'a rien du défaut qu'on lui 
reproche.  

Alose au cou1;'t-bouillon (Haute cuisine). -
Formule 73. - Ecailler, vider et essuyer une 
alose fraîche. La faire macérer un instant dans 
sel, vinaigre, poivre concassé, muscade râpée, 
fragments de thym et estragon haché. 

Préparer un court-bouillon réduit (Voir court
bouitlon) ety plonger l 'alose ; retirer l a  poisson
nière sur le bord du fourneau et laisser cuire 
un quart d'heure. Dresser l 'alose sur un plat long 
et la  servir entourée de pommes de terre taillées 
en croissant et cuites à l 'anglaise. Accompagner 
d'une sauce câpre ou d'une sauce hollandaise. 

Alose à la broche (Haute cuisine). - For
mule 74. - Écailler, vider  par la tête une belle 
alose ; la  farcir d'un beurre à la  maître d'hôtel, 
de haut goût ; lui faire quelques inci sions en biais 
sur le dos ; la saler, l 'envelopper de bardes de 
lard et la  mettre à la broche.  La faire cuire 
quinze à vingt minutes en l ' arrosant souvent. 
Dresser sur un plat chaud et l'arroser d 'une 
sauce maître d'hôtel à la glace de viande. 

Remarque. - Dans la cuisine ménagère, on 
enveloppe plutôt l 'alose de papier beurré ; mais 
ce modo ne permet pas de l'arroser en cuisant, 
et l 'alose en est bien moins succulente. Il est 
donc préférable de l'envelopper de bardes de 
lard . 

Alose sur le gril ( Cuis. ménagère). - For-
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mule 75. - Écailler, vider et essuyer l 'alose ; l a  
ciseler et la faire macérer dans les assaisonne- . 
ments prescrits formule 73 ; l 'huiler et la mettre 
sur le gril .  La servir sur un beurre maître 
d'hôtel. 

Alose à l'oseille . - Formule nouvelle 64. -
Préparer et cuire l'alose à la broche comme il est 
dit précédemment et la servir avec une purée 
d'oseille au jus ou à la crème.  

Pour les restaurants , il est  préférable de la 
couper par tronçons et de la cuire sur le gril ; 
on la dresse ensuite en turban autour de la 
purée d'oseille et  on l'accompagne d 'un beurre 
maître d'hôtel. 

Alose à la poêle ( Cuis. ménagère). - For
mule 76. - On prépare de préférence de la façon 
suivante les aloses de petite taille : 

Les écailler, les vider, les essuyer et les 
ciseler ; les passer dans du lait et les rouler 
ensuite dans de la farine ;  les mettre dans la  
poêle avec du  beurre , saler, poivrer et faire cuire 
à petit feu .  Quand elles sont cuites, les dresser 
sur un plat chaud, ajouter un filet de vinaigre 
dans le beurre de la poêle et verser dessus . Sau
poudrer de persil haché. 

Filets d'alose à la bourguignonne ( Haute 
cuisine). - Formule 77. - Lever les filets d'une 
bel1e alose ; les faire macérer avec poivre, frag
ments de thym , muscade râpée, sel , cerfeuil 
haché, huile et jus d'un citron .  

Beurrer un sautoir (plat à sauter) ; passer les 
filets dans la farine ,  les replier sur eux-mêmes 
et les placer à cheval les uns sur les autres en  
rond dans le  milieu du sautoir ; mtttre du beurre 
dessus et leur faire prendre couleur au four. 

D'autre part, faire sauter à la poêle des petits 
oignons et, lorsqu'ils sont dorés, les m ettre 
autour des filets ; mouiller avec du bouillon et 
du vin blanc, couvrir le sautoir d'un papier 
beurré et faire braiser. Lorsqu'ils sont cuits, les 
dresser sur un plat long, les entourer des petits 
oignons,  lier la sauce avec du beurre et de la  
glace de  viande et la verser sur les filets. 

ALOU ETTE, n .  f. (Alauda). All . Lerche ; 
angl. Skylar!c ; it. lodola ou allo·dola ; esp. alaudra. 
Selon Pline ce nom viendrait du gaulois alauda. 
- Oiseau à plumage gris roussâtre, plus gros 
que le moineau, qui habite les champs cultivés, 
où il r�nd de grands services à l'agriculture pour 
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la destruction des insectes ; malheureusement, 
les chasseurs lui font une guerre acharnée. Il a 
l'habitude de s'élever dans l'air en chantant de 
plus en plus fort, puis de redescendre rapidement 
vers la terre. 

Outre l 'alouette commune, qu'on désign e sous 
le nom de mauviette, quand elle est devenue 
grasse et qu'on l'apporte sur les marchés, il y a 
l'alouette huppée ou cochevis. En France, au sud 
de l'Allemagne,  en Italie ,  en Espagne, en Suisse, 
en Belgique et Afrique, elle vit presque toute 
l 'année. Quand le froid arrive ,  les alouettes se 
réunissent en bandes pour chercher leur pitance : 
là est le moment fatal pour elles, car c'est alors 
qu'on les chasse au miroir pour les prendre à la 
glu. 

Pour nous, praticiens de l'art culinaire, avant 
qu'elle tombe toute rôtie dans l'assiette de 
l'amphitryon, l 'alouette, à cause de son petit 
corps, nous donne beaucoup de peine à la pré
parer. 

HYGIÈNE.  - La chair de cet oiseau est très 
délicate, très agréable, surtout pendant la saison 
d'automne ; elle a l 'avantage d'être nourrissante 
et d'une digestion faci le. Les médecins la 
recommandent aux convalescents, voire même 
aux malades. 

Le poids de l 'alouette doit être, pour qu'elle 
soit passable, de 30 grammes au moins .  Les 
chasseurs et quelques amateurs du faisandé ne  
la vident pas, à l 'exception du gésier. 

En Italie, l 'alouette est mangée à la polenta, 
sous la dénomination de : petit o iseau à la po
lenta. Cependant, en Allemagne, en France, en 
Russie et en Angleterre, à part le rôtissage, qui 
se fait partout à peu près de la même manière, 
c'est bien à l'école française que toutes les 
autres méthodes sont subordonnées. 

Avant de démontrer de quelle manière el1e  
doit être mangée, donnons laparole auxpoètes ,
qui nous décriront son chant et les émotions 
qu'il cause : 

JULIETIE. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
C'était le rossignol et non pas l'alouelle, 
Dont le chant a frappé ton oreille inquiùle ;  
Caché dans les rameaux d'un grcnarl ier en fleurs, 
A la nuit  qui l'écoute i l  chante ses douleurs : 
C'était le rossignol, crois-en ta Juliette . 

ROMÉO. 

Non ! c'est bien le matin et c'est bien l'alouette. 
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Regarde, mon amour, à l'horizon rougi 
Monter de pourpre et d'or ce rayon élargi ; etc. 

Une mazarinade nous donne l'origine du pro
verbe très connu sur l'alouette : 

Et l'on remarqua maint courtaud, 
Qui tournoit le visage en haut, 
Croyant qu'après cette sortie 
L',1llouette toute rôtie, 
Sans rien faire et sortir d'illec, 
Luy tomberoit dedans le bec. 

D'après Boisjolin , l 'alouette serait aussi le 
réveil matin des bois : 

Dans l'air s'éclair1rnt, l'alouette légère, 
De l'aurore, au P.rinlemps, active messagère, . Du milieu des sillons monte, chante, et sa voix 
A donné le signal au peuple ailé des bois. 

Dubartas s'exprime d'une autre façon : 

La gentille alouelle avec son tire l'ire, 
Tire l'ire à l'iré, et tire lirant tire 
Vers la voûte du ciel ; puis son vol vers ce lieu 
Vire et désire dire : Adieu, dieu, adieu, dieu. 

Si l'alouette est digne du dieu Pan, elle l 'est 
aussi des poètes positifs : les gourmets. 

Si l es poètes trouvent superbe , charmant, le 
chant de l 'alouette et son vol indécis , nous, nous 
la trouvons admirable, exquise, dans un pâté de 
Pithiviers. 

L'alouette qui voltige dans les bois n 'est qu'un 
vulgaire passereau ; mais quelle sensation 
n ' éprouve-t-on pas en la voyant enveloppée d'une 
barde de lard, rôtie et croquante, enfouie dans 
une truffe ou ensevelie sous du foie gras dans 
une croustade dorée. 

Il sera toujours superflu de poétiser le chant 
de l 'alouette voltigeant dans les airs. Nous ne 
l 'apprécions à sa juste valeur que dépouillée de 
ses artifices, plumes et chants ,  en timbale,  en 
caisse ou en brochette . Ainsi préparée, elle 
change de nom et prend celui de mauviette 
(Voir ce mot). 

Mauviettes à la Blaze (Haute cuisine). -
Foi·mule 78. - Plumer et flamber une ou deux 
douzaines de mauviettes,  selon le nombre des 
convives ; les vider et jeter le gésier seulement ; 
passer le restant des intestins au beurre dans 
une casserole, avec assaisonnement, quelques 
foies de volailles ou du foie gras, quelques 
truffes. Laisser saisir ; piler le tout et passer au 
tamis ; en farcir les alouettes. Avec le restant 
foncer un plat d'argent beurré, aligner dessus 

84 ALO 

les alouettes en les enfonçant de façon à ce 
qu'on les aperçoive à peine ; les couvrir d'une 
barde de lard. Mettre le plat au four recouvert 
d'un papier beurré. Laisser cuire pendant une 
demi-heure. Au moment de servir, ôter le papier 
et le lard ; arroser avec du jus de gibier. 

Mauviettes à la florentine (Cuis. italienne). 
- Formule 79. - Pour la préparation de co 
mets, employer : 

Eau salée à point .  
Polenta . . . . .  
Parmesan râpé . . 

Litre f i /2 
Grammes 500 

1 50 

Procédé. - Préparer une bouillie avec la 
polenta ; y ajouter le fromage de parmesan ; 
beurrer un moule à timbale uni et le remplir de 
polenta en pressant sur le fond et les parois. 
Laisser refroidir. 

D'autrepart,préparervingt-quatre mauviottes, 
les farcir selon la formule des mauviettes à la 
Blaze, les placer dans un sautoir foncé, les faire 
colorer, mouille1; avec un verre de vin blanc sec 
et fai re réduire à glace ; ajouter de la glace de 
gibier ; y mêler quelques champignons et une 
garniture de petites quenelles moulées sur la 
table et pochées. 

Vider la timbale de polenta en lui conservant 
la forme d'un vase ; beurrer de nouveau le moule 
duquel on l'a sortie ,  le passer à la chapelure. 
Remettre la timbale dans le moule et l'emplir 
d'alouettes et de sauce. Couvrir hermétiquement 
la tim hale d'une farce ordinaire ; faire pocher 
au four pendant trois quarts d'heures. Renverser 
la timbale sur un plat rond et la surmonter d'un 
attelet garni. • 

Mauviettes en brochette. - Formule 80. -
Vider, flamber les alouettes, les embrocher dans 
une aiguille , alternées de lard et d'une feuilio 
de sauge ; cette opération terminée, mettre à l a  
broche, arroser souvent, mettre des croûtons 
de pain dans la  lèchefrite, de manière à ce que 
ceux-ci reçoiventlejus et la graisse des alouettes ; 
lorsque le tout est bien doré , mettre les croûtons 
sur un plat et dresser les mauviettes dessus. 

Ces croûtons peuvent être farcis avec les in
testins mêmes des oiseaux, du foie gras ou du 
foie de volaille. 

Remarque. - On ne doit jamais arroser les 
alouettes avec du bouillon ; l 'eau doit être le 
seul liquide employé pour allonger le jus. 
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Mauviettes au riz. - Formule 81. - Em
ployer : 

Mauviettes nettoyées .  
Lard coupé en petits dés 
Riz . . . . . . . . . .  . 
Oignons hachés. . . . . . 
Beurre . . . . . . . . .  . 

Nombre 21-
Grammes 150 

500 
50 

100 

Procédé. - Mettre les mauviettes dans une 
casserole avec le beurre et le lard coupé en dés ; 
leur faire prendre couleur ; les sortir et les 
déposer sur une assiette. Mettre les oignons 
hachés dans la casserole et faire cuire un instant ; 
y ajouter le  riz et rem uer. Remettre les mau
' iettes dans la casserole avec du bon bouillon aux 
deux tiers de leur volume. 

Faire cuire doucement sans remuer pendant 
quinze à vingt minutes. 

Dresser le riz dans un moule à bordure , le 
renverser sur un plat rond, et le couronner de 
mauviettes. Servir à part une sauce tomate 
relevée. 

Mauviettes à l'allemande. - Formule 82. 
- Les habitants de Leipzig connaîtraient, eux 
aussi, le charme que procurent les mauviettes 
grasses et dodues qui s'abattent dans les plaines 
de ce pays au mois d'octobre . 

Procédé. - Supprimer la tête, les ailes, les 
pattes et le gésier des mauviettes, les embro
cher en les alternant de lard , les saler et les 
faire cuire au four. Un instant avant de les servir, 
les poudrer de chapelure. Les dresser SL t l' un 
plat très chaud et les arroser de leur graisse 
et de la chapelure. 

Chaufroid de mauviettes en caisses. 
Formule 83. - Vider et désosser les mauviettes 
en réservant les têtes ; supprimer le  gésier et 
passer les intestins à la casserole avec assai
sonnement. Laisser refroidir et les piler avec 
foie gras, truffes et passer au tamis. 
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surmonter d 'une tête à l 'exception de celle du 
milieu qu 'on remplacera par une truffe au milieu 
de laq ucllo on plaui,era un attelet ; arrc s3r avec 

Chaufroid de mauvle\les en caisses. (Fig. nouvelle). 

la sauce chaufroid tiède en évitant d'en laisser 
tomber sur les caisses. 

Laisser refroidir, entourer d'un cordon de 
gelée hachée et dresser sur serviette. 

Mauviettes à la minute. - F01·mule nou
velle 65. - Enfiler les mauviettes par trois ou 
quatre avec une petite brochette de bois ; les 
alterner d'une mince tranche de lard de poitrine 
ot d'une feuille de sauge . Les mettre dans un 
sautoir grassement beurré, les saler, les poi
vrer et ajouter une gousse d'ai l .  Faire saisir 
sur un feu vif et mettre au four très chaud pen
dant une minute. Aussitôt les mauviettes cuites , 
les sortir et faire frire dans leur graisse des 
croûtons de pain,  les déposer sur un plat chaud, 
dresser les mauviettes dessus et les arroser 
avec leur gTaisse sans addition d'autre liquide. 
(Voir CAILLE, PÂTÉ, TOURTE, TERRINE. ) 

Mauviettes en boites (Conserve). - Formule 
84. - On conserve les mauviettes en boîtes 
comme suit : vider, nettoyer les alouettes, les 
dresser comme pour entrée, les barder, et les 
mettre dans une boîte de fer-blanc, emplir la  
boîte avec de la graisse de volaille oude gibier, 
clarifiée,  et du fumet de gibier, ou crème de 
gibier, que l'on aura obtenue en pilant, et en 
passant au tamis .  Faire souderhermétiquement 
la boîte et faire cuire deux heures au bain
marie.  

D'autre part, faire cuire les mauviettes ainsi 
que les têtes en ayant soin de los tenir entières. 
Lor�que les mauviettes sont cuites, les laisser 
refroidir et les farcir avec la farce préparée ; 
les parer, les glacer, avec une sauce chaufroid 
tiède (Voir CHAUFROID ). 

Mettre un peu de farce au fond des petites A LO U M ÈRE.  s. /. - Genre de champignon 
caisses, coucher dans chacune d'elles une mau- j qui croît aux pieds des sureaux et qui est d'une 
viette, les masquer d'une couche de farce, les I saveur douceâtre . 
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ALOYAU s. m. (ambellus) ; angl. sirloiït; ital. 1 dorso. - Ce mot ne s'emploie que pour le bœuf ' 
et le buffle, au contraire on nomme râble la 
même partie du corps des autres animaux. C'est 
la région depuis la première côte jusqu'à l'os en
ragé, ou la partie concave près de la queue, elle 
se termine, en bas, par la partie grasse des 
flancs. (Voir Bœu/, tabLeuu synopti9.ue et Rosbif.) 

Tous ces légumes doivent être cuits spontané
ment et à l 'anglaise, c'est-à-dire à l'eau salée. 

Aloyau à l'Helvetia. - Formule 89. - Choisir 
de petites tomates, les partager, et en exprimer 
les pepins, les mettre sur une plaque d'office 
beurrée ; assaisonner l'intérieur ; donner dix mi-
nutes de cuisson. En les sortant du four, saupou
drer de fines herbes bâchées. 

Assaisonner des épinards sans trop les mouil
ler, ajouter des œufs entiers, beurrer des moules ù 
darioles ; emplir les moules d'épinards et faire 
pocher dans un sautoir foncé d'un linge et 

· m0uil lé jusqu'au niveau des moules. 

Chaque bœuf fournit deux aloyaux. L'aloyau 1 proprement dit, doit être entier avec le filet, sans 
être désossé ; c'est ainsi qu'on le servait dans les 
grands festins de Lucullus, aux tables de Néron, 
et comme on le sert encore de nos jours dans 
quelques familles anglaises et américaines. De 
cette manière, l'aloyau conserve son suc, et l e  
filet, enseveli sous une couche de  graisse, reste 
tendre, savoureux et délicat. C'est aussi de la 
même manière que les Indiens, les Syriens et les 
Turcs le préparent : Ils prennent l'aloyau de 
buffle, le mettent tout entier à la broche, près 
d'un fort brasier fait en rase campagne. A me
sure qu'il se rôtit les caravaniers qui passent, 
ou tout autre voyageur, peuvent en faire couper 
un morceâu dans les parties les plus cuites. La 
broche continue à tourner et ils arrivent â man
ger leur roastbeef entièrement saignant. 

Dans toute l'Europe, pour la facilité du service 
des grandes tables, l'aloyau se désosse et se 
roule, selon le g·oût du praticien, la commodité 
de la cuisson ou du service. Il est servi comme 
grosse pièce de plus de cinquante manières dif
férentes, dont voici les principales : 

Aloyau à la Richelieu. - Formule 85. (cuis. 
d'hôtel). - Garnir de tomates farcies, de cham
pignons farcis, de laitues glacées et de choux 
braisés. 

Aloyau à la Godard. - Formule 86. (cuis. 
d'hôtel). - Braiser l 'aloyau et le garnir d'un ra
goût, dans sa glace, composé de fonds d'arti
chauts coupés en quartier, de ris de veau coupés 
en tranches, de champignons et de quenelles aux 
jaunes d' œufs. 

Aloyau à l'anglaise. - Formule 87. - Rôtir 
l'aloyau entier à la  broche avec son filet et sans 
être désossé. 

Aloyau aux gros legumes. - Formule 88. -
Garnir par groupes alternés de choux-fleurs, 
de haricots verts, de pommes de terre, de pointes 
d'asperges en paquets, de nave ts et de carottes. 

Préparer des fonds d'artichauts et des navets de 
la forme des tartelettes ; ces garnitures prêtes, 
border l'aloyau d'une tartelette d'épinards, d'un 
navet, d'une tomate et d'un fond d'artichauts. 

Aloyau à la germaine. - Formule 90. - Dé
sosser et piquer l'aloyau intérieurement, le faire 
cuire et préparer des pannequets farcis d'une 
duxelle au jambon; les rouler, les tailler en 
losange et en garnir l'aloyau. 

Aloyau à la Provençale. - Formule 91. -
Anciennement, en Provence, on procédait de 
cette manière : Piquer un aloyau avec du jambon; 
faire une farce avec de la moëlle de bœuf, an
chois, beurre, huile, fines herbes, échalotes, oi
gnons, ail, chapelure et œuf, le tout pilé au mor
tier. Etendre cette farce sur des bardes de lard, 
en envelopper l'aloyau le ficeler et le mettre àla 
broche. I l  prendra ainsi un arôme exquis. 

Aloyau à la légion (Cuisine de cercle). -
Formule 92. - L'aloyau doit être, de préférence 
cuit à la broche avec le filet sans être désossé, 
mais si  le service l'exigeait, on pourrait le dé
sosser, et le cuire comme le rosbif. Il doit être 
tendre et saignant. 

La garniture. - Découper des croix dans de 
belles tranches de navet avec un emporte-pièce 
ayant la forme d'une croix d'honneur. 

Découper ensuite une étoile au centre de 
cette croix avec un autre emporte-pièce ayant la 
forme d'une étoile, beaucoup plus petite que la 
croix ; remplacer le vide par une autre étoile 
enlevée avec l e  même emporte-pièce dans des 
carottes très rouges. Faire dans les angles de 
la croix des petits trous avec le petit moule à 
colonne,  y inscruster des petits pois très verts. 
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Cuire les croix dam, un sautoir avec du bouillon 
et les réserver au chaud. D'autre part, préparer 
des petits pois aux laitues et au jambon . 

Dresser l 'aloyau entier sur un grand plat long 
ou le découper en partie de façon à pouvoir le sur
monter d'un attelet garni d'une croix .  Le garnir 
des petits pois, mettre les croix dessus et les 
distancer régulièrement. 

Aloyau à la nivernaise (Cuis. de restau
rant). - Formule 93. - Rôtir l 'aloyau et l e  
garnir de carottes et  de  navets glacés. 

Aloyau à la napolitaine . - Formule nou
velle 66. - Faire rôtir l 'aloyau selon la règle, 
à la broche ou au four. D'autre part, faire cuire 
à l 'eau salée des petits macaronis ,  aiguillettes ; 
aussitôt cuits les égoutter et les rafraîchir. 

Beurrer des moules à darioles, en garnir les 
parois avec les aiguillettes en les tournant régu
lièrement tout autour sans laisserd' espaces vides 
et emplir le centre de la garniture suivante : 

Préparer un salpicon composé de truffes et 
jambon cuits hachés, d'aiguiitettes coupées 
d'un centimètre de longueur et de fromage de 
gTUyère et parmesan râpés, le tout lié avec une 
sauce demi-glace tomatée bien releYée ; mé
langer le tout. Cet appareil doit être assez 
consistant pour rester ferme. Emplir les m oules 
régulièrement en rasant les bords de façon à 
ce qu'ils soient tous de la  même hauteur étant 
renversés. Les tenir au chaud au bain-marie .  

Au moment de servir dresser l 'aloyau sur un 
grand plat chaud, et démouler avec précaution 
la garniture tout autour. 

Le coup d'œil , l 'exquisité et la richesse de 
ce mets ne laissent rien à désirer et i l  obtient 
toujours le meilleur succès.  

Remarque. - Voir aux mots ; Filet de hœu( et 
Roslii( toutes les méthodes classiques qui 
méritent d'être notées. 

Aloyau à la Dubarry. - Formule nouvelle 
67. - Faire cuire des choux fleurs à l 'eau 
salée ; les égoutter, les passer au tamis avec 
quelques pommes de terres cuites à l 'eau, ce 
qui donne plus de consistance à la purée ; la 
travailler avec du beurre fin e t  l 'assaisonner à 
point ; finir avec un peu de crème. 

Dresser à part dans une timbale et servir en 
même temps que l'aloyau accompagné  de son 
jus dans une saucière chaude. 

ALPAGA, s. m. (Anchenia pacot; All. Kameel• 
ziege; angl. Alpaga; ital. alpaga. - Nom d'un 
ruminant originaire de l'Amérique du Sud. Cet 
animal n'a point de cornes ; il sert dans le Pérou 
et dans l'Inde, à la fois de bête de somme et de 
boucherie. Sa chair a beaucoup d'analogie avec 
celle de l'âne. 

Même préparation culinaire que le bœuf. La 
toison de l"alpaga sert à la fabrication de l'étoffe 
de ce nom. 

ALPES. (eaux minérales des) Les Alpes for 
ment un groupe de chaînes de montagnes dont 
le noyau est en Suisse, et qui comprend, en ou
t1·e, dans son massif une grande partie des 
hauteurs de la France, de l'Italie, de la Tur
quie, de la Hongrie et de l' Allemagne. 

Leurs divisions prennent différents noms, selon 
J e 3  contrées auxquelles elles appartiennent. 
D'une manière générale, on regarde les Alpes 
comme constituéeR par des schistes et des cal
caires noirs, jurassiques et crétacés, e� par des 
protubérances de terrain primitif. Des vallées 
plus ou moins larges et plus ou moins profondes 
séparent les chaînes parallèles entre elles. L�s 
sources minérales dépendant du système alpm 
sont très nombreuses. On les rencontre tantôt 
dans des prairies marécageuses, tantôt dans des 
gorges, tantôt sur des croupes nues, dans des 
s:tes plus ou moins élevés, jusqu'au pied des gla
ciers. Les deux types sulfureux et chloruré sodi
que dominent parmi elles. Leur thermalité peut 
atteindre 77° cent., ce qui est loin de représen
ter la chaleur supérieure de certaines sources 
minérales des Cordillères , des montagnes de 
l'Asie ou même du massif de l'Auvergne. » 

« Les alpes de France, de Savoie et du Valais 
renferment des eaux minérales d'une haute im
portance, parmi lesquelles les chlorurées. de la 
Motte, d'Uriage; les sulfureuses de Greoulx, 
d' Allevard de Challes, d'Aix-les-Bains, de Mar
lioz de Moutiers, etc. ; les magnésiennes de 
�fo�tmiral-Nacqueiras, de !'Echaillon ; les bicar
bonatées de Condillac, Bondonneau, etc. (1). » 

A LPES (Basses-) , - Parmi les productions 
alimentaires que nous fournit ce département, 
citons en première ligne, le mie l , les fruits secs , 
les huiles , les olives et les eaux-de-vie .  

Ce département de la zone du  sud, est l e  60• 

( 1) Dicl., des eaux minérales, 
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dans l'ordre vinicole. Il a 5. 70) hectares de 
vignes, produisant, en moyenne environ 80.000 
hectolitres de vins qui ont le défaut de ceux de 
cette zône. 

ALPES, (hautes). - Les châtaignes, les mou
tons, et 24.400 hectares de vignes, produisant, 
environ 5.000 hectolitres de vins, sont les seuls 
produits de ce département qui est l'un des plus 
pauvres de la France. 

ALPHÉNIC, n. m. - Sucre d'org·e ,  ou sucre 
candi ; mot ancien. 

ALPISTE, n. m. Graminée dont une espèce, cul
tivée dans le Midi, fournit un très bon fourrage et 
un grain servant à alimentation. 

ALSACE, (p1·oduits d'). - La fertilité de cette 
province est proverbiale. Tout y est bien nourri : 
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La sève abondante qui fait verdir les pampres, 
donne au suc de ce fruit les propriétés de rendre 
débonnaires et d'embellir ceux qui se désaltèrent 
dans la coupe du nectar. Semblables aux produits 
du règne animal qui donnent aux habitants de 
cette contrée la prestance d'embompoint qui les 
distingue, les vins et le climat fournissent le 
coloris du visage et la fraîcheur du teint. 

C'est là, on peut le dire, la preuve la plus écla
tante que tout est subordonné au mode de se 
nourrir, au climat, qui modifie jusqu'à notre tem
pérament. Dans un pays aussi fertile devait 
naitre l'art de préparer les aliments, aµssi l'Al
sace est le pays qui fournit le plus de cuisiniers. 
La science de bien vivre a fleuri à Strasbourg qui 
nous a légué le pâté de foie gras, l'une des mer
veilles de la gastronomie. (voir CLosE). 

ALTÉRATION, s. f. All. Verschlechternng; angl . 
alteration ;  ital. altemzione; esp. alteracion. -
L'altération des aliments, leurs causes peuvent 
être divisées en cinq catégories : 

1 ° Par le travail de la fermentation putride, qui 
s'en est emparé à un degré quelconque ; 

2° Par des propriétés toxiques inhérentes à leur 
nature. 

3 1 Par leur mode de préparation; leur nature. 
4° Par la sophistication et l'impureté des corps1 

l:1 fraude que leur fait subir le commerce. 
5° Enfin par le développement 1 dans leurs 

substances1 des parasites. 
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Le pain est un aliment sujet à de promptes 
altérations, soit qu'il ait été préparé avec de la 
farine déjà gâtée, soitque la manipulation ait été 
défectueuse, soit encore que la double influence 
de l'humidité et de la chaleur y fasse naître des 
végétations cryptogamiques, d'un vert foncé cl 
d'une odeur spéciale, appartenant à la famille 
des champignons, et dont on reconnaît communé
ment les variétés, appelées mucor, mucedo. Quand 
on examine cette végétation (moisissure) au mi
croscope, on observe que les larges touffes qu'elle 
forme sont composées de pédicules simples, grêles, 
allongés, et portant à leur sommet un corps glo
buleux et membraneux qui est le réceptacle. 
Cet organe se remplit de graines et a une cou
leur variant, suivant la maturité, bleu, blanc, 
jaune ou d'un rouge orange, et exhale une odeur 
nauséabonde. 

Le pain dans cet état doit être rigoureusement 
refusé. 

Il en est de même pour les viandes, et la sen
sualité, qui cherche des satisfactions un peu par
tout, a introduit dans nos habitudes, au détriment 
de la santé, l'usage des viandes faisandées, si 
chères aux gourmets. Il faut , pour un régime 
normal, de la sève fraîche et du sang frais, et 
rien ne saurait remplacer ces deux éléments. 
Cependant, il y a des gibiers qui doiYent être 
faisandés sans que la viande en soit altérée le 
faisandage est, à la viande de certains gibiers, ce 
que le blet est aux fruits, quoique le faisandage, 
dans l'acception propre du mot, ne soit autre 
chose qu'un degré plus ou moins avancé do 
putréfaction. 

Tous les aliments en général sont plus sains 
à leur état frais ; néanmoins, pour le goût et la 
facilité de la digestion, les viandes et le pain sont 
bien supérieurs lorqu'ils ont deux ou trois jours. 
Savoir connaitre les aliments qui doivent être 
mangés frais de ceux qui, au contraire, doivent 
être conservés quelques jours, est évidemment 
là une chose importante, et dans l'acquisition de 
ces connaissances, la pratique prime toujours la 
théorie. 

Parmi les viandes de boucherie, celle de porc 
est la plus sujette à la putréfaction ; la viande 
des animaux auxquels on a fait subir un long 
voyage avant l'abattage,ou la chair meurtrie pen
dant que l'animal était encore en vie, sont des 
viandes presque toxiques qui fournissent des ali
ments très dangereux, et peuvent amener à la 
longue des accidents scorbutiques, ou autres em• 
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poisonnements encore mal étudiés. Les charcute
ries telles que boudins, saucisses, etc, et même 
certains fromages, peuvent être repoussés dans 
les grandes chaleurs, et i l  doit en être de même 
des huîtres, des moules et des escargots, qui 
doivent être mangés dans leur saison. 

LES CONSERVES ALIMENTAIRES. - On sait, dit 
notre éminent ami le Dr Huguet, que, pour leur 
tabrication, on emploie des matières colorantes 
plus ou moins délétères, dans le but de conser
ver à ces aliments un aspect agréable à l'œil, et 
d'en empêcher la fermentation ainsi que la pu
tréfaction. 

« Les industriels qui se livrent à cette spécia
lité atteignent assez bien leur but, en ce sens 
que les produits tenus au frais ne fermentent 
pas, qu'il ne se fait aucun dégagement de gaz, 
et que tout a l'air bien tranquille dans les boîtes 
de conserves. 

« Cependant on a pu remarquer qu'à l'ouver
ture de ces boîtes la substance, mise au jour, s e  
désagrège très facilement, ce qui veut dire déjà 
que là s'est produit tacitement un travail de pu
tréfaction spéciale, ramenant la conserve à un 
état terreux qui a la propriété d'absorber ses 
propres gaz, de les emmagasiner, de les conden
ser, jusqu'au moment où l'aliment ingéré, pas
sant dans un milieu chaud et humide, l'estomac, 
il se produit un dégagement des gaz condensés 
dans la conserve, gaz qui donnent la sensation 
d'un poids sur l'estomac, avec oppression, bal
lonnement plus ou moins prononcés, pouvant 
aller jusqu'à l'indigestion. 

« Voilà pour les matières alimentaires fraîche
ment conservées ; voyons ce qui arrive quand on 
mange; des conserves ayant plusieurs années 
d'existence, conserves que certains épiciers ou 
marchands, par négligence ou par cupidité, ven
dent à prix réduit, le jour où ils s'aperçoivent que 
leur marchandise est altérée .. , Ici, l'atteinte à la 
canté publique prend des proportions formida
b les, l'infection de l'économie est d'une gravité 
extrême, attendu que la liquidité des produits 
conservés est altérée et devient le réceptacle de 
tous les gaz emmagasinés et condensés dans les 
substances alimentaires, gaz qui sont des acides 
carboniques , de nature lourde, très solubles 
dans les liquides employés pour la fabrication 
des conserves et chargés de principes délétères, 
de germes et d'animacules prêts à entrer en évo
lution. 
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« Ici, l'empoisonnement, au lieu de se mainte
nir, de se centraliser, pour produire des phéno
mènes gastriques, comme dans l'empoiso11nement 
carbonique, se généralise et amène l'intoxication 
de toute l'économie, intoxication qui, par l'infec
tion qu'elle va produire, déterminera, soit ln. 
fièvre typhoïde. soit une maladie de la peau, soit 
une affection vermineuse des intestins ou d'au
tres organes, soit un état goutteux, rhumatis
mal, etc . . tous états qui sont des prédispositions 
à l'inYasion épidémique de toute une contrée, 
par la respiration des germes aériens, qui sout, 
pour nous, germes mâles, n'attendant que le 
moment favorable pour féconder les germes en 
atence contenus dans l'individu et que nous con
sidérons comme des germes femelles. Car, selon 
nous, tout germe latent ou passif, doit être con
sidéré comme femelle, tout germe acti1 doit être 
considéré comme mâle ; tout ce qui est latent, on 
femelle, est génétique, tout ce qui est actif, ou 
mâle, est fécondatif ; de l'union des deux, naît, 
soit une génération spontanée, soit une généra
tion à évolutions successives. 

« Nous ne dirons rien pour le moment, d'un au
tre ordre de germes qui sont hermaphrodites, 
c'est-à-dire mâle et femelle et, comme tels, capa
bles de se multiplier par eux-mêmes. Ces germes 
sont doués du pouvoir de la spontanéité, ils sont 
autonomes, n'obéissent qu'à eux-mêmes et por
tent, en soi, le principe nécessaire pour se fécon
der, sans avoir besoin de le trouver au dehors 
Ces derniers germes sont doués d'une virulence 
bien plus grande encore que ceux dont nous 
avons parlé plus haut. 

« Mais poursuivons notre inspection d'enquêto 
sur les matières alimentaires. 

« Il y a dans toutes les grandes villes, une 
grande lacune : c'est le manque d"organisation 
du lieu o,·1 l'on abat les animaux destinés à 
}'alimentation. 

« Dans des abattoirs, beaucoup trop étroits, on 
entasse, avec indifférence sans pitié, des pauvres 
bêtes qui, venant de subir un long voyage, fati
guées, échauffées, malades, ont le plus grand 
besoin de repos : et l'on s'imagine que pour les 
remettre en bon état, il suffit de les entasser ainsi, 
jusqu'au moment de les abattre. 

« Il y a là, confusion , promiscuité des at
mosphères de ces animaux, tous plus ou moins 
souffrants, atmosphères qu'ils respirent, récipro
quement, avec les germes morbides qui y sont 
contenus. 



ALT 

,( En voilà bien assez , pensons-nous , pour 
altérer la constitution du bétail et rendre mal
· saine la chair qui sert à notre alimentation. 

«Telles sontles conditions dans lesquelles l'ani
mal est tué et sa viande distribuée dans les bou· 
cheries, où, plus ou moins soignée, elle subit un 
commencement de fermentation. 

<< Voilà un premier fait d'empoisonnement ;  un 
deuxième fait se trouve dans l'achat de mauvais 
produits par la classe pauvre, à laquelle on 
vend les morceaux les plus altérés, ceux qui ont 
traîné à l'étalage, qui ont déjà subi une certaine 
putréfaetion, et qui bien que parés, habillés avec 
plus ou moins d'abileté par le boucher, n'ont pas 
pour cela, perdu leurs propriétés malfaisantes. 
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« Si, dans les boucheries, il reste des morceaux 
qu'on n'a pu vendre, grâce à leur altération par 
trop avancée, ces morceaux trouvent un brave 
restaurateur qui sait les accommoder avec des 
sauces plus ou moins attrayantes et capables de 
déguiser ce que la marchandise peut avoir de 
trop repoussant. C'est là un troisième et très sé
rieux mode d'empoisonnement de la classe ou
vrière, qui va chercher dans les restaurants à 
bon marché une nourriture économique. Il y a 
mCme certains établissements qui font étalage 
de viandes en excellent état, dans l'espoir d'at
tirer des consommateurs pour l'écoulement des 
produits putréfiés qui les attendent, sous des 
dégu isements aussi habiles que variés. 

« Q,uant aux matières culinaires restantes, 
qni ne pourraient être représentées, le lende
main, sous une forme quelconque, à cause de 
leur altération par trop appréciable, elles trou
vent encore un restaurateur plus habile, qui , 
pour nu prix infiniment exigu, se charge de re
cruter des consommateurs dans une classe de 
gens plus précaire. 

« Voilà déjà; sans parler d'autres plus infec 
tieuses encore, un nombre bien suffisant de 
transformai.ions de l'aliment animal, pour ame
ner les prédispositions aux affections épidémi
ques et contagieuses les plus meurtrières. 

Comment veut-on que notre génération soit 
dans un état de santé satisfaisant, qu'elle ait une 
constitution robuste, lorsque nous sommes empoi
sonnés, successivement, par un certain nombre 
de personnes qui, désireuses de faire rapidement 
forttme, ne reculent pas devant des procédés 
qu·on peut considérer comme homicides, avec 
préméditation inconsdente, en premier lieu, et 
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en second lieu, comme homicide avec prémédi
tation consciente ? 

« En premier lieu, l'envie de faire fortune 
peut se concevoir, mais, en second lieu, ce qui 
ne se comprend plus, c'est la manière dont on 
empoisonne son semblable ; car, remarquons-le 
bien, un certain nombre d'empoisonneurs ali
mentaires se gardent bien de se nourrir avec 
leurs produits conservés et frelatés! 

« Cependant avant de juger les coupables avec 
la sévérité quïls méritent , recherchons les 
causes qui amènent et autorisent leur prémédi
tation. 

« Je trouve une première cause d'encoura
gement à la fraude dans une certaine indiffé_ 
rence , au point de vue de l'économie politi
que. 

« Bien que nous ne soyons pas ennemi du 
libre-échange, nous voudrions qu' il se fit dans 
d'autres conditions, pour ce qui est de l'alimen
tation. 

« Tous les produits qui naissent en France sont 
exportés au dehors ; l'étranger qui les reçoit, 
nous donne, en échange, du fer et du charbon qui 
ont, assurément, leur utilité au point de vue de 
la mécanique, de la construction, etc. Mais nous 
trouverions préférable que les échanges de ces 
matières minérales se fissent avec les produits de 
nos industries et non avec les matières utiles à 
notre alimentation. 

« Voilà déjà une première cause d'encourage
ment à la fraude en matière alimentaire dont il 
est facile de saisir la portée. 

« Une deuxième cause d'encouragement à la 
fraude se trouve dans le droit d'entrée que l'on 
prélève sur les denrées alimentaires, droit qui 
force les industriels à falsifier ces matières, pour 
en obtenir d'abord la conservation et ensuite 
pour les vendre meilleur marché possible. 

« Malheureusement, ces industriels font la 
multiplication de leurs produits en y ajoutant 
des substances capables d'en augmenter la 
quantité , le poids et d'en altérer la constitu
tion. 

Que résulte-t-il de ces deux questions ? 
1° L'exportation de nos matières alimentaires 

fraiches nous force à nous pourvoir à l'étranger 
d'autres substances alimentaires qui ne peuvent 
nous arriver que sous forme de conserves. 

« 2° Le peu de denrées fraîches qui nous res
tent, en France, le rebut que n'accepterait pas 
l 'étranger, en échange de son ar�ent, rebut quo 
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nous avons l'avanvage de payer excessivement 
cher : voilà le triste résultat de l'exportation de 
nos matières alimentaires. 

« Parlons maintenant d'une troisième cause 
d'empoisonnement. 

« Il se trouve, en France, des accapareurs de 
grains qui, ainsi que nous l'avons vu dans les ou
vrages de M. Plasse, par leur incurie, leur ava
rice et leurs spéculations financières, laissent 
pourrir les denrées dans leurs greniers, si bien 
que, quand on fait l'écoulement de ces grains, aux 
trois quarts fermentés, on n'obtient, grâce aux 
progrès de la mécanique, qu'une farine avariée 
et brûlée par des moulins à grande vitesse qui 
font exhaler au dehors le peu de principes nutri
tifs qu'elle contient, ne nous laissant plus qu'une 
farine chargée de terre et d'amidon qui est sou
vent ajouté pour augmenter la blancheur de la 
farine et lui donner des airs de qualité quelle n'a 
pas. Aussi, voyons-nous que ces farines ne peu
vent être emmagasinées par le petit nombre de 
boulangers honnête� qui craignent, à juste titre, 
de les voir se corrompre rapidement, de ne plus 
pouvoir s'en servir et de courir vers une ruine 
certaines. 

« Il est vrai qu'à côté de ces boulangers cons
ciencieux, il s'en trouve un assez grand nombre 
qui, pour notre malheur, ne craignent pas de 
faire une provision de ces farines, achetées au
tlessous du prix du cours, et qui ne se gênent pas 
pour en fabriquer du pain, après y avoir ajouté 
des sulfates de cuivre et de chaux, de l 'amidon, 
etc. , pour donner un certain relief à leur mar 
chandise ainsi qu'à notre pain quotidien. » 

« Nous arrivons à un quatrième mode d'empoi 
sonnement par les matières alimentaires. Celui
ci est plus grave que les autres, parce qu'il est 
la cause de la détérioration des céréales et de la 
falsification que le n.archand est obligé de faire 
pour pouvoir écouler ses produits. » 

« On sait que, de nos jours et depuis long
temps déjà, l'agriculture est excessivement 
défectueuse ; la terre ne donne plus les mêmes 
résultats, ne produit plus les fruits désirés, ce 
qui fait que les bras manquent pour la culture du 
sol, l'agriculteur étant forcé de s'expatrier. » ( l )  

Des œztfs. - Il n'est pas un aliment repous:.1é 
avec plus de dégout, par l'odeur nauséabonde 
qu'il répand, que l'œuf à la coque altéré ; �'où il 
s'en suit que les dangers pour la sante sont 

(1) Les fièvres graves et lùS '3mpoisonncmcnls alimontairos par la Do,tcur 
llu�uoL auteur do la médt:cine lloméodyna.m1quo. 
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moins fréquents que pour les autres aliment�. 
Il y a cependant un genre d'œuf qui devie1it 

des plus dangereux. Nous entendons parler de 
l'œuf de Pâques coloré Autrefois on teignait 
les œufs avec du bois de campèche, du safran, 
de l'anémone ou de la pelure d'oignon ; mais au 
jourd'hui ces moyens trop communs sont aban
donnés 6t l'on a recours à la fuschine qui donne 
une teinte. cuivrée à reflets violets, irisés, 

Lorsque l'œuf se fend dans la cuisson le blanc 
se colore et l'enfant dévore avec l'œuf lafuschine 
et l'arsenic qu'il confü,nt. 

Les boissons altérées. (Voir vins, bières, eau et 
cid1·e) constituent un danger grave pour l'indi
vidu et la société, et on ne saurait trop appeler 
l'attention de l'autorité chaque fois qu'il s'agit 
de cette importante question. 

ALTITUDE ( eaux minérales). L'altitude des 
stations thermales est une circonstanct qu'il 
importe de ne pas négliger, d'autant plus qu'un 
grand nombre d'eaux minérales appartenant à 
des régions montagneuses se trouvent situées à 
une élévation considérable. 

Les plus élevées de l'Europe sont celles de 
Saint-Moritz et de Loèche, en Suisse, à 1 726 mè
tres, et 1412 ;  en France, Barèges, à 1270 mètres; 
le Mont-Dore, à 1052 mètres, Cauterets, à 992 ; 
la Bourboule, à 857 mètres. 

L'altitude absolue n'est pas seulement à con
sidérer, mais encore 1: altitude relative : ainsi 
Paris n'étant qu'à 30 mètres au-dessus du niveau 
de la

1
mer se trouve fort au-dessous de stations 

qui n'appartiennent pourtant pas à des pays de 
montagnes, comme Néris à 240 mètres, Vic_�Y à 
245 mètres, Bourbonne à 280 mètres. Plombieres 
à 421 mètres, Allevard à 475 mètres, offrent des 
exemples d'altitudes moyennes. 

Ce qui caractérise surtout l'action physiologi
que d'une altitude considérable, c'est l'excita
tion qu'elle apporte dans les fonctions de la 
digestion et de la circulation, ainsi que dans 
le système nerveux ; d'où r�sult� un re_doubl�
ment d'activité dans le:s phenomenes qm en de
pendent, sécrétions, fonctions de la peau, etc. ( 1 ). 

ALYSSE, s.f. (alyssum saxatile).-Etymologie de 
a privatif et rager passe-rage. On a gratuitement 
attribué à cette plante la propriété de guérir de 
["hydrophobie, cette redoutable maladie ; il serait_ 

( 1 )  l1it\. de, 011111t minérales Durand-Fardtl et te Crcl. 
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dangereux de s'y fier et de négliger les moyens 
sérieux de préservation . Ses propriétés, sous ce 
rapport, ne sont pas plus réelles que celles de la 
fameuse fontaine d'Alysse, en Arcadie, aux eaux 
de laquelle les Grecs attribuaient aussi la vertu 
de guérir de la rage. On connaît cette crucifère 
sous le nom de corbeille d'or et de thlaspi faune. 

AMANDE AMÈRE, s. f. (Amygdalus amara). 
All. bitter·e Mandel; ital . mandorla amm·a; por
tug. amendou ; esp. almendra; angl. bitter al
mond. - Le mot latin amygdalus amara est le 
nom de l'arbre qui les porte. L'amande amère 
n'est pas comestible ; on s'en sert pom tant sou
vent pour les glaces, les gâteaux , tourtes et 
autres pàtisseries ; bien qu'elle y entre dans une 
proportion toujours minime, elle n'en est pas 
moins dangereuse par la quantité d'acide prussi
que qu'elle contient. On doit donc, dans les pré
parations culinaires, s'abstenir autant que pos
sible de l'usage surabondant de ce fruit, qui , étant 
données les circonstances, peut occasionner des 
accidents sérieux. 

I l  en est de même des amandes de tous les fruits 
à noyau, tels que l'amande de l'abricot, abricot
pêche, etc . L'huile essentielle d'amande amère est 
un poison actif. 

AMANDE DOUCE, s. f. (Amygdalus conima
ries), est l'arbre de l'amande commune . Ail süsse 
:Mandel ; angl, siceet almond; ital . mandorla ; 

Fig. 46. Fig. 47. Fig. 48. 

csp. almandra ; portug. amandoa. - On connaît 
deux ou trois variétés d'amandes douces : l'amande 
princesse ou duchesse (Fig. 4G), l'amande ordinai1·e 
ou amande dame (Fig. 48), l'abeilan et l'amande 
douce de Marseille (Fig. 47), qui ont toutes une 
coque tendre et une chair délicate. 

L'amandier pullule à l'état sauvage en Algérie. 
Il est probable qu'autrefois il serrait à former des 
bosquets dans tout le bassin de la Méditerrauée 
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en Asie Mineure, en Grèce, en Italie, en Sicile et 
en Provence, où il est aujourd'hui l 'objet d'impor
tantes cultures. 

Fraîche et débarrassée de son tégument, l'amande 
produit le résultat suivant : 

Analyse chimique, - sur 100 parties : 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  42 
Huile . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25 
Matières azotées . . .  . . . . . . . . . . . . . 17 
Substances minérales. . . . . 3 
Cellulose et matières sucrées . .  . . 13 

100 

Le public parisien affectionne les amandes fraî
ches ; aussi à leur saison, les petites voitures qui 
en sont remplies, sont-elles bien vite dévalisées 
par les ouvrières à la sortie de leur atelier. Ajou
tons qu'elles ne sont pas les seules à aimer co 
fruit ; Trompette, cuisinier de Gambetta, nous a 
affirmé que ce grand tribun préférait les amandes 
à tout autre dessert. 

Les amandes fraîches constituent un dessert 
agréable et digestif. Au contraire, sèches elles sont 
indigestes. 

Plutarqne leur prête la vertu d'empêcher l'i
vresse ; il raconte à ce sujet l 'histoire d'un mé
decin ,  qui demeurait chez Drusus, fils de l'empereur 
Tibère, et qui, mangeant quelques amandes avant 
de se mettre à table, surpassait tous les buveurs 
de son temps, sans jamais s'enivrer. L'une et 
l'autre de ces assertions auraient besoin de nou
velles preuves. 

En thérapeutique, on fait un usage journalier 
ùes amandes pour composer des potions à la fois 
. idoucissantes et nutritives, l'huile est aussi em
ployée pour uue foule d'autres choses. 

En cuisine comme en pâtisserie, l'amande joue 
un rôle important dans la confection des entre
mets, pâtisserie, crème, glace, petits--fours, tonrte 
et gilteau. 

Remarque. -- Dans la marche de ce Diction
naire pour déterniiner exactement le nombre du 
nom précédé de la préposition, no:is emploierons le 
pluriel chaque fois que la substance représentera la 
pluralité de la matière : Gâteau d'amandes lorsque 
les amandes sont simplement hachées et gâteau à 
la ci·ème d'amande lornque la substance est homo
généisée et représente une unité. Par exemple : 
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Confitures de groseilles et gelée de groseille,· Lait 
d'amande et Tourte auœ amande.�, etc. 

Gâteau d'amande aux pistaches. - For
mule 94. - Abaisser de la pâte feuilletée de six 
tours. Couper en deux parties et mettre l'une sur 
une plaque légèrement beurrée ; la garnir avec de 
la crcme d'amande aux pistaches ; ajouter des 
pistaches à la crème de la formule l 00 ; mouiller 
les bords, couvrir avec l'autre partie de l'abaisse, 
et appuyer avec le pouce le bord pour souder les 
deux pâtes et enfin le canneler. Faire cuire. 

A l'état froid, étaler une couche de pâte à me
ringues sur le gâteau, la glacer avec de la glace 
de sucre ; semer par-dessus du sucre rouge en 
grains et faire sécher doucement dans une étuve. 
Servir froid. 

Remarqu,e. - A peu de variété près, le fonçage 
indiqué dans cette formule se pratique pour les 
diverses méthodes suivantes. 

Gâteau d'amande aux raisins de Corinthe. 
- Formule 95. - Foncer un gâteau d'amande 
comme il est dit à la formule 94. Ajouter à la 
crème d'amande, de la cannelle et remplacer 
les pistaches par des raisins de Corinthe. Servir 
froid. 

Gâteau d'amande à la Condé.- Formule 96. 
- Foncer un gâteau d'amande comme il est in
diqué à la formule 9! ,  le garnir d'un appareil à 
la Condé (Voir ce mot), glacer à la. glace de 
sucre. 

Gâteau d'amande à la Royale.-Formul e 97 . 
- Préparer un gâteau selon la formule 94 . Ajouter 
à la crème, de l'eau de fleur d'oranger ; glacer à la 
glace royale Le servir froid . 

Gaufres en pâte d'amande.- Formule 98.
Abaisser de la pâte d'amande (Voir la formule 10 l )  
à trois millimètres d'épaisseur. Couper la pâte 
en carrés de six centimètres de long sur quatre 
de large. Beurrer des moules à gaufres comme 
pour les gaufres à l'italienne (Voir gaufre) , passer 
les morceaux de pâte sur les moules et faire sécher 
à l'étuve. Lorsque les gaufres sont sèches, les dé
mouler, les masquer d'une meringue et les saupou
drer de sucre rose et d'amandes hachées. 

Tartelettes de pâte d'amande à la Chan
tilly. - Formule 99. - Abaisser à trois m illi
mètres de la pâte d'amande à croquante (Voyer, 
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pâte), en foncer des moules à madeleines, les 
laisser sécher et les remplir de crème à la 
Chantilly. 

Crème d'amande pour gâteau. - Formule 
100. - Employer : 

Amandes mondées. . . . . . . . . . Grammes 25v 
Sucre . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . 250 
Beurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 250 

Procédé. - Piler les amandes avec le sucre, y 
mêler le beurre, la pâte étant homogénéisée la 
mêler à de la crème pâtissière (Voyez ce mot). 

Pâte d'amande pour abaisse. - Formule 
101 .  - Employer : 

Amandes douces. . . . . . . . . . . . Grammes 475 
Amandes amères . . . . . . . . . . . 25 
Gomme adragante . . . . . . . . . . 5 
Glace de sucre . . . . . . . . . . . . . 100 
Blanc d'œuf . . . . . . . . . . . . . . .  Nombre 1 
Jus de citron . . . . . . . . . . . . . . 1 

Procédé. - Piler les amandes avec le jus de 
citron et les passer au tamis. Mettre les amandes 
dans un bassin, y ajouter la glace de sucre et le 
blanc d'amf ; remuer le tout en le faisant dessécher 
doucement sur le feu. Incorporer alors la gomme 
adragante dissoute dans un peu d'eau . 

On reconnaît qu'elle est assez sèche lorsqu'.en la 
touchant, elle ne s'attache pas aux doigts. Etaler 
ln pâte sur le marbre. 

Lait d'amande ( Hygiène) . - Formule 10'2. -
Employer : 

Amandes douces. . . . . . . . . . . Grammes 250 
Sucre ( ou miel) . . . 1 80 
Eau de fleur d'orang-er. . . . . . 15 
Eau chaude . . . . . . . . . . . . . . . Litre 1 

Procédé. - Piler les amandes en les humectant 
avec un peu d'eau ; passer à travers un linge et 
faire bouillir jusqu'à réduction de la moitié ; pas
ser au tamis et laisser refroidir. Les dames du 
grand monde se nourrissPnt et se lavent avec ce 
lait pour maintenir la blancheur et la souplesse de 
la peau. Aliment très hygiénique du reste, ce qui a 
fait dire d'un confiseur spécialiste : 

L'amande, de sa peau par ses mains dépouillée, 
Chang-e son suc exquis en lait délicieux ; 
Sa douceur plaît au goût et sa blancheur aux yeux. 
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AMANDE D' ABOUKIR,  s. f.- Se dit d'un petit
four préparé de la façon suivante : 

Amande d'Aboukir. - Formule 103.- Pour 
la confection de ce petit-four on emploie de la pâte 
d'amande verte aux pistaches. On en fait des bou
lettes régulières que l'on coupe en deux ; au centre 
de chaque moitié on incruste un de ces fruits . On 
les gomme, soit qu'on les glace au sucre cuit au 
gros cassé. 

AMANDE MOLIÈRE, s. f. - Se dit d'un petit
four préparé de la façon suivante : 

Amande Molière.- Formule 104. - Ce bon
bon se prépare avec de la pâte d'amande aux pis
taches vertes. On fend de gros raisins de Malaga, 
on en sort les pépins et on farcit avec la pàto 
d'amande. On les fait sécher et on les gomme. 

AMANDÉ-Dl::E, s. m. Ail. Mandelmilch ; angl. 
milk of almonds. - Un lait amandé, une masse 
amanMe, une crème a.mandée, un biscuit amandé, 
t1no glace amandée. Toute substance alimentaire 
qui contient de l'amande. 

AMANDINE, s. f. - On donne ce nom à une 
gelée transparente préparée avec de l'huile d'a
mande douce, du sirop et du sucre vanillé. A cette 
gel(�e mangeable, les pc1rfumeurs ont ajouté, pour 
la toilette, de la crème de savon, rie l'essence d'a
mande amère, de girofle et de bergamote. 

Amandine fourrée à la confiture d'abri
cots. -:-- Formule 105. 

Faites une pâte d'amande à 500 grammes de 
sucre pour 500 grammes d'amandes, assez ferme 
i;our être abaissée au rouleau, tirez-en deux pla
ques de l'épaisseur d'un centimètre environ et 
d'égale grandeur, passez-les au four sans les laisser 
trop cuire, ensuite réduisez de la confiture d'abri
cots ; quand vous reconnaîtrez que la confiture !:le 
tient assez, laissez-la refroidir un peu pour qu'en la 
couchant sur une de vos plaques de pâte d'amande 
elle reste au moins à nn centimètre d'épaisseur , 
mettez immédiatement votre deuxième abaisse de 
pâte d'amande, abricotez le dessus au pinceau ; 
semez des pistaches, amandes haché�, gros sucre 
et découpez de la grosseur et de la façon que vous 
désirez. 

AMANITE, s. f. - Genre de champignon de 
forme ovale, de couleur jaune, dont une espèce, 
dite l'oronge vraie ou la janotte, est comestible et 
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se confond quelquefois avec une autre nommée 
fausse oronge, très vénéneuse. 

AMANDE DE TERRE, s. f. (Cyperus escu
lentus ). - Aussi ::i.ppelée souchet; noms vulgaires 
du cyperus comestible. Sa racine, de couleur brune 

Fig. 49. - Amande de terre ou souchet. 
en dehors, est remplie d'une chair blanche fari
neu,-e et sucrée. On les mange indifféremment crus 
comme la noisette, ou grillés comme la châtaigne. 
C'est un aliment sain et nutritif ; il est à regretter 
que son usage ne soit pas plus généralisé. 

AMARANTE, s. f. (Amm·anttts caudulus) . Ali. 
Amarant ; angl. amaranth-coloU1·ed; ital. ama
ranto. - Plante de la famille des amarantacées ; 

Fig.  50 - Amarante (Amaraneus caudulus Gibbosus; . 
dont on distingue plusieurs variétés, et qui est gé
néralement culti,·ée pour la beauté de ses fleurs. 
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En Italie, on mange les feuilles fraîches d'une 
autre variété, (amarantus melancolicus mber) 
comme les épinards. Elle se traite culinaire-

Fig. 51. - AmarauLo épinard 

ment comme eux, et ne le cède en rien dans sa 
qualité alibile. 

Les amarantes cultivées brillent moins par 
l'éclat de leurs couleurs que par l'effet pittores-

Fig. 5l. Amarantus caudulu� 

que de leurs longues grappes de fleurs pen
dantes. Comme le représente la gravure ci-des
sus. 

AMASSETTE, s. f. Ail. Spatel; angl.pallet kife; 
ital. mestichino. - Petit instrument en fer avec 
lequel on ramasse la pâte. 

AMBASSE, s. m. - Poisson des mers de l'Inde, 
de 20 à 23 centimètres de long, à dos brun, dont 
la chair est très estimée. 

AMBIGU, s. m. - Repas qui se prend entre le 
déjeuner et le dîner, ou entre le dîner et le déjeu
ner, et dans lequel tous les mets, les entremets 
et le dessert sont servis en même temps. 

AMBRE GRIS , s. m. (ambrum) Angl. amber 

95 AMB 

gris ; ital. ambra grigio de l"arabe amb'r. - Nom 
par lequel les Arabes désignaient plusieurs subs
tances aromatiques, baumes, résine bonbons de 
luxe, auxquels ils attribuaient des propriétés 
génésiques. 

Opaque, d'un gris veiné de noir ou de jaune, 
l'ambre gris est de forme arrondie et irrégu
lière, il contient des parties dures qui semblent 
être des ossements de poissons. Sa consistance 
est celle de la cire et répand une odeur particu
lière très forte , que beaucoup de personnes 
trouvent suave, de là la locution : fin comme un 
amb1·e , pour désigner un esprit pénétrant et 
délicat. 

On a basé l'origine de l 'ambre gris sur diver
ses hypothèses, celle que l'on supJ•ose être le 
produit morbide du cachalot Physeter macroce
phalus, un calcul biliaire, nous paraît être la 
plus probante. Il est à remarquer que l'ambre 
gris se trouve principalement sur le rivage des 
mers et sur le bord des rivières. 

Un morceau d'ambre pesant 7 kilog . a été 
trouvé dans les intestins d'un cachalot échoué 
près de Bayonne, en 1 741. L'ambre gris nous 
arrive des environs des îles de Madagascar , 
des Moluques, du Coromandel, de Java, du Ja
pon, etc. 

Analyse chimique. - Soluble dans l'huile 
chaude et l'alcool bouillant au moyen desquels 
on en retire des cristaux, qui, après purification, 
constituent l'ambréine , partie essentielle de 
l'ambre gris, qui en contient jusqu'à 85 0/0. 

L'ambréine a donné sur 100 parties : 
Carbone . . . . . . . . . . . .  . 
Hydrogène . . . . . . . . . . .  . 
Oxygène . . . . • • . . . . . . • 

83,37 
13,32 
3,31 

100,00 

Sophistication. - La sophistication s'est éten
due jusqu'à l'ambre. Pour la reconnaîtr n, il faut 
s'assurer s'il présente dans sa cassure plusieurs 
couches de différentes nuances de gris, mêlées 
de points jaunes, noirs ou blancs ; si la chaleur 
de la main suffit pour l'amollir ; et enfin, si, lors
qu'on y plonge une tige d'acier chauffée au 
rouge , il "laisse exsuder une matière liquide 
d'une odeur aromatique. 

USAGE ALIMENTAIRE. - On peut considérer 
l'ambre gris, en cufsine, comme le corrélatif le  
plus parfait du nid de salangane. Les anciens le  
faisaient entrer dans une foule d� poudres et 



d'électuaires réputés stomachiques et aphrodi
siaques. « Il a tant de bonnes qualités, disait 
Glaser, qu'il entre dans plusieurs compositions 
considérables, entre autres dans celles de la 
confection d ·Hyacinthe et d' Alkermès. Il for
tifie le cerveau et le cœur, aide à la digestion, et 
est fort propre aux vieillards et à ceux qui 
sont de tempérament froid et humide. )) Le duc 
de Richelieu le tenait pour son parfum favori : 

Un gigot tout à l'ail, un seigneur tout à l'ambre, 
A souper vous sont destinés. 

JI faut, quand Richelieu entre dans une chambre, 
Bien défendre son cœur et bien boucher son nez. 

Il est vrai que le galant gentilhomme n'était 
pas toujours aussi raffiné, si nous en croyons 
les vers de Voltaire. 

Brillat-Savarin, dans une amusante histoire, 
dit avoir guéri son ami Ru bat , malade par 
suite d'un excès de zèle trop complaisant, par 
le traitement à l'ambre gris, dont on trouve 
la formule plus bas. 

Les formules des bouillons hygiéniques de 
Louis XIV , que nous avons trouvées dans le 
livre des menus de son cuisinier, contiennent de 
fortes proportions d'ambre gris. 

Elixir d'ambre gris. « Voici la recette de cet 
élixir qu'il serait dommage de ne pas livrer à la 
postérité. 

Formule 106. - Employer : < Six gros oignons, 
trois racines de carottes, une poignée de persil, 
bâchez le tout et le jetez dans une casserole, où 
vous le ferez chauffer et roussir au moyen d'un 
morcea.u de bon beurre frais. 

« Quand ce mélange est bien à point, jetez-y 
180 grammes de sucre candi, 1 gramme d'ambre 
pilé, avec une croûte de pain grillée et 3 litres 
d'eau , que vous ferez bouillir pendant trois 
quarts d'heure en y ajoutant de nouvelle eau 
pour compenser la perte qui se fait par l'ébul
lition, de manière qu'il y ait toujours 3 litres de 
liquide. 

« Pendant que ces choses se passent, tuez, plu
mez et videz un vieux coq, que voüs pilerez, 
chair et os, dans un mortier, avec le pilon de fer ;  
hachez également 1 kilogramme de chair de 
bœuf bien choisie. 

« Cela fait, on mêle ensemble ces deux chairs, 
auxque!les on ajoute suffisante quantité de sel et 
de poivre. 

« On les met dans une casserole, sur un feu 
bien vif� de manière à les pénétrer de calorique, 

00 

et on y jette de temps en temps un peu de 
beurre frais, afin de pouvoir bien sauter cc 
mélange sans qu'il s'attache. 

« Quant on voit qu'il a roussi, c'est-à-dire que 
l'osmazôme est rissolée, on passe le bouillon qui 
est dans la première casserole. On en mouille 
peu à peu la seconde et quand tout y est entré, 
on fait bouillir à grandes vagues pendant trois 
quarts d'heure en ayant toujours soin d'ajouter 
de l' eau chaude pour conserv9r la même quan
tité de liquide. 

« Au bout de ce temps, l'opération est finie, et 
' on a une potion dont l'effet est certain toutes les 

fois que le malade, quoique épuisé par quel
qu'une des causes que nous avons indiquées, a 
conservé un estomac faisant ses fonctions. 

« Pour en faire usage, on en donne le premier 
jour, une tasse toutes les trois heures jusqu'à 
l'heure du sommeil de la nuit ; les jours suivants, 
une forte tasse seulement le matin, pareille 
quantité le soir, jusqu'à l'épuisement de trois 
bouteilles. On tient le malade à un régime 
diététique léger, mais cependant nourrissant, 
comme des cuisses de volaille, du poisson, des 

1 
fruits doux, des confitures ; il n'arrive presque 

1 jamais qu'on soit obligé de recommencer une 
nouvelle confection, vers le quatrième jour, il 
peut reprendre ses occupations ordinaires et doit 
s'efforcer d'être sage à l'avenir, s'il est possible. 

Remarque. « En supprimant l'ambre et le sucre 
candi, on peut par cette méthode improviser un 
potage de haut goût et digne de figurer à un 
dîner de connaisseur ; on peut remplacer le 
vieux coq par quatre vieilles perdrix, et le bœuf 
par un morceau de gigot de mouton : la prépara• 
tion n'en sera ni moins efficace ni moins agréa
ble. 

« La méthode de hacher la viande et de la rous
sir avant que de la mouiller peut être généra
lisée pour tous les cas où l'on est pressé ; elle 
est fondée sur ce que les viandes traitées ainsi 
se chargent de beaucoup plus de calorique 
que quand elles sont dans l'eau; on pourra donc 
s'en servir toutes les fois qu'on aura besoin 
d'un potage gras, sans être obligé de l'attendre 
cinq ou six heures, ce qui peut arriver très 
souvent surtout à la campagne. Bien entendu 
que ceux qui s'en serviront glorifieront le pro
fesseur. » (B1·illat-Savarin.) 

Gelée d'ambre gris. - Formule 107. - Prépa
rer un i-,otage clair à la tortue (Voyez ce mot) 
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très réduit et y ajouter 50 grammes par litre 
d'ambre pilé. Clarifier et passer à l'étamine. Cette 
gelée se prend seule, soit comme garniture de 
poisson froid. Inutile de rappeler les effets de 
cet entremets. 

Potage d'ambre aux nids de salanganes. -
F01·mule 108. - Préparer un potage aux nids de 
salanganes (Voir ce mot) et y ajouter 50 gram
mes par litre d'ambre gris pilé. La puissance 
réparatrice de ce potage est des plus merveil
leuse, et bien supérieure aux précédentes. 

AM BRETTE, s. f. - Poire qui exhale une légère 
odeur d'ambre. Amb1·ette. - Plante du genre 
ketmie, originaire de la Martinique, dont les 
graines ont une forte odeur de musc, dans 
l'Inde, on les mêle au café pour lui donner de 
nouvelles propriétés et en modifier l 'arôme. 

Ambrette. - Genre de mollusque voisin des 
hélices, se distingue de ce dernier par la coquille 
mince fragile et de couleur ambrée, Amb1·ette -
Liqueur inventée en 1861, et qui a une forte 
odeur d'ambre. 

AMBREVADE s. m. - Variété de pois cultivée 
par les habitants de l'Ile de France. Mot malga
che. 

AMBROISIE, s. f. All. Gœttm·speise; ital. amb1·0-
sia; angl. ambrosia. - Nom d'une liqueur. Ali
ment des dieux dans !'Olympe. Il était consistant, 
suivant l'opinion commune, tandis que le nectar 
était liquide. D'après l'étymologie, ce délicieux 
mets des divinités donnait l'immortalité à tous 
ceux qui en mangeaient. « Tout ce que Nébée 
boit devient nectar, tout ce qu'il mange devient 
ambroisie. » Il répandit une odeur parfumée 
dont !'Olympe fut remplie. E_nfin nous lisons 
dans I'Enéide : Vénus guérit les blessures im
mortelles de son fils Enée en versant sur elles 
du suc d'ambroisie. 

Ambroisie. - Espèce de thé que produit 
l'ambroisier dont les fleurs et les feuilles ont 
une odeur forte et agréable. On distingue en 
outre l'ambroisie maritime (amb1·osia mm·itima), 
dont les feuilles et les sommités sont à la fois 
amères et imprégnées d'une essence forte et aro
matique. On lui attribue des propriétés cordiales 
et stomachiques qui ne sont nullement impos
sibles. (Voyez Ansérine.) 

DICT, n'HYGl!NE ALIIIENTAIRE, 

AME 

AME, s. f. (rapports du corps avec i'). Ali. 
Seele; angl. soul ; du grec signifie vent ; du sans
crit ana, respirer ; ital. anima. - Principe de vie 
chez tous les êtres organisés. 

L'âme du nouveau-né se manifeste sensible
ment par la croissance physique et diminue 
avec la force de l'homme, le cœur en est le 
foyer et le cerveau le siège. La grandeur de 
l'âme est conforme à la 'puissance et à a 
bonne organisation de l'individu et en suit 
l'échelle ascendante et descendante. « Dans la 
jeunesse, dit Sainte-Beuve, l'âme est en dehors, 
plus tard elle est en dedans. » En lisant les œu
vres d'un penseur on parle à son âme. C'est 
l'âme du musicien qui revit lorsque son œuvre 
est exécutée par l'orchestre. L'immortalité est 
relative aux souvenirs, aux bienfaits que l'in
dividu laisse, elle dure aussi longtemps qu'eux. 
L'âme d'une nation est conforme à l'esprit de son 
peuple, et l'esprit d'un peuple est inhérent à son 
climat et à son alimentation. 

S'il y a chez l'homme quelque chose de divin, 
c'est dans l'âme qu'on le trouve, et par elle qu'il 
se révèle. Mais souvent la bête est ce qu'il y a 
de meilleur dans l'homme. « Remarquez bien, dit 
Montesquieu , que la plupart des choses qui 
nous font plaisir sont déraisonnables. » Si le 
corps appelait l'âme en justice, il la convain
crait aisément de mauvaise administration. 
(Diogène.) 

Le proverbe latin mens sana in c01'Pore sano 
démontre combien déjà les peuples de l'antiquité 
croyaieni aux rapports du corps et de l'âme. 
<c Puisque le corps parüiga les travaux de l'âme, 
disait Plutarque, elle doit le traiter avec le pl.u� 
grand soin , afin d'entretenir dans une santé 
florissante ce bien si précieux et si désirable. » 
<< C'est une erreur bien pitoyable d'imaginer 
que les exercices du corps nuisent aux opéra
tions de l'esprit, comme si ces deux actions ne 
devaient pas marcher de concert et que l' une 
ne dût pas toujours diriger l'autre. » (J.-J. Rous
seau.) 

« Le plus beau des spectacles d'après Pla
ton, pour quiconque pourrait le contempler, ne 
serait-il pas celui de la beauté de l'âme et de 
celle du corps unies entre elles et dans leur 
parfaite harmonie ? » 

Qui leges sine moribus 
Sans les mœurs la loi est impuissante. 

CICÉRON. 

7 
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Qui mores, sine alimentis 
Ce sont les aliments qui font les bonnes mœurs. 

Dr BONNEJOY. 

Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es. BRILLA 1·-SA VARIN 
J'ajoute comme corollaire : 
Dis-moi ce que tu bois, je te dirai ce que tu penses. 

La consommation liquide ayant une influence 
plus immédiate sur les organes de la pensée ; 
une alimentation insuffisante affaiblit les facul
tés mentales, comme certaines boissons ont la 
propriété de les troubler. L'âme du montagnard 
f'rugalien est généralemellt aussi pure que l'air 
qu'il respire et l'eau de la source dans laquelle 
il s'abreuve. L'alcoolisé a une âme basse, obs
cure, voire même criminelle, dont la sérénité s'ef
face pour faire place à l'appétence, et bien
tôt ne sera plus qu'un corps sans âme. 

Il est plus d'un exemple qui prouve que l'en
fant procréé dans un état d'ébriété, ou issu de 
parents ayant une conduite déréglée, naît idiot. 
Les passions vives de la politique, de l'ambition 
des richesses et du pouvoir ont les mêmes effets 
de crétinisme. Tout ce qui attaque l'organisme 
ébranle l'âme, et il n'est pas d'exemple que l'âme 
restât saine, lucide et indépendante d'un corps 
malade. Le délire, l'évanouissement, en sont la 
preuve. 

L'habitant des pays vignobles fertiles possède 
une âme ardente, féconde et généreuse ; tandis 
que ce lui des régions boréales qui est abstème, 
possède une âme froide insensible aux gran
deurs humaines. Il est des individus comme des 
peuples, lorsque la puissance morale a atteiht 
la force physique, lorsqu'ils sont à l'apogée de 
leur âge, avant de disparaitre de la scène du 
monde ou du rang des nations, le déclin physi
que précède toujours la décadence de l'âme. 

En résumé l'âme est la résultante des phéno
mènes que produit la composition chimique des 
divers corps qui concourent à l'organisation de 
l'être , et empruntent leurs qualités aux ali
ments qui fournissent l'essence de la vie, c'est-à
dire le fluide phosphorione de la pensée. 

AMÉLANCHIER, s. m. - Variété d'alizier appar
tenant à la famille des rosacées, tribu des 
pommacées, et renfermant plusieurs arbrisseaux 
dont les fruits sont comestibles. 

AMÉLÉUN, s. m. - Nom donné à un cidre de 
Normandie. Spécialité de cidre. 

AME 

AMÉLIE-LES-BAINS (eaux minérales). - Pyré 
nées orientales, arrondi�sement de Céret, situé à 
38 kilomètres de Perpignan à une altitude de 
278 mètres. Ces eaux classées dans les sulfurées 
sodiques sont tempérées de 20 à 61 centigrades. 
Les thermes datant de la domination romaine 
furent donnés par !'Empereur Charlemagne, à 
un couvent de Bénédictins qui les conserva jus
qu'à la Révolution. Appliquées pour le traite
ment des phtisiques depuis très longtemps , ces 
eaux auraient aussi les propriétés de combattre 
les catm·rhes, les rhumatismes, les scrofules, etc. 

AMER, s. m. (amarus). Ail. bilter; angl. bitter ; 
ital. amaro ; espag. amargo. - Plantes amères, 
la gentiane, le quassia-amara la rhubarbe, la 
petite centaurée, le houblon, 1� lichen, la chico
rée, la fumeterre, la pensée sauvage, la german
drée, la camomille, !'absinthe, le quinquina, etc., 
sont de ce nombre. 

Les produits amers ou liqueurs préparées avec 
les plantes amères peuvent être divisées en 
cinq cbsses, selon Fonssagrives. 

1 ° Amer purgatif à base de rhubarbe, d'a
loès, etc. 

2° Ame1· nauséeuœ qui a pour base la camo
mille, par exemple, et qui porte plus aux vomis
sements qu'aux effets purgatifs. 

3° Amer astringent qui renferme avec le prin
cipe amer du tanin, du quinquina, du chardon
bénit, de l'écorce du marronnier, etc. 

4° Amer convulsiant ou toxique dans lequel en
tre la noix vomique et autres qui sont du ressort 
de la médecine. 

5° Amer stimulant (apéritifs) à base d'absinthe 
d'écorce d'oranges amères, de houblon, de gen
tiane, de germandrée, etc. Les amers apéritifs 
lorsqu'ils sont bien préparés ont deux propriétés 
dominantes : ils excitent l'appétit et exercent sur 
les parasites, particulièrement sur les vers 
intestinaux, une action délétère dont la méde
cine tire un parti très usuel pour le traitement 
de certaines affections chez les enfants. 

Ce qui est amer à la bouche est doux au cœur. 

Par un rapprochement qui n'est pas rare, ce 
proverbe s'applique avec autant de justesse au 
figuré qu'au propre. Il appartient aux moralistes 
et aux ascétiques de démontrer que les amer
tumes ont leur utilité en élevant l'âme ; l'hy
giène ne prend que le côté matériel de cette 
J?ensée et fait ressortir son excessive justesse. 
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AMIDON, s. m. (amylum) , Ali. Stœrke ; angl. 
stark ; ital. amido ; espag. almidon ;  portug. 
amido. - En terme d'alimentation et en th_éra
peutique, la fécule de pomme de terre garde le 
nom de fécule, et l'on dit aussi arrow-root. En 1 
chimie, amidon et fécule sont des synonymes 1 
parfaits. Mais l'usage auquel on applique la sub
stance qu'ils désignent leur donne une accep
tion différente . .Ainsi, dans les arts la fécule des 
céréales s'appelle am�don. Donc amidon est une 
expression spécifique ; fécule est une expres
sion générique (Voir fécule). L'amidon de fro
ment est le type des amylacées qui peuvent 
tous être convertis en sucre et par la fermenta
tion fournir de l'alcool. L'amidon est une poudre 
blanche et insipide formée de granules sphé
roïdes, ovoïdes ou plus ou moins allongées, 
qu'on extrait d'un grand nombre de végétaux, 
tels que céréales, graminées, semences de lé
gumineuses , racines de la pomme de terre , 
de topinambour, de bulbes de lis, de fruits du 
chêne, etc., etc. 

Analyse ehimique .  - L'amidon renferme du 
carbone, de l'hydrogène et de l'oxigène dans les 
proportions suivantes : 

c1i H10 010 

On a cru pendant longtemps que l'amidon 
était une substance cristalline; mais un examen 
plus attentif, et surtout les recherches microsco
piques de Raspail, ont démontré que c'est une 
matière organisée, consistant principalement en 
poches ovoïdes, avec cellules remplies d'une 
matière analogue à la gomme. (Voyez Dextrine). 
Les deux espèces d'amidon qui se rencontrent 
le plus fréquemment dans le commerce sont 

1 ° L'amidon de Flandre, qui est d'une blan
cheur moins éclatante que celle de l 'amidon de 
Paris ; il semble être moins pur ; les aiguilles en 
sont n;ioins belles, plus dures et résistent à la 
dent. On le tire principalement de Lille. 11 vient 
en barils de 125 à 200 kilog. , en pains carrés, 
enveloppés de papier bleu, de même poids que 
ceux de Paris, et quelquefois sans être mis en 
pains ; 

2° L'amidon de Paris, qui se fabrique à Paris, 
est le plus renommé. Il est en belles aiguilles 
d 'un blanc très pur, très éclatant, facile à casser 
et à briser sous la dent ou entre les doigts. On le 
livre au commerce en pains triangulaires, droits 
sur deux côtés et arrondis sur l'autre. Ces p!-1.ins, 

enveloppés de papier mince, bleu pâle, qui se 
pèse avec la marchandise, sont du poids de 
2 kilog., 4 hecto, à 5 kilog. L'amidon se vend en 
barils qui sont tarés, et l'on accorde en outre 
1 pour 100 de bon poids. On fabrique de l'amidon 
dans un grand nombre de villes de France, à 
Paris, Orléans, Lille, le Havre, Rouen, Arras, 
Sens , Strasbourg , Bordeaux , Toulouse , Mar
seille, etc. L'édit du mois de février 1771 défend 
aux amidonniers d'acheter du bon blé pour en 
fa ire de l'amidon. 

A M I ENS.  - Chef -lieu du département de la  
Somme,  renommé pour ses pâtés de canards, 
ses macarons, ses andouillettes blanches. 

AMMOCOÈTE (zoologie) du grec ammos, sable, 
et koité, gîte. - Genre de poissons de la famille 
des cyclostômes, ressemblant assez aux an
guilles et aux lamproies. Les principales es
pèces de ce genre, créé par le professeur Du
méril, sont : 1 ° l' ammocoète lamproyon, dont le 
dos est vert et le dessous du corps blanc : sa 
longueur est d'environ 20 centimètres ; il s'en
fonce dans le sable et se nourrit de très petits 
poissons ; 2° l'ammocoète rouge, d'un rouge sang, 
plus foncé sur le dos que �ous le ventre. Ces 
poissons se trouvent à l'embouchure de la Seine. 
L' ammocoète lamproyon se mange à Rouen., 

AMOME (Amomum), du grec amomon.- Genre 
de plante odoriférante de l'Ind� et de la famille 
des amomées, qui se compose d'un petit nombre 
d'espèces, toutes originaires des contrées chaudes 
de l'ancien continent, plus rarement d'Amérique. 
Leurs racines sont épaisses, leurs feuilles en
tiéres, leurs fleurs en épis ou en petites grappes. 
Les principales espèces de ce genre sont le uin
gembre, le cardamone et la maniguette ou graine 
dP, paradis. 

Les grains secs et en grappes membraneuses 
ont une odeur rapprochant de celle de la la
vande et leur goût âcre ; ils contiennent plus de 
matière résineuse que d'huile volatile. Ce con
diment est diurétique , aphrodisiaque, chaud 
comme le poivre et ne convient qu'aux tempé
raments flegmatiques et froids. 

AMOMI, s. m. - Baie d'une plante de la Jamaî
que, que l'on cueille avant sa maturité et qu'on 
vend comme épices sous le nom de poivre de la 
Jamaïque. 

AMONDINE, s. f. - Genre de pâtisserie. Bis
cuits que l'on cuit dans des cercles à flan, 
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alternés avec de la crème d'amande au benrre, 
montés l'un sur l'autre et glacés. 

On coupe ensuite par tranches. 

AMORCES (Pêche). - Les professeurs de la 
pêche préconisent l'amorce de fond comme l'un des 
moyens de succès les plus certains. 

« Pour que l'amorce de fond ait un grand effet, 
il est indispensable d'amorcer dès la veille au soir. 

Fig. 53. - Appàts ou amorces. 

Le lendemain, de grand matin, on trouvera l'en
droit amorcé entouré de nombreux poissons attirés 
par le festin splendide qu'on leur a offert et dont 
ils cherchent çà et là les débris. Jetez alors votre 
ligne convenablement amorcée, et vous verrez avec 
joie le poisson mordre à l'envi sur la nouvelle proie 
que vous lui offrez. 

Ne jetez jamais d'amorces de fond plus de six 
ou sept heures d'avance et ayez toujours soin de 
choisir un endroit où vous êtes certain de ne pas 
être devancé par l'un de ces individus qui aiment 
à récolter là où ils n'ont point semé. 

Remarquons en passant que, jetée trop longtemps 
d'avance, la pâte s'aigrit et n'a plus le pouvoir 
d'attirer les poissons, si elle n'a pas été entièrement 
mangée. 

La plus simple des amorces de fond est formée 
avec de la terre grasse, que l'on trouve au bord des 
rivières, pétrie avec du son. On en forme àe petites 
boules de la grosseur d'un œuf de pigeon, et on les 
jette à l 'endroit où l'on se propose de pècher. 

Si le courant y est rapide, on insère une pierre 

au milieu de chaque boulette, afin que celle-ci ne 
soit pas emportée par l'eau. » 

Voici maintenant, toujours d'après René et Lier
sel, le tableau des amorces propres à chaque espèce 
de poisson et époque de leur pêche : 

La Carpe. - De mars en septembre ; vers de 
terre, vers blancs à queue, vers de viande, Yers 
rouges, blé cuit, 'fèves cuites, chènevis cuit, · bou
lettes, queues d'écrevisses, goujons et autres petits 
poissons. 

La Tanche. - De mai en septembre ; vers de 
terre, vers blancs à queue, vers rouges, blé cuit, 
fèves cuites, chènevis cuit, boulettes, queues d'écre
visses .  

Le Barbeau. - De juin en septembre ; vers de 
terre, vers à queue, vers blancs de viande, fromage 
de Gruyère, boulettes, rate cuite, goujons, petites 
lamproies. De juin au mois d 'aoùt, vers d'eau. Pen
dant août et septembre, vers rouges, viande cuite 
et queues d'écrevisses. 

La Brême. - D'avril en août ; vers de terre, 
vers blancs à queue, vers blancs de viande, vers 
rouges, vers d'eau, blé cuit, fèves cuites, chènevis 
cuit, boulettes, queues d'écrevisses. 

Le Chevenne. - De juin en décembre ; janvier 
et février, vers de terre, vers blancs de viande ou 
asticots, vers rouges, sauterelles, grillons de bou
langer, mouches communes, grosses mouches, de
moiselles, vers d'eau, corps de papillons. blé cuit, 
fèves cuites, fromage de Gruyère, boulett.es, viande 
de bœuf, rate crue, sang caillé, queues d'écrevisses, 
morue dessalée. En juin, différentes chenilles sans 
poil, vers de farine, hannetons. En juillet et août, 
cerises, groseilles à maquereaux , raisin ,  cervelle de 
veau crue ou cuite. 

Le Gardon. - D'avril en novembre ; asticots, 
vers blancs à queue, vers rouges, sauterelles, vers 
de farine, mouches communes, grosses mouches, 
demoiselles, boulettes, queues d'écrevisses. En juin, 
juillet et août, vers d'eau, blé cuit. 

La Vaudoise. - D'avril en novembre ; vers 
blancs à queue, asticots, vers rouges, sauterelles, 
mouches communes, vers d'eau, blé cuit, queues 
d'écrevisses. 

Le Goujon. - D'avril en octobre ; vers blancs 
à queue, asticots, vers rouges, boulettes. 

La Perche goujonnière. - Comme le goujon ; 
vers blancs de viande, vers rouges, boulettes, 
queues d'écrevisses. 
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L'Ablette. - D'avril en septembre ; vers blancs 
a queue, asticots, vers rouges, mouches communes, 
vers d'eau, blé cuit, sang caillé. 

Le Véron. - Vers rouges, boulettes. 
La Loche. - Vers rouges, boulettes. 
La Bouvière. - Ne se pêche pas, sert d'amorce. 
L'Ombre. - De mars en août ; vers de terre, 

mouches communes, queues d'écrevisses. 
La Truite. - De mars en août ; vers de terre, 

vers d'eau, hannetons, queues d'écrevisses, goujons 
et autres petits poissons, mouches communes, cou
sins, chair de poissons morts. En mars et avril, 
vers roug-es, mouches artificielles. De mai en août, 
grosses mouches, sauterelles. 

La Truite saumonée.- De mars en août ; queues 
d'écrevisses, goujons et petits poissons. 

Le Saumon . - De mars en août ; vers de terre, 
vers rouges, queues d'écrevisses, petits goujons et 
autres petits poissons. 

L'Éperlan. - D'avril en septembre ; vers blancs 
à queue, asticots, mouches communes. 

La Lotte. - Boulettes, queues d'écrevisses. 
L'Aiose. - Queues d'écrevisses. 
La Lamproie. - Queues d'écrevisses. 
Le Brochet. -· Viande de bœuf cuite, viande de 

veau, rate crue, queues d'écrevisses, poissons morts. 
De janvier en avril et d'octobre en décembre ; pe
tites grenouilles, goujons et les autres petits pois
sons vivants. De mai en septembre, goujons et pe
tits chevennes. 

La Perche. - De juin en décembre ; vers de 
terre, vers rouges, viande de bœuf et de veau 
cuites, rate crue, chair de pobsons morts. De juin 
à septembre, petits poissons vivants. 

L'Anguille. - De mai en août ; vers de terre, 
vers rouges, limaces, fèves cuites, viande de bœuf 
cuite, goujons et petits poissons vivants. 

Le Chabot. - Asticots, vers d'eau, boulettes. 
L' Épinoche. - Larves. 
L'Écrevisse. - Viande quelconque, grenouilles 

écorchées, chair corrompue. 
La Grenouille.- Vers, mouches, papillons, han

netons, cœur de bœuf, entrailles de grenouilles, 
drap rouge, etc. (La Pêche , par RENÉ et LIERSEL,  
Lefaivre, édit. ,  Paris.) 
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AMOUILLE,  s .  f. - L e  premier lait d'une va
che qui vient de véler. A mouiller se dit d'une vache 
qui est au moment de son vêlage. 

AMOURETTES, s .  f. pl. (Terme de boucherie) . 
- Moelle épinière des mammifères, qui servent 
1 1rdinairement à la nourriture de l'homme. Ce pru
longement du cerveau subit en cuisine les mêmes 
préparations que les cervelles, et constitue un 
mets aussi agréable que sain. La facilité avec la
quelle il est digéré et ses propriétés le font recom
mander pour les vieillards, les enfants, les conva
lescents et les malades. 

L' Analyse chimique - constate la présence 
d'une grande quantité de graisse appelée cérébro
oléine, associée à de la neurine ou albumine céré
brale, dont les propriétés phosphorescentes et gé
nésiques sont combinées. 

Amourettes aux champignons. - Formule 
t 09. - Faire dégorger la moelle épinière dans de 
l'eau, Ja faire cuire dans de l'eau acidulée d'un jus 
de citron et condimentée d'un oignon clouté, d'une 
tige de thym, feuille de laurier, sel et poivre écrasé. 
P0ndant ce temps, faire cuire à blanc dans une 
casserole, avec uu peu de beurre, une cuillerée de 
farine. Mouiller avec la cuisson des amourettes. 
Ajouter le jus de champignons frais, laisser cuire 
et passer la sauce. Au moment de servir, lier la 
sauce avec des jaunes d'œufs, du beurre frais, et 
mettre les amourettes coupées dans la sauce avec 
les champignons. 

On les sert en outre à la Béchamel, en les met
tant dans une sauce Béchamel, après être préala
blement cuites. On remplace les champignons par 
des œufs cuits durs. 

AMPHIB IE, adj. - Plante, animaux qui ont la 
faculté de vivre dans l'eau et sur la terre ; se dit 
plus spécialement d'une classe d'animaux carnivores 
renfermant les morses et les phoques. Un grand 
nombre de ces plantes et quelques-uns des amphi
bies servent à l'alimentation. 

AMPHITRYON,  s. m. All. Amphitryon ;  angl. 
amphitryon. - Le véritable amphitryon, a dit 
Molière, est l'amphitryon chez lequel ou dîne. 

« Pour un homme riche, le plus bt=>au rôle en ce 
monde est celui d'amphitryon (Grim. de la Reyn.) 
Travaillons à la gloire des Amphitryons, ajoute 
Berchoux , pour en augmenter le nombre et multi
plier nos plaisirs. 
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« D'après Brillat-Savarin, le premier devoir 
de l'amphitryon est de bien appareiller les con
vives. » La France est la mère patrie des amphi
tryons ( Carême). 

S'il est un rôle noble et bien digne d'envie, 
C'est celui d'un mortel qui fait en sa maison 
Les honneurs de sa table en digne amphitryon. 

BERCHOUX. 

L'Amphitryon du lieu, durant ce caquetag-c, 
Dont le tumulte l'étourdit, 
Se plaint tous bas que ce tapage 

Des convives distraits lui dérobe l'hommage, 
Que le diner se refroidit. 

DELILLE. 

Les amphitryons les plus célèbres de l 'anti
quité furent Héliogabale, Dinias, Mécène, Apicius, 
Balthasar et Lucullus. 

Plus tard, on remarqua les princes de 
Talleyrand, de Condé comte d'Artois, etc. 

Chose remarquable, les amphitryons célèbres 
ont toujours traité la politique et les choses du 
gouvernement avec la même ampleur que leurs 
convives. Le Prince de la table est toujours le 
Prince de la politique ; et l'on peut affirmer, sans 
crainte, que lorsqu'un peuple possède des am
phitryons à la tête de son gouvernement il est 
bien administré. 

Il ne faut pas confondre l'amphitryon qui traite 
largement la presse, les fonctionnaires de l'Etat, 
les hommes de science, les artistes, avec le baron 
glouton qui invite dans un but de jouissance et 
de gloriole. 

D'ailleurs la philosophie politique est toujours 
en rapport avec la philosophie pratique. 

Malheur au politicien fortuné qui ne sait faire 
profiter de sa table les hommes intelligents. 

Que l'homme est peu de chose, hélas ! et de ses ans 
Que la trame est courte et fragile ! 

La tombe est sous nos pas : Mais dans leur vol agile 
Sachons, par le plaisir, embellir nos instants . 

A M P H ROUX (liqueur de Mme). - Une 
spécialité de liqueur, remarquable par son 
odeur, son goût et ses propriétés stimulantes, a 
été créée par Mme Amphroux qui lui a donné le 
nom générique de liqueur des Iles. On en dis-

1 
tingue à la vanille, au café, au cacao, etc. Un  i 
petit verre de cette liqueur suffit pour stim uler 
les organes de la digestion et donner le calori
que. 

A M PHORE,  n.f. Du grec amplwreus : d'ampta, 
des deux côtés, et pherd , porter. -
Vase à deux anses dans lequel on 
conservait le vin.  Chez les Ro
-mains, l'amphore était l'unité des 
m esures de capacité pour les li
quides.  On conservait au Capitole 
un étalon de cette mesure qui con
tenait 2 urnes, 8 conges, 48 setiers , 
c'est-à-dire 25 litres 89 centilitres 
de nos mesures modernes. L'am
phore antique, plus connue sous le 
nom de métrétés, était plus connue 
q ue celle de Rome ; elle valait 
38 litres 83 centilitres de nos me-

/ sures.  
Fig. 53 Amphore moderne. 

A M POULLAU,  n .  m .  - Olivier à gros fruits 
arrondis, commun en Provence et fournissant 
une huile douce et délicate. 

AMYDA LI N ,  L I N E , adj. - En chimie, 
préparations dans lesquelles il entre des 
amandes. 

AM YGDALITE, s. f. All. Mandelbrâune ; 
angl. tonsitlitis ; it. amygdalite. - Inflammation 
dos amygdales. Los personnes exposées à des 
refroidissements subits, à des variations brus
ques de température, tels les cuisiniers, pâ
tissiers, confiseurs, verriers, etc. ,  sont les plus 
sujettes à cette maladie. 

Les premiers symptômes sont la difficulté 
d'avaler et la sensation d'un corps étranger 
dans l 'arrière-bouche. Ordinairement ces symp
tômes augmentent d'intensité pendant trois ou 
quatre jours et diminuent sous l'influence d'un 
traitement antiphlogistique boissons chaudes 
et mucilagineuses, orge perlé,  tilleul, racine 
de guimauve, etc. , sucrées avec du miel ou du 
sirop de m ûre ; cataplasmes émollients autour 
du cou, fumigations et gargarismes adou
cissants, suffisent le plus souvent pour faire 
disparaître le mal. 

A NACRÉON,  n. m .  - Nom donné à un gâteau 
que l'on prépare de la façon suivante. 

Anacréon (Entremets). - Formule 1 10. -
Employer : 

Amandes douces . . . . .  
Sucre en poudre . 
Jaunes d'œufs . 
OEufs entiers .  . 
K i rsch . . . . .  

Grammes 

Nombre 

Pctil verre 

r no 
�00 
iO 
4 
1 
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Travailler le tout jusqu'à ce que la masse soit 

mousseuse et ajouter : 
Fécule . . . . . . . . • • • • • . Grammes 150 
Beurre fondu . . . . . • • • . . 250 
Cerises hachées. . . . . . • . . 180 
Blancs d'œufs neig,;1. . . . . • . Nômbre 10 

Procédé. - Bien mélanger le  tout et mettre 
dans un moule à Breton et faire cuire dans un 
four pas très chaud. Le glacer au kirsch. 

ANALECTE, s. m. - Esclave qui chez les Ro
mains ramassait et balayait les restes du festin 
et faisait les lits des convives. Restant d'un 
festin. 

ANALEPTIQUE, adj. (Terme de médecine). All. 
Analeptisch Mittel ; angl. analeptic ; ital. analitico . 
- Selon l'expression latine restau1·atio, qui réta
blit les forces. Combinaison intelligente des ali
ments nourrissants propres à réparer les forces. 
Pour qu'un régime soit analeptique il faut s'ins
pirer des règles générales et tenir un compte 
prudent des goûts , des habitudes de façon à 
ce que les aliments :soient acceptés par l'es
tomac. Mais surtout des apti tudes digestives 
du malade. Il n'y a donc pas d'aliments analep
tiques isolés, et proprement dits. La viande, le 
jus,Ie sang, le cacao, etc. peuvent être analep
tiques pour certains estomacs et pas pour d'au
tres. L'aliment ou le remède analeptique est 
celui que l'on digère et qui répare. 

L' Analepsie - est la période de rétablisse
ment de l'individu soumis à un régime analep
tique. 

ANAMITES, (Petits fours). - Formule 111. 
Employer : 

Amandes douces, . . , , . .  , . Grammes 125 
Sucre en poudre. . . . . . . . . 250 
Cacao râpé . . . . . . . . . . . . 30 
Chapelure blanche et fine . • . 200 
Farine . . . . . . . . . 60 
Cannelle en poudre . . . . . . . 10 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . Nombre 12 
Kirch, et Rhum (2 demi-verre) 

Procédé. - Piler les amandes avec trois Céufs 
entiers, les mettre dans une terrine avec la can
nelle, le sucre, le cacao, la chapelure, le kirsch, 
le rhum, une pointe d'épice et les jaunes d'œufs. 
Battre les blancs et les mélanger comme pour 
les biscuits. 

Faire cuire dans un moule plat et uni, Couper 

en petits morceau'.X: carrés les abricots et sau
poudrer de pistaches et de raisins de Corinthe. 
Glacer au chocolat. 

ANAMISTE, s. m. - Arbrisseau de l'Inde, dont 
les fruits prennent dans le commerce, le nom de 
énques du Levant. 

ANANAS, s. m. -(Bromelia ananas). AIL ananas 
pflanze ; ital. ananassà ; esp. Pina de lndias; 
angl. Pine-apple; portug. Ananaz. - Le roi des 
fruits, le plus succulent, le plus gros et celui 
dont l'arôme est le plus fin. 

Fig. �• •. Ananas do Caycnno à fouil los lisses (cultivé à Paris. 

Mentionné pour la première fois dans un 
voyage fait au Brésil en 1556 par J enn de 
Léry, l'ananas fut importé en Angleterre sous 
Charles II par le jardinier Roso ; on ne le connut 
que beaucoup plus tard en France. Louis XV fit 
servir, à Versail les , les deux premiers ananas 
qui aient mûrit sous nos climats. 

Originaire du Pérou ou de l'Inde, il  croît en 
abondance dans presque toute l'Amérique et pa
raît avoir été cultivé depuis la plus haute an
tiquité. Aujourd'hui , les perfectionnements de 
l'horticulture, qui brave climats et saisons, le 
rnpprochement des distances par la navigation 
à la vapeur et le voisinage de l'Algérie ont 
diminué le caractère important et somptueux de 
l'ananas. Aussi figure-t-il sur toutes les tables 
bien ordonnées. Le succès de sa culture dépend 
clu . degré de chaleur et de la quantité de soleil 
dont on peut disposer. Il lui faut trois années 
pour produire son fruit, 

7 ,  
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Du centre de ses feuilles s'élève une tige 
haute de 65 centimètres, de la grosseur du 
doigt, ferme, cassante et garnie de quelques 
feuilles pareilles à celles du buis , mais plus 
petites ; cette tige soutient à son sommet une 
rose formée de plusieurs feuilles très courtes et 
pointues, de couleur de feu ou de cerise, les
quelles cachent le fruit, qui grossit peu à peu, 
prend quelque temps après la forme du pin, et 
enfin se trouve chargée de plusieurs fleurs bleuâ
tres d'une seule pièce à trois pointes, et longues 
de 13 mill. ; elles sont soutenues chacune par un 
embryon triangulaire qui ressemble à l'écaille 
d'une pomme de pin; cet embryon devient 
un fruit dont la chair est aussi ferme que celle 
d\m citron, jaune en dehors, blanchâtre en de
dans, d'une odeur et d'un goût très agréables, 
pareils à ceux du meilleur melon et de l'abricot 
le plus exquis ; son suc est légèrement acide et 
rafraîchissant, les semences qu'il renferme sont 
moitié plus petites que celle de la lentille ; elles 
sont aplaties et roussâtres ; ces embryons sont 
étroitement unis ensemble, et sont creusés légè
rement à l'endroit où paraît la fleur ; le sommet 
de ce fruit est garni d'un paquet de feuilles co
lorées qui, étant en terre, poussent et produi
sent une nouvelle plante. 

On reconnaît la maturité de l'ananas à sa 
couleur d'un jaune orange et à son odeur par
fumée qu'il exhale. Lorsqu'on achète un ana
nas frais il est important de le garder quelques 
jours au fruitier pour achever l'élaboration des 
principes sucrés. Au Brésil, on récolte une 
grande quantité d'ananas, gros, juteux et aro
matiques. Cette plante à l'état n aturel atteint 
soixante centimètres de hauteur , ses feuilles 
sont creuses et renferment une eau claire très 
propre à étancher la soif; quoique exposée aux 
rayons du soleil, cette eau reste fraîche. 

Aucun fruit exotique ne semble pouvoir le 
disputer pour la finesse de sa chair, la délica
tesse du goût et la majesté de sa taille. L'ananas 
est le fruit que les créoles opposent avec plus 
de complaisance à ceux d'Europe, et il les riva
lise en tout point : Il est du goût de tout le 
monde. Il est principalement composé, comme la 
fraise, de sucre, d'eau et d'un arôme exquis qui 
fait que l'on ne s'en dégoûte jamais. Quand on 
le mange on doit éviter de le couper par tranche 
comme cela se pratique pour le melon ; pris sur 
l' assiette et déchiré avec la fourchette il est plus 
succulent et conserve plus d'arôme. 
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Dans l'Inde, on fait avec l'ananas une boisson 
rafraîchissante préférable à la limonade. En 
Amérique avec son suc fermenté il se prépare 
une liqueur vineuse fort enivrante nommée an
vaja. On en retire ausEi une erm-de-vie qui res
semble au meskal. 

A Paris, on cultive principalement l'A. de 
Cayenne ou Maïpouri, l' A. de la Havane, l' A.  
de la providence, l'A. du Montse1·rat, l' A. de la 
Martinique, l'A. de la Jamaïque, etc. Mais le pre
mier est le préféré. 

On cultive en Europe, en France 
surtout, une variété de melon ap
pelé Ananas d'Amérique classé par
mi les cucurbitacées par sa forme, 
et parmi les Tromaliacées par son 
arome semblable à celui de l'ana
nas. (Voyez �Melon). 

Fig. 55 Ananas Le diamètre du fruit varie de d'Amérique [Melon) 7 à 9 centimètres et le poids de 
300 à 500 grammes. La cavité cnetrale ne dé
passe pas celle d'une noix. La chair est sucrée, 
succulente et parfumée comme l'ananas. On en 
distingue à chair verte, à chair jaune et à chair 
rouge. 

On la mange au couteau, saupoudré de suere, 
on en fait des glaces, des marmelades et des 
confitures. 

HYGIÈNE. - L'ananas mangé avant maturité 
provoque chez certaines personnes des refroi
dissements. Le jaune est le meilleur, mais il en 
est de celui-ci comme des autres variétés, quand 
il est mangé avant parfaite maturité sa pulpe 
est dure, sèche, d'une acidité âpre, due aux aci
des :malique et citrique qui l'imprègnent ; ce 
point est-il au contraire dépassé, sa pulpe de
vient molle et transparente. Il doit être alors 
promptement mangé, car il ne tarderait pas à se 
corrompre. 

Sophhtication. - Depuis.quelque temps, il cir
cule dans le commerce des flacons dont le con
tenu serait d'après l 'étiquette, de l'essence d'ana
nas ; c'est un leurre contre lequel les pâtissiers 
et . les confiseurs doivent se mettre en garde. 
Cette prétendue essence n'est autre que de 
l'éther butyrique étendu d'eau et coloré ; l 'ana
nas n'entre donc en aucune manière dans l a  
fabrication d e  c e  produit. 

Conserve d'ananas entier. - Formule 1 1"2. 
- Parer l 'ananas à vi f, le mettre dans une boîte 
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en fer-blanc qui laisse un vide d'un centimètre 
autour du fruit. Remplir la boîte de sirop cuit à 
24 degrés. Souder hermétiquement. Faire cuire 
26 minutes au bain-marie et laisser refroidir 
dans l'eau. 

Ananas confit. - Formule 113. - Les ana
nas sont vendus dans le commerce dépouillés, 
ou au naturel. 

Les ananas dépouillés ayant déjà subi l 'action 
de la chaleur peuvent être confis sans être pas
sés à l'eau bouillante ; il n'en est pas de même 
de ceux qui arrivent à l 'état brut, ceux-ci doi
vent être débarrassés de leur écorce et décou
pés en tranches cylindriques; on enlève le cœur 
au moyen d'un emporte-pièce ; si on le juge à 
propos, on les met sur le feu en même temps que 
l'eau et dès qu'elle entre en ébullition l'ananas 
est retiré, et mis à l'eau fraîche, on les égoutte 
ensuite avec précaution et on les met dans un 
sucre cuit au boulet, mais pas plus de sucre qu'il 
n'en faut pour les recouvrir. Le vaisseau qui les 
contient doit être tenu à une faible chaleur ' 
douze heures après on passe sucre et fruit sur 
le feu jusqu'au commencement de l'ébullition ; 
on les sépare alors du sucre lequel est employé 
i'autre part comme parfum et les ananas sont 
mis dans un sirop très blanc. On procède comme 
pour les autres fruits et on les laisse à 32 de
grés. 

Ananas (entremets). - Formule 114. - E n  pâ
tisserie on imite l 'ananas de la façon suivante. 
Faire dans des moules de forme cylindrique 
huit gâteaux à pâte gênoise dont : 

1 de 8 cent. de diamètre 
2 de 7 
1 de 6 
1 de 5 
1 de 4 
1 de 3 
1 de 2 

Ces gâteaux doivent être fourrés avec de la 
crème parfumée à l'ananas ; on les dispose de 
façon que l'ensemble ait une forme ovale. A cet 
effet, celui du fond doit être l 'un des deux de 
7 cent. celui de 8 vient ensuite puis ceux de 6, 5, 
4 ,  3 et 2 , mettre entre chacun une rondelle 
d'ananas confi. Les gâteaux ainsi superposés 
sont soigneusement rognés afin d'obtenir une 
belle forme ; on les recouvre ensuite de points 
en méringages cuits, (Italien). On le glace au fon
da.ut jaune rendre parfumé ;i,vec du sirop d'ana-
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nas; il est ensuite pointillé avec du fondant au 
chocolat, sur chaque point de méringage. 

On le surmonte enfin d'une belle aigrette d'an
gélique pour imiter la tige naturelle. 

Ananas en compote ('conserve). - Formule 115. 
- Couper l'ananas par tranches triangulaires. 
Les mettre dans des bouteilles à large goulot 
ou dans des boîtes, ficeler ou souder après avoir 
achevé de remplir avec du sirop à 24 degrés et 
laisser dix minutes au bain-marie en ébullition. 

Les menus débris peuvent être employés à 
faire du punch et des glaces. 

Parures d'ananas pour glace. - Formule 116. 
- Pour conserver ce sirop avec les débris on 
prépare un sirop cuit à 20 degrés seulement. 
Un sirop au-dessus altérerait l'arôme de l'a�a
nas qui, étant servi pour les glaces ou pour 
punch, doit nécessairement conserver intact son 
parfum. Nous conseillons donc de suivre exac
tement la prescription ci-dessus énoncée. Les 
mettre dans des bouteilles à large goulot ficelé 
ou des boîtes soudées. Faire cuire dix minutes 
au bain-marie. 

Ananas à la reine (entremets). - Formztle 117. 
- Préparer un riz au lait et le dresser en pyra
mide au milieu d'un plat rond, l'entourer de mor
ceaux d'ananas alternés avec des croûtons au 
vin de Madère. Arroser le tout d'un sirop d'ana, 
nas au vin de Madère. 

Ananas à la Francfortoise. - Formule 118. 
- Turban de riz au lait, auquel est joint un salpi
con d'ananas surmonté au milieu, d'un ananas 
0onfectionné avec le riz, décoré avec de l'angéli
que et arrosé d'un sirop d'ananas. On l'accom
pagne d'un sirop d'ananas dans lequel on a 
ajouté un salpicon du même fruit. 

Ananas à la Condé. - Formztle 119. - On 
prépare un riz vanillé à la crème, on le dresse 
à volonté et selon le talent de l'artiste tantôt ' 
en pyramide, tantôt en turban, mais toujours 
couronné d'ananas arrosé de son sirop. 

Remarque. - On sert en outre l'ananas en tar
telettes ; on en fait de la marmelade , des bei
gnets, etc. (Voir ces mots). Il entre aussi dans la 
composition des biscuits à l'italienne, des bou 
ch �es, à la marmelade d'ananas, des gênois à 
! "ananas, des madi:lleines en surprise à l'ananas 
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des manqués à l 'ananas, des moscovites à l'ana
nas, etc. Ce fruit étant un des plus aromati
ques, le sirop d'ananas est un de ceux que l 'on 
sert toujours avec succès. 

Sirop d'ananas. - Formule nouvelle type 68. 

- En ouvrant les boîtes de conserve, si l'on veut 
se servir du jus sous forme de sirop , on procède 
comme il suit : 

Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  litre i 
Jus d'ananas . . . . . . . . . . . . . . . .  i 
Sucre blanc concassé. . . . . . . .  grammes. 650 

P1·océdé. - Clarifier le sucre avec l'eau ; en 
faire un sirop très épais ; ajouter le suc d'ananas 
et faire recuire le tout en amenant à 32 degrés. 

Ce sirop sert pour les compotes et tous les 
entremets à l'ananas qui doive·ntêtre arrosésde 
sirop. On peut, selon les circonstances, ajouter 
un peu de kirsch, mais toujours à petite dose 
pour laisser dominer le parfum de l'ananas. 

A NCHOIS ,  s. m. (Clupea anera siclwlus). 
All . Sardelle ; angl. anchovy ; ital. acciuza ; 
esp. anchoa. - Petit poisson de la  famille des 
clupéoïdes, de l 'ordre des malacoptérygiens 
abdominaux. 

�·;g. 57 .  - Anchois commun. 

Les anchois de la Méditerranée sont les plus 
renommés. Les meilleurs sont ceux de Nice, de 
Saint-Raphaël, d'Antibes, de Saint-Tropez et do 
la Ciotat ; ceux de la Catalogne sont les pl us gros 
et les plus recherchés. Les anchois de Norvège 
jouissent également d'une juste réputation . 

Depuis la plus haute antiquité, on connaît 
l 'art de conserver les anchois ; les Grecs en 
faisaient du garwn ; les Romains plus tard en 
ont fait l'antagan1m, dont ils étaient friands. 

L'anchois ne se conserve guère que salé ou 
mariné ; il constitue un condiment ou un hors
d'œuvre stimulant et passe pour aphrodisiaque ; 
il réveille l 'appétit et on ne pourrait en faire un 
usage con�tant sans danger d'irritation. 

L'anchois est indispensable dans un garde-
manger où on l 'utilise pour une foule de gar
nitures et de hors-d'œuvre. 

Anchois à la norvégienne (Conse1·ve d') .  -
Formule 120. - La Norvège excelle dans l'art 
de préparer les anchois marinés qu'elle nous 
expédie en petits tonnelets de la  contenance 
d'un demi-litre à deux litres. Ces anchois d'un 
arome spécial se préparent de la manière 
suivante : 

Faire égoutter les anchois en les sortant de 
l'eau et les faire mariner pendant huit jours 
dans une très forte saumure très condimentéo 
d'aromates ; les mettre ensuite dans de petit:,; 
barils en alternant chaque couche de condi
ments ainsi composés : 

Sel marin fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . grammes. 500 
Nigelle aromatique . . . . . . . . . . .  . . 500 
Fenouil .  . . . . . . . . . . .  . . . .  . . . . . .  . . • !:iOO 
Anis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 500 
Salpêtre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 00 

Mélanger le tout, le piler légèrement au 
mortier et en saupoudrer chaque couche 
d'anchois ; terminer par une couche d'aromates, 
fouilles de laurier, sommités de fenouil et 
fermer le tonnelet. 

Remarque. - O'est à la fraîcheur du poisson 
et à la condimentation que les anchois ainsi 
préparés doivent leur goût exquis qui les fait 
rechercher des amateurs. 

Anchois salés (Conserve d'). - Formule 120 
bis. - Aussitôt que les anchois sont retirés de 
l'eau, on s'empresse de leur couper la tête, de leur 
enlever les viscères, de les laver à plusieurs 
eaux ; après quoi, on les dispose par lits dans 
de petits barils, en ayant soin de séparer 
chaque lit de poisson par un lit de sel fin rougi 
avec de l'ocre pour leur donner la couleur; on 
alite jusqu'à trois fois ,  c'est-à-dire on fait 
trois saumures avant de les livrer au commerce. 
Ainsi préparés, ils se conservent bien pendant 
un an. Ce temps écoulé, il est bon de rappeler 
au consommateur que vieux, l 'anchois n'est 
plus bon à rien. 

Nettoyage des anchois salés.  - Formule 
nouvelle, type 69. -Avant d'employer les anchois 
salés, il est nécessaire de les laver à grande 
eau pour les débarrasser du sel ; ensuite, les 
faire tremper quelques instants ; les égoutter, 
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les désargenter en les frottant légèrement avec 
un linge en maintenant de la main g·auche 
l'anchois par la queue ; }es partager en deux, 
enlever_ l 'arête, parer les fi.lets et les couper 
d'égale longueur. 

Si ces filets doivent être préparés la veille 
pour le lendemain ou le matin pour le soir, on  
les  réservera dans une boîte à sardine, recou
verts d'huile d'olive fine. 

Lorsqu'il s'agit de garnitures de mayonnaises 
ou autres mets froids, on l aisse chaque fi.let 
entier, on le pare, on l'égalise, on le roule sur 
lui-même, on le met debout et on dresse dessus 
une olive ou des câpres. 

Anchois en salade verte. - Formule 121. -
Après avoir nettoyé les anchois selon la F. type, 
en faire une salade avec du cerfeuil et de l a  
mâche. 

Anchois à la parisienne (Hors-d'œuvre). -
Formule 121 bis. - Croiser en forme de 
grillage, sur un  hors-d'œuvrier · ou sur une 
assiette, des petits filets d'anchois très régu
lièrement taillés ; les entourer des jau nes et do 
blancs d'œufs durs et de cerfeuil , le tout haché ; 
de câpres et d'olives farcies en  ayant soin 
d'alterner les couleurs avec goût. 

Canapé d'anchois (Bors-d'œuvre). - For
mule 122. - Frire dans l'huile d'olive ou du 
beurre frais des croûtons taillés dans du pain 
de mie. Les farcir avec une purée d'anchois et 
de parmesan râpé, saupoudrer de parmesan , 
mettre cinq minutes au four et servir. 

Canapé d'anchois de Norvège (Hors
d'œuvre). - Formule nouvelle 70. - Enlever les 
arêtes à une quantité relative d'anchois de 
Norvège ; ajouter le même volume de beurre 
fin ; passer le tout ensemble au tamis de crin ; 
pétrir pour bien mélanger et en farcir copieu
sement des canapés coupés dans du pain de 
mie. - On peut, à volonté, les décorer avec des 
câpres et des œufs durs hachés. 

Beurre d'anchois ( Condiment). - For
mule 123. - Les fi.lets d'anchois salés étant 
nettoyés selon la  F. type, les piler avec un peu 
de crème et les passer au tamis avec le même 
volume de beurre frais, bien amalgamer le 
tout. 

Ce beurre d'anchois est bien supérieur à tous 

les anclwvys sauce des Anglais , réduction le plus 
souvent tombée en essence, et qui , par consé
quent, ne peut rnloir une purée d'anchois ayant 
toutes ses qualités primitives et son goût 
naturellement engageant. 

Allumettes d'anchois. - Formule 124-. -
Tailler d'égale longueur des filets d'anchois  
dessalés, les tremper dans de la pâte à frire 
fraîche (Voir Pâte), les plonger dans une friture 
chaude ; lorsqu'ils sont frits , les égoutter et les 
dresser sur une serviette pliée sur un plat rond 
et surmonter de persil frit. 

Anchoyade à la dracénoise. -· For
mule 1�5. - Les méridionaux sont très friands 
de ce mets dont ils font leur premier déjeuner.  
Voici comment les Dracénois procèdent : 

Après avoir nettoyé les anchois, les piler et 
les arroser d'huile d'olive vierge et d'une goutte 
de vinaigre ; ensuite, étendre cette purée sur 
une tranche de pain de ménage et ajouter par
dessus un œuf cuit dur et un oignon coupé en 
tranches ; mettre au four dix minutes pour faire 
prendre couleur. 

C'est ainsi que l'anchoyade nous fut servie par 
M. Bertin ,  maître d'hôtel à Draguignan. 

A N DA Y E  (Géogr. gastr. ) .  - S'écrit aussi 
Ilendaye. Bourg des Basses-Pyrénées, qui doit 
sa renommée à son excellente liqueur dite eau
de-vie d'Hendaye. On la prépare de la façon 
suivante : 

Eau-de-vie d'Hendaye. - Formule 1 26. -
Employer : 

Anis étoilés concassés . . . . 
Poudre d'iris de Florence . . .  
Zestes d'oranges . . . . . . . . .  

Grammes 30 
60 

Nombre 2 

Procédé. - Distiller au bain-marie de l'alambic 
avec trois litres d'eau-de-vie. Faire fondre dans 
un litre vingt-cinq centilitres d'eau de rivière, 
un kilog. deux cent cinquante grammes de su
cre, passer à la chausse. 

Cette liqueur est stimulante, carminative et 
stomachique. 

ANDOUILLE, ETTE , s. f. (edulium) ; ail. Sch
weinswurst; angl. chitterling; ital. oilordo. - Cc 
mot vient de induire (inducere), qui signifie met
tre dedans : faire un boudin avec la douille. 

Andouillette à la provençale. Nous don-
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nons ici la recette telle qu'elle se fait à Nîmes, 
à Avignon, à Arles, etc. 

Formule 127. - Faire tremper de la crépinette 
d'agneau dans de l'eau tiède, de manière à lui 
donner la souplesse nécessaire au pliage. D'au
tre part, couper en dés des morceaux d'agneau 
maigre, les passer légèrement au beurre, les 
laisser refroidir ; les piler avec la même quan
tité de lard salé non fumé. 

Ajouter le tiers de son volume de panade 
ainsi composée : de la mie de pain blanc cuite 
dans du lait, de manière à en faire une pâte 
ferme, homogène et lisse ; la laisser refroidir ; 
rajouter à la farce déjà préparée dans le mor
tier et l'assaisonner au préalable, en y ajoutant 
des jaunes d'œufs nécessaires pour en faire une 
farce fine mais consistante. Passer le tout à tra
vers le tamis. 

Préparer un salpicon composé de truffes, _de 
champignons, de bisques d'écrevisses, c'est-à-dire 
la queue ; de blanc de volaille, de ris de veau et 
de jambon ; jeter le tout dans une bonne sauce 
allemande réduite et liée aux jaunes d'œufs, la 
coucher dans un sautoir ou dans un plat et la 
laisser refroidir. 

On étend alors la crépinette d'agneau sur 
laquelle on couche 1a farce, et on ajoute par
dessus quelques tranches de truffes que l 'on 
masque d'une forte couche d'appareil au sal
picon ; on le recouvre de farce, et en dernier lieu 
de quelques tranches de truffes noires ; on enve
loppe le tout avec la crépinette, de manière que 
le salpicon soit entièrement couvert de farce, 
sur laquelle on roule la crépinette. 

La grosseur des andouillettes doit être d'envi
ron huit centimètres de long sur six de con
tour et d'une forme carrée. On les panne dans 
la mie de pain, on les grille à l'anglaise, on les 
sert avec une sauce madère et le plat bordé 
de tranches de citrons. 

Cette formule, qu( est de l'invention de M. de 
Saint-Martin, nous a été donnée par M. Bidon, 
qui nous fait remarquer qu'elle ne doit pas être 
confondue avec l'andouillette de MM. les char
cutiers, et que sa délicatesse est digne des palais 
les plus gourmets. 

Andouille de Lyon. - Formule 128. - Lors
que les boyaux sont nettoyés, comme il est dit 
au mot boyau (voir ce mot), on choisit les meil
leurs chaudins, les plus solides, les plus larges 
et les plus blancs ; on les coupe par bouts de 

AND 

quarante-cinq centimètres. Ces bouts prennent 
alors le nom de fourrnre ou robe ; on retourne le 
côté gras en dehors, e.t on les ratisse avec soin. 
On les lave à. l'eau tièdei on les passe au vinai
gre, puis enfin à l'eau fraîche. Les faire égoutter 
et les couper par bandes longues et étroites. 

Échauder à l'eau bouillante ce qui reste de 
ooyaux ; les partager dans leur longueur pour 
faciliter le ratissage de la graisse et des corps 
étrangers ; passer à l'eau vinaigrée. 

Couper par bandes des fraises de veau, de 
même que des bordures de rigon. 

Dans une proportion relative à la force de cha
que condiment, préparer dans une terrine, puis 
aj ::mter sel, poivre, moutarde anglaise, échalotes 
hachées et vin blanc vieux. Assaisonner le tout, 
et former des andouilles d'environ trente centi
mètres de longueur, en répartissant dans cha
cune d'elles les chaudins, les fraises et les bor
dures de rigon. Fourrer les andouilles dans les 
boyaux réservés. les attacher à l'extrémité, ou 
rentrer chaque bout dans l'intérieur de l'an
douille. 

Piquer les andouilles à l'aide d'une aiguille, 
et les faire cuire doucement, pendant deux heu
res, dans une marmite d'eau salée et condi
mentée. 

Les dresser, sur un torchon propre, les unes à 
côté des autres, les presser et les laisser re
froidir ainsi. 

On mange ces andouilles entières, rôties à la 
poêle ou grillée, accompagnées d'une sauce re
levée. On les sert aussi à la lyonnaise, c'est-à
dire coupées par tranches et frites au beurre 
avec des oignons émincés. 

Andouillette de Paris. - Formule 129. -
Préparer les boyaux d'après les prescriptions 
formulées pour l'andouille de Lyon; réserver des 
fourrures d'environ un mètre de longueur et les 
nettoyer avec soin. 

Couper les chaudins par bandes étroites, les 
arranger sur une table en formant des andouil
les d'un métre de long et de grosseur ordinaire. 
Placer dans le milieu et sur toute la longueur 
de chaque andouillette un lardon de gorge de 
porc. Assaisonner avec sel, poivre et piment 
préalablement mélangés. Enfermer les lardons 
en tordant légèrement les andouillettes et les 
fourrer. On garde les robes les plus blanches 
pour les fourrer une seconde fois. Lorsque l'on 
n'a pas assez de robes pour envelopper les an-
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douillettes deux fois, la première fourrure peut 
être remplacée par un boyau de bœuf prépar6 
comme les chaudins. 

Piquer les andouillettes et les cuire douce
ment, comme les précédentes, dans de l'eau 
condimentée et salée. 

Les sortir de la chaudière à l'aide d'une large 
écumoire plate ; les fourrer alors une deuxième 
fois dans des robes bien blanches, et les remet
tre cuire dans la marmite pendant un quart 
d'heure. 

Les aligner sur un linge propre, les couvrir, 
les presser, les laisser ainsi msqu'au lendemain, 
de façon à leur donner une forme carrée. Les 
couper par bouts de quinze centimètres. 

Fondre en partie égale de la panne et de la 
graisse de rognon de mouton et la passer. 

Le glaçage. - Pendant que la graisse est 
chaude encore, piquer les morceaux d'andouil
lettes les uns après les autres à l'aide d'une 
aiguille à trousser, et les tremper dans la graisse ; 
les retirer de suite et les ranger en pyramide sur 
un plat. 

Mode de serulr. - Les amateurs d'andouillettes 
les préparent de la façon suivante : les ciseler, 
les frotter de fragments de thym, d'une gousse 
d'ail, les arroser d'un bon verre de vieux cognac ; 
beurrer des feuilles de papier blanc et enve
lopper les andouillettes; les mettre, soit dans un 
plat au tour, avec du beurre dessus, soit sur le 
gril, sous lequel la braise sera recouverte d'un 
peu de cendre. II se dégage en les dépapil
lotant un arome exquis et suave. 

On les sert sur une sauce à la maître d'hôtel, 
dans laquelle on a fait fondre de la glace do 
viande. C'est ainsi que nous les servait, dam 
les déjeuners qu'il nous offrait, notre regrett6 
[1,tni PIOLAT, dont la célébrité comme chef de 
bouche en Russie est depuis longtemps éta
blie. 

Andouillette truffée. -Formule 130. -- L'an
douillette truffée est le corollaire de l'andouil-
lette de Paris et n'est que le perfectionnement 
de celle-ci. 

Procédé. - Dans la confection des andouil
lettes de Paris, ajouter des truffes hachées et 
faire cuire dans un fond de galantine ; les cou
vrir de lames de truffes et les fourrer de la blan, 
che robe, puis les passer dix minutes à l'ébulli
tion. On peut truffer ainsi toutes les andouillettes. 

I 

Andouille de Troyes. - Formule 131. - Pré
parer les boyaux de porc selon la règle, et 
réserver des robes de trente centimètres. Couper 
en filets le reste des chaudins, ainsi qu'une 
fraise de veau bien nettoyée. Former des an
douilles de vingt centimèfres de longueur. Les 
assaisonner de poivre, sel, muscade et cham
pignon, persil et échalotes hachées, et le tout 
préalablement mélangé. Les emballer dans les 
robes blanches, ficeler les extrémités et les faire 
cuire dans un fond de galantine additionné de 
vin blanc. Les presser selon la formule 128. On 
les sert grillées, comme les autres variétés. 

Andouille de Genève (longeole). - For
mule JS2. - Nettoyer les boyaux comme pour 
les J•récédentes ; conserver les fourrures néces
saires pour les emballer. Hacher très grossière
ment le surplus des boyaux ; hacher finement 
autant de J•orc maigre, la même quantité de 
gorge de porc, et de la couenne un peu grasse et 
à rr,oitié cuite. 

Assaisonner de sel , poivre, f'-mouil entier ; 
d'ails et échalotes hachées, le tout mélangé au 
préalable. Emballer dans des fourrures, à défaut 
dans des menus de bœuf ; attacher par bouts de 
longueur mo�renne, les déposer dans une terrine 
et les retourner deux ou  trois fois pendant vingt
quatre heures. On ne suspend pas ces andouilles 
après leur fabrication, parce que le sel, en se 
fondant , se porterait aux extrémités. On les 
fait ensuite fumer au genièvre. On peut ainsi 
les conserver ou les servir fraîches avec des 
variétés désirables. 

Andouillette marinée. - Formule 133. -
Préparer des lardons et des chaudins comme 
pour l'andauillette de Paris (voir formule 128) ; 
mettre le tout dans une terrine avec l'assaison
nement suivant : sel, poivre, piment, échalotes 
hachées, arrosé de vin blanc. Laisser mariner 
pendant un jour, en remuant de temps en temps. 

Former des andouillettes ordinaires, les fumer 
à froid. Au moment de les servir, les cuire pen
dant une heure dans un bouillon condimenté. 

Remarque. - On peut citer aussi les andouil
lettes de Vire et de Tours, qui ont une certaine 
renommée, mais ne se distinguent guère de celles 
plus haut décrites. 

HYGIÈNE. - On comprend que ce mets ne peut 
convenir qu'aux estomacs à toute épreuve. C'est 
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au déjeuner qu'elles doivent être servies, alors 
que l'estomac est plus apte à l'élaboration. 

On  prépare, en outre, des andouillettes blan
ches sous différentes dénominations, mais con
/on du es avec les boudins blancs. (Voyez ce inot.) 

Andouillette de marcassin. - Formule 134.
Si l'on joint dans l'assaisonnement du genièvre 
en grain, et si l'on remplace le porc par du 
marcassin,on obtient des andouillettes de haut 
goût et très recherchées. Nos amis les cuisiniers 
françai.; habitant la Russie et le nord de l 'Al
lemagne savent seuls apporter les soins qui 
distinguent l 'andouillette de marcassin du vul
gaire boudin des cuisiniers tudesques. 

ANDOUILLER, v. a. - Action de mettre le boyau 
dans la douille. Se dit aussi du cer1 de J "âge de 
trois ans, lorsque le bois forme sur le men·azn 
un andouiller. 

ANE s. m. (asinus) ; all. esel ; angl. ass ; ital. 
asirw ; esp. asno. - Bête de somme du genre 
cheval. C'est le plus tenace, le plus têtu et le 
plus rancunier de tous les quadrupèdes. On eri 
distingue deux sortes : l'âne domestique et l'âne 
sauvage ou onagre. Le premier, dégradé dans 
nos contrées de sa noblesse originelle, est abject, 
indocile, rabougri, exténué de coups et méprisé, 
parce qu'il a des vices qui sont le résultat d'une 
servitude insupportable. Mais en Orient, sa pa
trie d'origine, où on le trouve, soit dans le désert, 
livré à son état naturel, soit dans les demeures 
des hommes qui sont retenus par des liens de 
famille, l'âne est tout autre ; sa taille est élan
cée, sa tête haute, son poil luisant, sa force 
musculaire très grande, son œil vif, sa démar
che légère et son énergie infatigable. 

Cet animal se contente d'une maigre nourri
ture et n'a besoin que de très peu de repos ; i l  
va et vient sans _cesse ; en Arabie et en Pales
tine, on le voit partout porter les bagages des 
tribus errantes des Bédouins et des bergers 
nomades, tourner les roues des puits, la meule 
des aires et des moulins; traîner les charrues 
et les chariots. D'après la Bible, les patriarches 
avaient des troupeaux d'ânes élevés en liberté, 
sobres, patients et :fidèles, et que le Décalogue 
défendait de convoiter. Job en possèdait cinq 
cents (Job. I, 3), et au bétail de prix que Jacob 
offrit à son frère Esaü, pour se récon?ilie_r 1 

avec lui lors de son retour de Mésopotarme, il l 

ajouta vingt ânesses et douze anons (Gen. XXXII, 
11) ; quand Moïse partit pour l'Egypte au secours 
de ses compatriotes, il prit ses deux fils, les plaça 
sur un âne, chacun dans une corbeille de chaque 
côté du bât et mit au milieu sa femme Séphora : 
c·est ainsi que les Orientaux voyageaient. Les 
juges d'Israël allaient juger les procès et termi
ner les différends de tribus en tribus, montés sur 
des ânesses blanches. (Juges, V, 10.) 

C'est également  une ânesse qui porta Joseph et 
Marie, lors de leur fuite en Egypte, et ce fut aussi 
sur un animal de cette espèce que Jésus-Christ 
fit son entrée triomphale à Jérusalem ; cela suffi
rait pour diviniser la pauvre bête mécontente. 

Tiphon, le dieu du mal chez les Égyptiens, 
était figuré par un âne. Au contraire, chez les 
Grecs, les ânes d'Arcadie étaient très renom
més et se payaient fort cher. 

Malgré la réputation proverbiale de stupidité 
faite à l'âne, il n 'en est pas moins constaté par 
l'expérience qu'il naît plus intelligent et est quel
quefois susceptible de recevoir une éducation 
plus ou moitis disciplinée ; il a l 'ouîe fine, mal
gré ses grandes oreilles, et le flair excellent ; 
il reconnaît parfaitement la personne qui le 
soigne bien, mais, par contre, c'est un individu 
qui ne pardonne pas : un mauvais traitement est 
pour lui un sujet de rancune perpétuelle ; il re
connaitra l'endroit où il a été contrarié, et un an 
plus tard, même davantage, il fera un contour 
afin d'éviter une seconde contrariété. Il suit pour
tant toujours la personne qui le traite avec égard. 

Les épithètes d' ane sont usitées depuis un 
temps très ancien ; on avait donné le titre d'âne 
sauvage à Ismaël, à cause de son caractère farou
che (Gen. XVI, 13) ; on qualifia d'âne Nabuchodo
nosor, le monarque incapable qui fut dépouillé 
de sa gloire et chassé de son trône royal. (Daniel, 
V, 21.) 

L'onagre se distingue de l'âne vulgaire par 
sa taille plus haute, la vigueur de ses membres, 
la rapidité de sa course, la blancheur de son 
poil, la couleur brun foncé de sa crinière, le 
ceintre de son cou, la grosseur de sa tête, la lon
gueur de ses oreilles et la raie brune qll:i des
cend le long de son dos jusqu'à la queue, ter-' 
minée par une épaisse touffe de crins noirs. 

Les Kalmous font la chasse à l'âne sauvage 
non seulement pour sa peau, mais encore pour 
sa viande, qui est meilleure que celle du cheval 
et du buffle, quand l'animal ne dépasse pas dix 
tms. La vie ordinaire de l'âne est de trente-cinq 
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ans ; mais, dans nos contrées, il ne va pas au delà 
de vmgt à vingt-cmq ans. 

En Perse et en Numidie, il y a encore do 
nos jours une quantité d'ânes sauvages qu'on 
appelle zèbres. Ils sont d'un gris souris clair, 
les épaules et le dos sont rayés de noir, leur 
tête est grosse, leur démarche légère et leur 
caractère encore plus têtu que celui des autreH 
variétés. Les Persans mangent la viande de l'âne, 
qu'ils préfèrent à celle de la gazelle. C'était 
aussi·le goût de leurs ancêtres ; pour les grands 
festins donnés par Schah Abba aux ambassa
deurs, on tua et mangea trente-deux ânes sau
vages ; c'est de la viande d'âne que le monarque 
mangeait habituellement, car il faisait lui-même la 
chasse à ces animaux, et il envoyait à la cuisine 
de sa cour tout ce qu'il avait tué de sa main. 

USAGE ALIMENTAIRE. - Quelques auteurs ont 
à tort prétendu que la chair d'âne avait été 

· mangée pour la première fois lors du blocus de 
l'île de Malte par les Anglais et les Napolitains, 
où les habitants furent réduits à manger les cne
vaux, les chiens, les ânes, les rats et les chat::s. 
Cette circonstance, a-t-on dit, a fait découvrir 
que la chair d'âne était très bonne. C'est une er
reur : ni le blocus de Malte ni le siège de Paris 
n'ont rien appris de nouveau là-dessus, car nous 
ferons remarquer que le Grec Mécène, qui réga
lait ses convives avec de l'âne mariné, a le 
premier introduit chez les Romains l'usage de 
la viande d'âne. Bien antérieurement au blocus 
de Malte, cette mode, transmise par les Orien
taux, existait déjà parmi les Grecs. 

Il  est donc prouvé que la chair de l'âne 
était déjà un aliment vulgaire antérieurement 
à l'ère chrétiènne. Mais l'utilité de cet animal 
comme aide de l'homme fit prendre pour sa 
conservation des mesures législatives que les 
Juifs observèrent saintement. Tout ce qm con
cerne sa garde, son vol, sa perte, son prêt, la 
fracture d'un de ses membres, son attelage à 
la charrue, se trouve minutieusement réglé dans 
lePentateuque (Exode XXII). De nos jours encore, 
l'âne est resté célèbre dans l'histoire ; c'est, di t
on, une cervelle d'âne à la diplomate que le cui
sinier de Guillaume aurait fait servir au dé
jeuner de Napoléon III à Sédan. 

La chair de l'ânon de deux ans ou moins a 
beaucoup d'analogie avec celle du veau : elle 
.est un peu plus filamenteuse, mais néanmoins 
succulente, et plaît à tout le monde. Marinée, 
elle acquiert un petit goût de gibier qui la 
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relève, la rend exquise. Aussi les pdtés d' dnon 
à l'orientale surpassent tous les pâtés de veau 
et suffisent pour prouver la délicatesse de la 
chafr de cet animal. 

On en fait des escalopes, des fricandeaux 
des paupiettes, etc. Les oreilles farcies aux 
truffes, décorées, dressées debout, en groupes, 
et surmontées d'un attelet, constituent un mets, 
dont l'originalité ne cède en rien aux autres 
entrées de viande de boucherie. L'ânon salé se 
distingue par son goût, qui tient le milieu entre 
le veau et le bœuf. 

L'âne sauvage gras, ou élevé pour l'abatage, 
ne doit pas dépasser cinq ou six ans ; sa chair, 
à cet âge, est excellente et vaut mieux sous 
tous les rapports que celle de certaines vaches 
vendues sous le nom de bœufs et que l'on débite 
dans la plupart des boucheries. La côte d'âne 
braisée est délicieuse, et le râble sous lequel 
sont ensevelis dans la graisse deux filets mi
gnons et rondelets n'est pas moins exquis ; les 
filets constituent un vrai plat d'amateur. Le cou, 
les jarrets, les oreilles et la queue fournissent 
une gelée consistante. 

Dans toutes les diversités culinaires, on traite 
l'ânon comme le veau et l'âne comme le bœuf. 
(Voir à ces mots.) 

ANESSE. - On sait que les Orientaux attri
buaient au lait  d'ânesse des propriétés médici
nales un peu exagérées peut-être ,  mais, en 
présence de l 'analyse chimique, on doit en re
connaître les vertus dans bien des cas ; i l  for
tifie, rend la digestibilité facile, empêche les 
inflammations, etc. (Voyez Lait.) 

On sait également, par les vers de Juvénal 
et par la prose de Suétone, que Poppée, la 
femme de Néron, se baignait dans le lait de 
cinq cents ânesses dont elle se faisait suivre. 

En France, ce lait n'est en réputation que de
puis François 1er, et voici comment rusage s'en 
est introduit : ce monarque se trouvait très fai
ble et très incommodé ; les médecins ne purent le 
rétablir. On parla au roi d'un Juif de Constanti
nople qui avait la réputation d'être très habile 
médecin. François Jer ordonna à son âmbassadeur 
en Turquie de fair\3 venir à Paris ce docteur 
israélite, quoi qu'il pût en coûter. Le médecin 
juif arriva et n'ordonna pour tout remède que 
du lait d'ânesse. Ce remède doux réussit très 
bien au roi, et tous les courtisans des deux 
sexes s'empressèrent de suivre le même régime, 
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pour peu qu'ils crussent en avoir he&oin. Et lo 
roi écrivit dans ses mémoires le quatrain sui• 
vant : 

Par sa bonté, par sa substance, 
Le lait de mC1n ânesse a refait ma santé, 

Et je dois plus en cette circonstance 
Aux ânes qu'à la Faculté. 

ANETH, s. m. (anethum graveolitns, L.) ; all. dill ; 
angl. dill ; esp. enûdo ; ital. aneto. -- Plante 
aromatique annuelle de la famille des ombelli
fères. 

On la trouve dans nos départements du Midi, 
en Espagne et en Italie. Elle s'élève à quarante 
et soixante centimètres. Son odeur est assez 
agréable, son goût âcre et piquant. Ses graines 
servent dans l'art culinaire ; on en exprime une 
huile essentielle, autrefois très recherchée par 
les gladiateurs, à cause de la propriété qu'on 
lui attribuait d'augmenter singulièrement les 
forces. La médecine en faisait aussi usage. Au
jourd'hui, les semences seules sont regardées 
comme stimulantes, -carminatives, mais rare
ment administrées, quoique conseillées dans 
l'atonie du tube digestif. Les confiseurs les em
ploient en guise d'anis. 

L'aneth qu'avec l'anis il ne faut pas confondre, 
Dissipe les vents, les tumeurs 
Même il a la vertu de fondre 

D'uu ventre gro9 et dur les mauYaisei humeur& 

Les anciens Romains se couronnaient d'aneth 
dans leurs festins ; cette plante était pour eux le 
symbole de la joie et du plaisir. (Voir 1:t'enouil.) 

ANÉMIE, s.f. (traitement de l'). - Diminution to-
tale du sang, ou altération, décoloratio>t des glo
bules sanguins. 

Le traitement de l'anémie n'est pas aussi sim
ple qu'on pourrait le croire à11riori. II est aisé 
de s'en convaincre en songeant aux nombreuses 
circonstances et aux états morbides très divers 
que l'anémie vient compliquer, et à la suite des
quels elle se développe. On peut toutefois poser 
à cet égard quelques règles générales. Il faut 
établir une triple distinction : 

1 ° La diminution des globules ; l'anémie est le 
seul phénomène persistant, toute trace de sa 
cause productrice a disparu ; 

2° L'anémie est encore seule ; mais les mala
dies ou les causes qui l'ont produite ont laissé 
quelques traces dans !'o;·ganisme, et en parti
culier une grande susc(iptibilité des organes pré
cédemment atteints ; 
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3e La malndie qui a produit l'anémie existe 
encore. 

Avant d'examiner ces trois cas, il importe de 
remarquer que, lorsque l'on a à combattre une 
anémie, la première chose à faire, c'est de dé
truire la cause productrice. 

Ainsi s'agit-il d'une circonstance hygiénique, 
telle qu'un vice dans l 'alimentation, le défaut 
d'air, de lumière, etc., il est incontestable que 
tant que les individus y resteront exposés, au
cun traitement ne saurait réussir, parce que la 
cause, se renouvelant sans cesse, reproduirait la 
diminution des globules à mesure qu'on les répa
rerait par des agents convenables. La première 
chose à faire est donc de supprimer la cause. 

Quant aux maladies qui ont produit l'anémie, 
c'est à elles qu'il faut d'abord s'adresser, sans 
s'occuper autrement de l'anémie que comme 
d'une contre-indication formelle à certaines mé
dications. Vouloir comb-:1ttre une anémie, tandis 
que la maladie q 11i l'a produite existe encore, 
c'est s'exposer à voir rester ses efforts sans 
succès. 

Quand l'anémie est le seul phénomène restant, 
la cause productrice a disparu. 

En pareil cas, il suffit presque toujours d'un 
simple traitement hygiénique ; les globules se 
refont seuls sous son influence, et, dans l'im
mense majorité des cas, remploi des médica
ments est parfaitement inutile. 

Ce traitement hygiénique consiste dans l'em
ploi des moyens suivants : 

L'habitation à la campagne, dans un lieu sec, 
aéré , sain, peu humide ; la lumière solaire di
recte. Si l'on ne peut remplir ces conditions, on 
s'en rapprochera autant que possible. 

L'exercice modéré et sans fatigue ; plus tard, 
s'il y a possibilité de le faire, l'exercice à chevai.' 

Une alimentation saine, une nourriture sub
stantielle, facilement digestible, et consistant sur
tout en bouillons, potages gras, viandes rôties; des 
vins généreux mélangés à l'eau. (Dr Becquerel.) 
Si l'on trouve que l'anémie tarde trop à dispa
raître, il faut avoir recours au traitement phar
maceutique. Les préparations sont nombreuses 
et la diversité de ces produits remplissent j uste
ment un but heureux ; à tel anémique le fer lui 
réussira , tandis qu'à un autre les vins seront 
préférables ; à un troisième les peptones, etc. , 
etc. 

Mais l'hygiène alimentaire et les soins hygié
niques sont-ils les meilleurs préservatifs de l'ané-



ANÉ 

mie, qui n'atteint généralement que les classes 
pauvres ? M. le docteur Sée, qui a dressé une 
liste des anémies, a mentionné l'anémie de lurl'e. 
Par là il entend sans doute cette blancheur de 
peau que jalouse la provinciale, dont les signes 
llc parfaite santé font contraste avec l e  teint 
blê:ne des citadines, vouées à l'anémie par le 
111:1.nque d'air et la mauvaise alimentation. 

La cuisine sophistiquée du restaurant à bon 
marché et le manqué d'air pour les jeunes fil
les astreintes à un travail routinier, chez les
quelles la mode de leur costume trop serré sem
ble être la seule préoccupation, ajoutent à cette 
double cause de l'anémie qu'elles ont mise à la 
mode. Apprendre à faire la cuisine e1st le meil
leur moyen de faire la guerre à l'anémie, et pour 
arriver à la supprimer, la volonté est un re
mède· bien plus certain que les drogues de la 
pharmacie. 

Fig. 56. - Anémone Coronsria 
(Variété simple do Caon), 

ANÊMONE, s.f. (ornementation); de anemos, vent, 
parce que l'anémone ne s'épanouit qu'au souffle 
<lu vent. Trois principales variétés de cette 
plante sont cultivées chez nous pour la beauté 
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de leur fleur lesquelles font souvent l'oruemcut 
de nos tables. L'anémone est entrée dans le do
maine de la poésie, la mythologie fait naître cette 
fleur du sang d'Adonis. 

Nou� devons signaler à l'attention des pers.on� 
nes qui ont le soin du ménage que cette plante 
peut causer des accidents graves chez les 
enfants , toujours prêts à mettre sous le nez, 
même à la bouche,  les fleurs qu'on leur donne. 

L'une de ces plantes est quelquefois imitée 
en stéarine pour l'ornement des socles. Nous 
croyons devoir reproduire une de ces fleurs, 
chef-d'œuvre de l'art culinaire, En effet, lors
qu'un bouquet d'anémone en graisse est mis 
dans un vase à l'instar des fleurs naturelles, 
l 'œil le mieux exercé peut d'abord se tromper. 
De concert avec la médecine qui l'utilise ,  la  
poésie qui  la  chante, la cuisine la  reproduit 
pour son o rnementation , et les moins dange
reuses de ces fleurs sont celles que fait le cui
s inier. (Voir Fig. 57.)  

A NGÉLI Q U E , n. f.  (Angelica Archangelica, L). ; 
Ali .  Engelwurzel ; angl. lin_qwort ; it. et esp. 
angelica . . - Plante de la fam�lle des ombell�-: 
fères, odoriférante et aromatique ; elle croit  
dans les endroits montueux du Midi de la 
France et prospère surtout dans les pays du 
Nord de l'Europe. On la  cultive aussi dans les 
lieux humides des jardins, sur le  bord des fossés 
et des étangs. 

HYGIÈNE. - L'angélique entre dans un grand 
nombre de préparations pharmaceutiques, telles 
que l'eau de mélisse des Carmes, l 'esprit car
minatif de Sylvius, la  thériaque céleste , etc. 

La crème d'angélique prise après le repas sti
mule les estomacs paresseux et combat le dérn
loppement de gaz dans le  tube digesti f. On 
retrouve donc sous cette l iqueur agréable toutes 
les propriétés hygiéniques de la plante. 

La tisane de racine d'angélique est stoma
chique, légèrement stimulante et sudorifiq�e.  
Les Lapons, dans l'idée de prolonger leur exis
tence, mâchent la racine d'angélique. Cett� 
croyance s'est généralisée chez nous ; un nomme 
Camous mort à M arseille à l'âge de cent vingt 
et un an�, croyait, comme les Lapons, � la v_ert_u 
de longue vie de l'angélique dont il faisait 
usage. 

USAGE CULINAIRE. - En Norvège, en Suisse, 
8 



ANG 1 1 4 ANG 

en Islande, en Sibérie et généralement dans le 
Nord ,  on emploie l 'angélique comme aliment et 
comme condiment, les habitants de ces pays la 
font également entrer dans beaucoup de remèdes 
de leur médecine domestique. Ils mangent 01 1  
guise de  pain les ham-
pes florales bouillies 
et pelées. 

Chez nous, la confi
serie a su tirer parti 
ùo l 'angélique tant 
sous le rapport de 
l'aspect que sous celui 
du goût ; les tiges 
confites dont Niort a 
la  spécialité consti
tuent une sucrerie qui 
:flatte le goût, elles 
soi vent en cuisine à 
d é co rer  a gré  able
ment certains entre
mets sucrés. Les se
m e n  c e s  d e  cette 
plante entrollt dans la  
composition du  Ves
pétro. 

qu'on reconnaît quand elle est tendre sous la 
dent, on la remet encore à grande eau froide 
avec précaution pour ne pas la casser, en chan
geant plusieurs fois l 'eau froide de façon à 
faire dégorger l'acide et le sel. L'angélique doit 

alors se présenter 
sous une belle teinte 
vert pâle et tendre. 

Placer l 'angélique 
par couches en sens 
inverse dans une 
grande bassine plate, 
verser dessus un sirop 
à 25 degrés et la  
laisser passer l a  nuit 
ainsi sur un fourneau 
chaud, afin qu'elle 
s'imprègne bien de 
sucre et qu'on n 'ait 
plus besoin de la re
tirer des terrines pour 
la façonner. 

Angélique con
fite. - Formule 135. 
- Choisir au prin
temps de belles tiges 
d'angélique très ten
dres ; les couper d' é
gale longueur de 20 
à 40 centimètres ; les 
foui·rer en mettant 
d ans les gros bâtons 
les petits ou tigelles , 
ce que l 'on appelle 
aussi farcir. Mettre 
l 'angélique à grande 
eau bouillante sur le  
feu ou à la vapeur ; 
faire bouillir une ou  
deux minutes seu-

Fig, 57. - Coronaria Chrysanthtmifica 
(Anémone imitée en stéarine) 

Le lendemain ,  on 
place l 'angélique dans  
des terrines, par lits 
croisés. On recuit le 
sirop à 26 degrés,  ce 
qui constitue la pre
mière façon .  On con
tinue les façons tons 
les jours en ayant soin 
d'augmenter d'un ou 
deux degrés chaque 
fois .  On doit bien 
égoutter les terrines 
en les penchant pour 
qu'il n 'y reste point 
de sucre. On fait ainsi 
cinq  à six façons  j us
qu'à ce que le sucre 
soit au grand perlé. 
On fait cuire alors 
le sucre avec l 'an
gélique pour bien l'im-

lement. Arrêter promptement l 'ébullition, puis, 
la  monder en enlevant avec la pointe du couteau 
les filaments et la mettre au fur et à mesure 
dans l 'eau froide .  Cette opération achevée la 
remettre sur le feu à grande eau , y ajouter une 
poignée de sel marin ou du vinaigre pour la 
faire reverdir ; lorsqu'elle est blanchie, ce 

prégner et on  l a  laisse 

1 
en repos dans les terrines pendant quinze jours. 
Si l'on craint qu'elle ne soit pas assez confite 
on qu'elle fermente, on s 'en assure en vidant 
une terrine ; il faudrait alors lui faire prendre 
un bouillon doux. 

Égoutter l 'angélique sur un tamis, l'étendre 
sur le m arbre, la poudrer de sucre à glace 
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et la faire sécher à l 'étuve sur des plaque·s .  
On la place dans des caisses spéciales et on 

conserve en lieu sec. On peut aussi glacer et 
candfr l 'angélique pour l'usage des confiseurs. 

Remarque. - Lorsque l'angélique est confite, 
on peut lui donner des formes diverses repré-

Fig. 58. - Angélique 
(Arcltangelica offlcinalis). 

sentant dos lyres, des paniers, des coupes que 
l'on garnit de fruits confits ou de glaces ; après 
leur avoi r  donné la forme, on fait sécher à 
l'étuve avec du sucre à glace. 

Dans l'une des dernières Expositions culinai
res de Paris, un confiseur de Niort, suivant la 
mode, a exposé un bicycliste monté sur sa 
machine, le tout en angélique. 

Infusion d'angélique. - Formule f 36. -
Employer : 

Racine d'angélique . . . . . . .  Grammes 4,0 
Eau bouillante. . . . . . . . . . . Litre i 

Laisser infuser un petit quart d'heure. 
Les propriétés stimulantes et calorifiques de 

cette infusion sont des plus marquées. 

Liqueur d'angélique. - Formule 137 . 
Employer : 

Eau-de-vie . . . . . . . . . . . . . .  . 
Tiges d'angélique . . . . . . . .  . 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cannelle . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Macis . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Clous de girofle . . . . . . . . .  . 

Litres 3 
Grammes 500 

500 
i2 
2 
2 

Procédé. - Monder l'angélique, la couper en 
petits morceaux et les mettre avec tous les in
·grédients dans l'alcool ; laisser ainsi macérer 
pendant six semaines. Passer avec expression à 
travers un linge fin et filtrer. D'autre part, 
préparer un sirop avec le sucre, mélanger le 
tout et mettre en bouteilles. 

Les personnes sujettes aux flatuosités et dont 
l'estomac a besoin d'être stimulé se trouveront 
bien de l'usage de cette liqueur. 

A NGERS (Géogr. gastr.). - Chef-lieu du 
département de Maine-et-Loire , à 302 kilomètres 
de Paris .  Cette ville coquettement assise sur les 
penchants des coteaux que sépare la Loire est 
très ancienne. 

Les vins, les huiles, les eaux-de-vie de grains, 
les bestiaux, les fruits y sont l'objet d'un certain 
commerce. Le nom de bette an,qevi11e a été donné 
à une poire magnifique . 

A NGLA I SE, adj. - Les différentes méthodes 
de préparations à L'an,qlaise sont traitées à leurs 
mots respectifs. (Voir Pain, Appareil, Biscuit, 
CrèmtJ, Mousse, etc.) 

ANGLET, n. m. - Vin blanc fort estimé, qu 'on 
récolte à Anglet, département des Basses
Pyrénées. 

A NGOBE RT, n. m. - Nom d'une poire de 
belle taille, dont la chair a beaucoup d'analogie 
avec le beurre, quoiqu'un peu plus ferme. Elle se 
conserve pendant tout l'hiver. C'est une des 
meilleures poires que la France fournisse pour 
la compote. 

A N GO ISSE, n. /. - Poire àpre, qui, en 
raison de la grande quantité de tannin qu'elle 
contient, resserre l'œsophage et fait éprouver 
un sentiment de strangulatio n  qui lui a valu 
son nom. 

A NGOU LtM E (Géogr. gastr.). - Chef-l ieu 
du département de la Charente. Ses excellents 
pât és de perdrix sont estimés des gourmets.  
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Les vins de l 'Angoumois qui jouissaient d'une 
réputation secondaire comme  vins de table, 
produisaient les excellentes eaux-de-vie dites de 
Cognac, mais dont la fabrication est aujourd'hui 
peu importante par suite des ravages du phyl
loxéra. Quelques-uns des vins blancs de la 
Charente sont consommés à l 'état doux. 

ANGUILLE, s. f. (anguilla murœna) ; ail. aal; 
angl. eel ; ital. anguûla ; esp. anguilla; du sanscrit 
ahi ; diminutif de anguis ; serpent, du grec serpent 
aquatique. - Poisson d'eau douce de la famille 
des Malaconpté1·ygiens apodes. que l'on divise en 
'six.genres ; fA. Mu1·ène, 1 A. AphisU1·e, l'A.Sphaje
branche, l'A. Monoptère, l'A. Sympranche et l'A. 
Alabe. 

Anguille d'eau douce (Fig. nouvelle). 

.L'anguille murène ou commune atteint jus
qu'à un mètre vingt centimètres de longueur. 
Chez les individus de cette famille qui vivent 
dans une eau limoneuse, la partie supérieure du 
corps est blanc foncé ou marron noirâtre, la 
partie inférieure d'un blanc sale jaunâtre ; chez 
celles, au contraire, qui sont pêchées dans une 
eau limpide, le dos est d'un beau vert olive, le 
ventre argenté et d'un brillant éclat : 

L'anguille au corps d'argent 
Qui s'arrondit. serpente, et glisse en s'allongeant. 

BOISJOLIN. 

· Dans la variété de l'anguille commune qui 
nous occupe, on distingue en France l'A. plat bec, 
IA. vemiaux, l'A. long-bec. Les Jeunes anguilles 
qui se trouvent à l'embouchure des cours d'eau 
sont appelées communément civellées, moatées 
011 boitirons. 

(Jn a cru longtemps que l'anguille était le pro
duit du goujon, mais il nous paraît acquis au
jourd'hui qu'elle est ovovivipare. En effet, 1 an
guille s 'approche des étangs salés, ou descend 
à la mer pour y frayer et déposer les œufs 
dans la vase où éclosent des myriades de jeunes 
anguil lettes. L'anguille habite les étangs, le� 
rivières rocailleuses et, grâce à la conforma-
tion de son appareil branchial. elle 1Jeut quitter 
son élément naturel et s'avancer dans l'inté-

rieur des terres, souvent à une distance très con
sidérable, en rampant à la manière des serpents. 

Elle peut également, par son appareil respira-
. toire, qui ne s'ouvre que tort en arrière par un 
simple trou ou tuyau, se mettre à l'abri de tout 
contact avec l'air extérieur et rester assez long
temps hors de l'eau sans périr ; aussi va-t-elle . it 
la chasse des cohmaçons et à la quête des fruits 
dans les prairies ; s1 la chaleur la surprend, 
elle se blottit dans des touffes d'herbes jusqu'à 
la nuit ; il n'est pas rare de voir la taux d'un 
agriculteur couper en deux une anguille. 

C'est l'anguille argentée errant en longs anneaux. 

PRODUCTION. - Pour certains pays, l 'anguille 
constitue une vraie source de richesse. Commac
chio (Italie) en expédie plus de cent mille kilo
grammes tous les trois mois. L'exportation se fait 
en conserves par salaison et par dessiccation au 
moyen de fumigations ;  elle est déversée chez les 
épiciers comme la morue. Le marc;hé de Lon
dres est fourni par deux compagnies hollandai
ses qui disposent de dix vaisseaux toujours en 
mouvement et contenant à chaque voyage dix 
mille kilogrammes d'anguilles viv antes. 

La pêche. - La pêche la plus importante de ce 
poh;son se fait à l'époque où il descend les fleu
ves en masses serrées pour aller frayer dans les 
lagunes salées ou saumâtres de la mer. On élève 
n.k,rs, des deux côtés de la rivière, des murailles 
faites avec des palissades dont on bouche les 
trous avec de la vase ; ensuite, on dispose dans 
l'espace resté libre de grandes nasses où les 
poissons vont s'emprisonner. On en prend en• 
core d'énormes quantités dans les étangs qu'on 
met à sec et dans certaini,i lacs à écoulement fa
cultatif. 

En Italie, on estime que cette pêche, faite de 
septembre à décembre, donne près d'un million 
de kilogrammes. 

HYGIÈNE. - La chair de l 'angui l le est 
d'autant meilleure qu'on la pêche dans les eaux 
plus vives ; elle contient 23 pour 100 de graisse ; 
quantité qui excède celle de tous les autres 
poissons ; elle est aussi riche en principes 
azotés que celle du saumon. 

L'anguille est nourrissante, mais indigeste 
en raison de sa quantité de graisse ; cependant, 
par la cuisson et l 'addition des condiments 
qn i  lui sont propres, elle devient plus facile à 
d igérer tout en conservant ses qualités nutri
tives. 
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Procédés pour dépouiller l'anguille. -
Formule nouvelle 71. - De quelque manière 
qu'on prépare l'anguille, elle doit être dépouillée 
de sa peau, ce qui ne se fait pas facilement 
lorsqu'elle est fraîche. Il y a trois moyens de 
la nettoyer ; l'écorcher ou depouiller, la qritler 
à feu vif et la limoner. 

Manière de la dépouiller A. - Tuer l'anguille 
en lui frappant la tête sur un corps dur. Cerner 
légèrement la peau autour du cou, c'est-à-dire 
faire une légère incision sans atteindre les 
chairs, retourner un peu la peau, la saisir de 
la main droite avec un torchon ,  tenir la tête 
de la main gauche avec un torchon également 
et renverser la peau de la tête à la queue, d'un 
seul coup. Ébarber l 'anguille avec des ciseaux, 

1 couper la tête et la queue, la vider avec précau-
tion afin de ne pas crever le fiel et bien en 
faire sortir, le sang. - On peut aussi attacher 
la tête à quelque chose de résistant, si l'on veut 
se servir des deux mains pour renverser la 
peau. 

Manière de la griller B. - Vider soigneu
sement l 'anguille , l 'ébarber, lui couper la tête 
et la queue ; la couper par tronçons ou la rouler 
sur elle-même, selon sa destination et la mettre 
sur le gril au-dessus d'un brasier ardent ; la . 
laisser une minute seulement en la retournant 
de tous côtés ; la peau alors se boursoufle et se 
détache avec la plus grande facilité. 

Remarque. - Par ce procédé , . l'anguille perd 
son caractère huileux et, partant, d'indigestibi
lité ; de plus, elle a l'avantage de se débarrasser 
en partie du goût de vase qu'elle possède 
lorsqu'elle a été pêchée dans les eaux stagnantes. 

Manière de la limoner C .  - Ce procédé est 
surtout employé lorsqu'on veut conserver l'an
guille par dessiccation. 

Après avoir vidé et ébarbé l'anguille ,  la 
tremper quelques secondes dans l'eau bouillante , 
en la prenant par la tête avec un linge grossier et 
en la frottant sur toute la longueur de façon à 
enlever la partie visqueuse ; c'est ce qu'on 
appelle limoner. 

Anguille salée et fumée ( Conserve) . -
Formule 138. - Après l'avoir nettoyée et 
limonée, on conserve l'anguille pendanthuitjours 

dans le sel bien condimenté. On la fume ensuite 
dans une cheminée j usqu'à parfaite dessiccation. 

Anguille en marinade (Conserve). 
Formule 139. - Plonger les morceaux d'an
guille préalablement dépouillée, dans une 
marinade cuite fortement épicée et acidulée. 
Laisser cinq minutes en ébullition et rehausser 
enfin la marinade d'assaisonnements pour les 
conserver dans un pot ou un baril .  

Dans certains pays, on conserve aussi l'an
guille crue dans du vinaigre avec des assaison
nements. 

Anguille en botte. ( Conserve) . -:- For
mule 140. - Dépouiller l 'anguille selon la 
méthode A ,  la couper par morceaux d'égale 
longueur et les faire cuire pendant cinq minutes ; 
les égoutter et les mettre debout dans une boîte 
de fer-blanc, les submerger de leur cuisson. 
Souder la boîte et la soumettre pendant un 
quart d'heure à l'ébullition au bain-marie ; 
laisser refroidir dans l'eau. 

On peut aussi la rouler en spirale et, lorsqu'on 
désire la servir entière, on n'a qu'à la décorer 
de gelée, de beurre, etc . ,  sur un fond de plat an 
pain vert s'il s 'agit de mets froids. La paner 
après l 'avoir essuyée et la mettre au four si on 
désire la servir chaude. 

Anguille à la Tartare . - Formule 141. -
Couper l'anguille dépouillée par tronçons, la 
cuire dans un court • bouillon (voir ce mot) ; 
l'égoutter, la passer dans un œuf battu et 
assaisonné et surtout à la chapelure ; la mettre 
dans un plat au four très chaud. 

Lorsque l'anguille est d'une belle couleur 
dorée, on la sert, dans les restaurants de 
premier ordre, sur une sauce tartare ( Voir ce 
mot) ; dans les familles bourgeoises et table
d'hôte convenables, surune serviette posée sur 
un plat, et la sauce tartare dans une saucière. 

Anguille à la broche. - Formule 142. -
Couper par tronçons l 'anguille dépouillée ; les 
faire macérer pendant une demi-heure dans une 
terrine avec fragments de thym ,  gousse d'ai l ,  
poivre en grains concassés, huile fine, j us de 
citron et sel . Enfiler transversalement dans des 
brochettes, trois morceaux d'anguille et les 
alterner de bardes de lard assez grandes pour 
les recouvrir ; les attacher à la broche et les 
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arroser souvent. La cuisson doit durer de vingt 
à vingt-cinq minutes. Dix minutes avant parfaite 
cuisson, saupoudrer de chapelure. 

De cette façon, on peut aussi les faire griller 
sur un brasier doux. On sert l 'anguille accom
pagnée d'une sauce rémoulade, d'une 1·avigotte, 
ou sur une sauce à la maître d'hdtel ou au beurre 
d'anchois. 

Anguille à la broche (Autre méthode). -
Formule nouvelle 72. - Cuire les tronçons 
d'anguille au court-bouillon ;  les mettre à la 
broche et les arroser d'huile fine pendant la 
cuisson. Servir avec l ' une des sauces susmen
tionnées. 

Anguille à la minute. - Formule 143. -
Dépouiller, videretcouper l'anguillepartronçons 
de cinq centimètres de longueur ; l'assaisonner 
et la plonger dans une friture chaude. Lorsqu'elle 
est cuite, l'égoutter et mettre les morceaux dans 
une casserole avec une sauce maître d'hôtel et 
un peu de glace de viande. 

R1marque. - On peut également cuire l'an
guille au court-bouillon ,  mais la friture en 
accélère de beaucoup l'opération .  

Anguille à la poulette. - Formule 144. -
Ce mets n'est rien moins qu'exquis lorsqu'il 
est préparé d'après la règle que je vais indiquer. 

Dépouiller l 'anguille, la couper par morceaux 
de cinq centimètres de longueur ; mettre les 
morceaux dans une casserole avec un oignon 
clouté, poivre en grains, sel, une branche de 
thym, demi-feuille de laurier et une gousse d'ail, 
le tout mouillé d'un quart de vin blanc pour trois 
quarts d'eau. Faire cuire. 

Dans une autre casserole, faire cuire à blanc 
une cnillerée de farine dans du beurre frais et 
mouiller avec la cuisson de l'anguille. Au 
moment de servir, lier la sauce avec du beurre 
fin et un jaune d'œuf ; goûter si elle est de bon 
goût, la passer et y ajouter des champignons 
cuits .selon la règle, et, à l'aide de l 'écumoire, 
les tronçons d'anguille. Servir très chaud . 

Anguille à la poulette. (Haute Cuisine). 
Formule nouvelle 73. - Dans la haute cuisine ,  
pour rendre c e  mets plus riche, on ajoute à 
l'anguille préparée selon la méthode précédente 
une garniture de moules et d'huîtres ébarbées 

que l'on plonge une minute dans de l 'eau 
bouillante salée et acidulée ; on les ajoute dans 
la sauce en même temps que les champignons. 
Lorsqu'on a dressé le tout dans un plat creux ou 
une timbale, on garnit de croûtons frits au 
beurre. 

Remarque. - Ce mode peut servir pour 
garniture d'autre poisson, de vol-au-vent maigre 
ou de timbale.  

Matelote d'anguille (Cuis. de restaurant). -
Formule 145. - Dépouiller une belle anguille 
ou deux ou trois moyennes selon la grosseur et 
réserver les têtes et les queues ; couper des 
tronçons de quatre à cinq centimètres. Ceci fait, 
foncer une casserole d'oignons émincés et de 
plusieurs belles gousses d'ail également coupées ; 
ajouter thym, laurier, clou de girofle et mettre 
dessus les morceaux d'anguille ; assaisonner 
fortement de poivre, sel, muscade râpée et 
mouiller copieusement de bon vin rouge et d'un 
grand verre de cognac ; faire partir vive.ment 
sur le feu et faire flamber à l'ébullition eri 
mettant le feu à l 'alcool. Cinq minutes suffisent 
pour la cuisson .  D'autre part, préparer la sauce 
suivante : 

Sauce matelote. - Faire un roux blond au 
beurre dans une forte casserole ; mouiller de la 
plus grande partie de la cuisson des anguilles, 
en ayant soin d'y faire tomber les ingrédients, 
ajouter les têtes et les queues que l'on aura 
préalablement conservées, y mettre environ 
quatre cuillerées à bouche d'essence d'anchois, 
laisser cuire deux heures, puis passer à l 'éta
mine. Couvrir la sauce de beurre, la mettre au 
garde-manger, ainsi que la  matelote, séparé
m ent, qui doit être prête àla première commande. 

A la demande d'une matelote, on a des 
oignons glacés, des champignons tournés ; faire 
chauffer ensemble anguille, sauce, oignons et 
champignons, des écrevisses cuites d'avance, 
comme il en existe toujours au restaurant ; des 
croûtons taillés en cœur et passés àu beurre, au 
même moment, doivent former la garniture. 
Dresser dans un plat rond d'entrée ou dans une 
timbale en argent, l'anguille au fond, les croû
tons autour, les champignons tournés dessus, 
le tout surmonté d'une ou de plusieui·s écre
Yisses troussées, selou le nombre de personnes. 
Servir très chaud. 
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Anguille en matelote (Cuis. bourgeoise). 
Formule nouvelle 74. - Mettre dans une casse
role avec du beurre frais une vingtaine de petits 
oignons ; les retirer lorsqu'ils sont d'une belle 
couleur blonde et mettre dans le beurre deux 
cuillerées de farine fine et une cuillerée de sucre 
en poudre ; lorsqu'elle est d'une couleur dorée, 
mouiller de moitié vin rouge et moitié bouillon ; 
assaisonner de poivre, sel , muscade, bouquet 
garni, N° l ; ajouter les petits oignons, une forte 
gousse d'ail et faire cuire vingt-cinq minutes ; 
ajouteralorsles tronçons d'anguille et faire cuire 
encore dix minutes. Retirer alors le bouquet 
garni, ajouter des champignons cuits selon la 
règle (Voir Champignon) et dresser la matelote 
dans un plat creux chaud. Garnir le tour de 
croûtons frits au beurre et d'écrevisses cuites 
au court-bouillon. 

Anguille à la poêle. - Formule 146. -
L'anguille cuite par tronçons dans le  court
bouillon, on la passe dans du lait et ensuite dans 
la farine ; la mettre avec un bon morceau de 
beurre frais dans la poêle sur un feu vif de façon 
à lui faire prendre couleur sans la laisser tomber 
en marmelade. La dresser sur un plat, réajouter 
dans la  poêle un second morceau de beurre frais, 
faire couler sur l 'anguille le jus d'un citron et 
saupoudrer de persil , ou mieux de fines herbes 
hachées et verser dessus le beurre chaud de la 
poêle. 

Cette méthode peu coûteuse est aussi expédi
tive que celle de l'anguille à la minute. 

Anguille à la Suffren. - Formule 147. 
Piquer une anguille avec des fi.lets d'anchois, la 
rouler en spirale, la ficeler et la faire braiser 
dans une casserole avec vin blanc et eau, oignons, 
gousse d'ail , carotte, bouquet garni, poivre, sel 
et bourre. Lorsqu'elle est cuite, la dresser on 
spirale autour d'un croûton de pain collé sur un 
plat rond ; passer la sauce et la lier avec de la 
tomate ou un beurre d'écrevisse fortement 
pimenté. Saucer le tout et surmonter d'un 
attelet garni d'une écrevisse. 

Anguille à la romaine (Cuis .frugalienne). -
Formule 148. - Couper par tronçons l 'anguille 
dépouillée de sa peau et vidée. Beurrer un 
sautoir, le foncer de tranches de lard maigre, 
ranger sur ce lard les morceaux d'anguille et 
de jeunes laitues romaines ; mouiller de bouillon , 

assaisonner, couvrir d'ur1 papier beurré et faire 
braiser au four pendant une demi-heure. 

Dresser les tronçons d'anguille en pyramide, 
couronnés de laitues pilées. Servir l'anguille et 
les laitues aux végétariens et faire manger le 
lard à la domestique. 

Anguille frite. - Formule 149. - Couper 
par tronçons l 'anguille dépouillée ; les passer à 
l'œufbattu puis à la chapelure. Les plonger dans 
une friture pas trop chaude pour commencer, et 
accentuer ensuite en raison de la durée de la 
cuisson .  Lorsque les tronçons d'anguille sont 
cuits et d'une belle couleur, les saler et poivrer. 
Drosser sur une serviette et garnir de persil 
frit. Servir séparément une sauce rémoulade ou 
tartare chaude. 

Anguille à la mayonnaise. (Haute cui
sine). - Formule 150. - Après avoir dépouillé 
l'anguille, la rouler en spirale ; la ficeler pour la 
maintenir et la faire cuire dans un bon court
bouillon ; la faire refroidir dans la forme qu'on 
désire lui donner ; la décorer avec du beurre 
d'anchois en lui formant une tête. La poser sur 
un fond de plat au pain vert (Voir ce mot), la 
garnir à l 'aide de la poche d'un cordon de gelée 
hachée,  contre lequel on dresse des cordons 
d'œufs cuits durs, alternés de fi.lets d 'anchois 
roulés surmontés chacun d'une olive. Entourer 
la base du pain vert de croûtons de gelée , de 
laitue et de cornichons. Surmonter d'un attelet. 
Servir séparément une sauce mayonnaise. 

Anguille à la mayonnaise. (Cuisine de 
restaura11t). - Formule 151. - L'anguille, 
dégagée de son arête principale, est pressée 
avec do la salade préalablement assaisonnée, 
sur le fond d'un plat rond, le tout recouvert 
d'une mayonnaise ferme à couper au couteau . 
Décorer le dessus avec des filets d'anchois, des 
piments, des câpres, des cornichons et le tour 
avec des quartiers d'œufs durs, des cœurs de 
salade, des tronçons d'anguille et des olives 
farcies. 

Pâ.té chaud d'anguille. - Formule 152. -
L'anguille étant préalablement dépouillée et 
vidée, on la coupe longitudinalement pour en 
supprimer l 'arête principale ; la diviser en 
tronçons et les mettre dans une casserole avec 
du beurre, un oignon, une demi-gousse d'ail et 
quelques échalotes hachées. Lorsqu'elle a légè-

.f -



• 
ANG 1 20 ANG 

rement pris couleur on l 'arrose avec du court
bouillon de poisson ou du vin blanc, du jus de 
champignons et un coulis de crustacés (écre
visses, l angouste ou homard) ; on l aisse réduire 
à glace, on y ajoute une laitance de carpe et 
des champignons frais cuits selon la règle. 

Foncer un moule à p âté, de pâte brisée, sur 
laquelle on étend une couche de farce de brochet 
(Voir Brochet et Farce). Emplir avec anguille , 
champignons et laitance, le tout refroidi, bien 
assaisonné et arrosé d'un petit verre de vin de 
Madère. Counir le dessus du pâté d'une couche de 
farce, former le couvercle avec de la pâte, le dorer 
et faire cuire pendant une demi-heure dans 
un four relativement clrnud pour commencer 

Remarque. - Quelques praticiens mélangent 
à l 'anguille une sauce demi-glace, ce que je n'ai 
jam ais fait, l 'anguille demandant un fumet de 
poisson et non de viande. 

Anguille à l'avignonnaise. For-
mule 153. - Après avoir nettoyé et découpé 
l 'anguille en tronçons, remettre ceux-ci l 'un 
devant l 'autre alternés chacun d'une feuille de 
laurier et d'une tranche de citron débarrassé 
du zeste et de la peau blanche ; arroser le tout 
d'huile d'olive fine et assaisonner de sel et 
poivre. Faire cuire au four pendant vingt m inu
tes à chaleur modérée. En dressant, on place 
les tronçons alternés comme ci-dessus et on 
arrose de son jus. 

Anguille à la marinade. ( Cuisine marseil
laise. )  - Formule 154. - Lorsque l ' anguille 
est frite , on verse dessus la marinade suivante : 
pour trois personnes, émincer six gousses d'ail , 
les faire blondir dans une poêle avec de l'huile ; 
ajouter deux feuilles de laurier, sel, poivre et 
six tranches de citron, ajouter en plus un filet 
de vinaigre et servir. 

Anguille à la Sardanapale. - For
mule 155. � Pour quinze à dix-huit personnes, 
choisir une anguille de deux kilos ,  séparer la 
tête et l a  queue, ôterl 'épine dorsaleen pratiquant 
une incision le long des vertèbres, du côté du 
ventre. Ensuite la couper en cinq tronçons. 
Diviser chaque m orceau en trois parties sur la 
longueur, de m anière à former des filets de 
huit centimètres de long. Mettre le tout à 
mariner pendant deux heures dans une terrine, 

- -· . . 

avec sel ,  poivre, muscade, laurier et huile. 
Envelopper chaque filet d'anguille d'une barde 
de lard très mince ; cela fait, beurrer une 
casserole et la  foncer avec une p âte à nouille . 
Ranger dedans les filets d'anguille, que l'on 
recouvre de la même pâte, en ayant soin de 
souder les bords en les pinçant. Pratiquer une 
ouverture au milieu pour l 'échappement de la 
vapeur, dorer le dessus au moyen d'un pinceau, 
avec un œuf battu ; faire cuire au four pendant 
une heure . 

D'autre part, faire un court-bouillon de la  
tête, la queue et  l ' épine dorsale,  le passer au  
tamis ; faire fondre un  peu de  beurre dans une 
casserole, y ajouter trois cuillerées de farine ; 
faire cuire un peu, et ensuite verser dedans le  
court-bouillon ; faire réduire en remuant, j eter 
dedans deux cents grammes de truffes émincées , 
une douzaine de têtes de champignons,  deux 
douzaines de queues d'écrevisses et uno dou
zaine d'huîtres. 

Renverser ce genre de croustade sur un pla1 
et retourner aussitôt, enlever le  couvercle en 
pratiquant une incision au tour, et dresser avec 
la garniture dedans. 

Turban de filets d'anguilles à la sauce 
périgourdine. (Haute cuisine.)  - Formule 
156. - Préparer une farce de brochets , 
dans laquelle on incorporera quelques truffes 
coupées en dés ot des champignons passés au 
beurre. 

Il faut que cette farce soit ferme et comporte 
peu de panade. 

Lever les filets à de moyennes anguille s et 
les diviser en m orceaux de huit à dix centimè
tres ; les assaisonner de sel et poivre, et les 
battre légèrement avec le dos du couteau. 

D'autre part, beurrer un moule à savarin et 
masquer de farce les p arois,  y superposer les 
filets d'anguilles, recouvrir de farce et pocher 
au bain-marie ,  au four. Il faut compter quarante
cinq m inutes pour un grand moule .  

Préparer une sauce de poisson bien crèmeuse 
et l 'additionner de truffes coupées en dés et 
passées au beurre . Dix minutes avant de servir, 
renverser le moule sur un plat (sans démouler) 
et bien égoutter de façon à ce que le turban 
soit à sec. Enlever le moule,  saucer et disposer 
sur le turban une couronne de lames de truffes, 

· sur lesquelles on piquera une crevette . Envoyer 
à part le surplus de la sauce. 
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A NGU I LLE DES H A I ES .  - (Voir Cou
leuvre.) 

ANIMAL, s. m., qui vient de anima, vie, souffle ; 
all. thier ; ital. animale, d'anirna ; esp. animal, d'a· 
nimé. - Etre doué des facultés de percevoir les 
sensations données par le monde extérieur, de se 
remuer, de se déplarver et de mouvoir tout ou 
partie de son corps. 

La fonction la plus indispensable à l'entretien 
de la vie chez tout animal, à quelque degré de 
l'échelle zoologique qu'il soit place, est celle de 
la nutrition. Les peuples les plus civilisés ont 
toujours été ceux qui se sont le mieux nourris, 
c'est-à-dire ceux qui ont le p lus varié leur ali
mentation et le mieux préparé leurs mets. 

Ainsi les Grecs d'Athénes avaient une bien 
plus grande influence dans la civilisation que 
les Grecs de Sparte. 

Les premiers, amis et protecteurs de tous les 
arts, étaient amateurs de bons mets, les seconds 
se nourrissaient du fameux brouet noir, et nous 
faisons des vœux pour qu'un nouveau Lycurgue 
ne vienne pas le ressusciter et l'imposer à une 
Lacédémone moderne. 

« Pour se rendre maître de l'univers vivant, 
a dit Buffon : et pour se mettre en sûreté, il a 
fallu commencer var se faire un parti parmi les 
autres animaux. » 

Or, l'homme est très certainement, au point de 
vue du développement tant physique qu'intellec
tuel, le plus élevé des animaux mammifères. Le 
professeur d'histoire naturelle de la Faculté de 
médecine de Paris, le savant et regretté Moquin
'l'andor, avait créé pour l'homme une case spé
ciale dans la c:iass1fication zoologique et le nom
mait homo sapiens (homme sage). Par là ce 
philosophe voulait indiquer qu'il considérait 
1 homme comme animal, mais comme un animal 
distinct des autres animaux, en ce sens qu'il 
avait un niveau intellectuel plus élevé qu'eux. 

Les besoins de l'homme, comme ceux de tous 
les autres animaux, varient suivant la position 
topographique, le climat, la composition chimi
que du sol. L'homme de la plaine a moins d'ap
pétit que celui de la montagne; celui des pays 
froids mange plus de corps gra� et boit plus de 
Rpiritueux que celui des pays chauds. La con
sommation de l'alcool donnée par la statistique 
prouve ce que nous avançons. 

Le sang est le réparateur par excellence. Il 
est l'excitant indispensable aux fonctions céré-

br ales ; il est le nourrisseur de nos tissus ; il est 
le véhicule qui porte l'eau destiMe à aider les 
glandes d'excrétion à débarrasser le corps hu
main des produits devenus inutiles ou même 

' nuisibles à l'organisme. 
Tous les tissus du eo ·ps de tout animal se re

nouvellent sans cesse, et; grâce au sang conti
nuellement déplacé par les mouvements du 
cœur, l'élasticité des artères et les valvules des 
veines qui s'opposent au retour du sang, ce re
nouvellement est assuré. A mesure qu'une par
tie est détruite chez l'animal sain, elle est rem
placée. Ce remplacement est si actii qu'on admet 
généralement qu'il atteint journellement cinq 
grammes par kilogramme du poids de l'individu ; 
il est donc certain qu'au bout de six ou sept ans, 
le corps ne contient plus une seule des molé· 
cules qui le composaient. 

Il est donc évident que les sentiments, les 
idées subissent en partie les modifications maté
rielles de l'organisme. 

De même que bien d'autres animaux, les 
hommes se mangent entre eux quand la faim les 
y pousse. Comme les autres animaux, il a faim, 
c'est-à-dire besoin de se nourrir. 

Politique, loi, religion ne sont que des leviers 
de domination satisfaisant les sensualités, les ap
pétits du corps de ceux qui ordonnent, et le pro
blème de la faim, de l'animal, civilisé ou non, se 
résoud par le fait de ce mot, qui est d'une incom
parable éloquence, manger. 

Considérant le rôle de l'animal dans sa vie 
simple, dépouillé des éléments parasites qui 
l 'entourent, mis à nu et réduit à la vérité, nous 
lui reconnaissons un droit naturel et impérieux, 
celui de vivre. 

Il y a donc un grave intérêt social à se livrer 
à l'étude approfondie de l'exploitation et de la 
répartition de l 'alimentation publique. De là. 
proviendra le perfectionnement de notre race. 

A N I  M ELLES, s. f. pl. (Animellc1J). - Glandes 
déboursées des animaux mâles, particuliè
rement du bélier. 

Ce mets , d'une réputation très en vogue à la 
cour de Louis XV, qui lui attribuait des pro
priétés propres à réYeiller l 'atonie des organes 
endormis, ne jouit pas aujourd'hui du même 
crédit. 

Los Italiens cependant, qui en sont friands , 
voient là un aliment des plus aphrodisiaques. 
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Animelles à l'italienne. - Formule 156. -
'rrancher en bardes de l'épaisseur d'un demi
centimètre deux paires d'animelles dépouil
lées ; les mettre dans une terrine avec sel , 
persil en branche , thym , oignons coupés en 
rouelles, poivre concassé, citron et huile fine; 
laisser macérer quelques heures en les remuant 
une fois ou deux. 

Les éponger sur un linge, les passer à la se
moule en appuyant pour la faire adhérer dans 
les animelles. Les poser sur un couvercle de 
casserole , et, au moment de servir, les frire 
dans une friture un peu chaude. Saupoudrer et 
les égoutter sur un linge, les dresser sur une ser
viette, dans une croustade. Couronner de persil 
frit et servir accompagné d'un citron. 

Animelles d'agneau sautées. - Formule 157. 
- Dépouiller les animelles d'un jeune bélier, 
les couper par tranches, les assaisonner de sel, 
poivre en grains concassés, jus de citron et les 
laisser macérer ainsi dix minutes. Les éponger 
sur un linge, les rissoler légèrement et les sauter 
à feu vif deux minutes seulement, les mettre dans 
une passoire et y faire couler de l'eau froide. Les 
mettre dans une casserole contenant un beurre 
maître-d'hôtel, dans lequel on aura ajouté au . ' 
tiers de son volume de glace de viande, un jus 
de citron et une pointe de couteau de piment de 
Cayenne. Lier en faisant chauffer et servir des 
assiettes chaudes. 

Ce mets délicieux, qui se sert pour les déjeu
ners, est bien supérieur aux rognons sautés. 

Animelles aux champignons (entrée).-For
mule 158. - Cuire les animelles taillées par 
tranches dans du bouillon auquel on aura ajouté 
les condiments nécessaires et du vin blanc . 

. Faire une sauce blanquette avec la cuisson, y 
aJouter du jus de champignon frais. Lier la 
sauce avec du beurre fin et des jaunes d'œufs, 
la passer à la  passoire ou dans l'étamine, met
tre les champignons et les animelles dans la 
sauce. 

Dresser, dans un moule à bordure, du riz que 
l'on aura préalablement fait cuire dans du bouil
lon ; verser dans le centre la blanquette d'ani
melles aux champignons. 

AN IS, B. m. (anisun) ; all. anis ; angl. anis ; esp. 
anis ; flam. et hol. anijs ; ital. aniso ; dan. et port. 
anis. - Plante ombellifère dont on distingue 
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deux principales variétés : l' A. étoilé ou badiane, 
et l'A. vert, qui sert plus particulièrement aux 
usages alimentaires. Ce dernier, indigène rl.'Egyp
te, croît aussi spontanément en Espagne, en 
Suisse, en Italie et dans le midi de la France. 

Dans le commerce, on peut classer ainsi les 
qualités de l'anis : 

1 ° Celui de Russie, qui nous vient d'Odessa 
et qui est petit, noirâtre, âcre, est peu estimé ;  

2 ri Celui de Touraine, qui est vert e t  plus 
doux; 

3° Celui d'Albi, qui est plus blanc et plus aro
matique; 

4° Celui d'Espagne ou de Malte, qu'on estime 
le plus, parce qu'il exhale une odeur agréable. 
En Italie et en Allemagne, on mêle cette graine 
dans le pain. Chez nom�, il n'entre que dans la 
fabrication de !'absinthe, de l'anisette, des petits 
fours et des sucreries. 

Culture. - L'anis se sème en avril ; il lui faut 
un sol chaud et sain ; la végétation ne réclame 
aucun soin, la graine mûrit au mois d'août. Un 
gramme en contient 200 et le litre pèse 300 gram
mes. La durée germinative est de trois années. 

Fig. n. - ( Pimpinolla aoisum L.) 
Anis verl. 

HYGIÈNE. - Les propriétés carminatives et. 
stimulantes de l'anis sont connues depuis la plus 
haute antiquité. Les Chinois et les Japonais re
gardaient l'anis comme une plante sacrée; ils eu 
brûlaient des branches sur le tombeau de leurs 
parents et se servaient des graines pour aroma
tiser les aliments dans les repas de noce et de 
baptême. 

Les Arabes emploient la décoction d'anis dans 
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le traitement de la sciatique, et comm e  apérit if  
avec un peu de miel. On se sert d'essence d 'an is 
pour la fabrication des bonbons et quelquefois 
pour les liqueurs anisées. 

ANIS ARGENTÉS, s. m. pl. (confiserie). - Cette 
formule, qui est restée longtemps le secret d'une 
maison devenue millionnaire, sera, nous l'espé
rons, la bienvenue parmi les confiseurs pour les
quels nous avons à tous prix voulu la recom
mander ici, dans une publication qui n'a en vue 
que le bien public et qui n'est guidée que par l e  
désir d'être utile. 

Formule 159. - Son procédé se divise en trois 
parties. 

Première partie. - Faire un sirop à trente-qua
tre degrés, le laisser entièrement refroidir et y 
ajouter en poids 50 pour 1 00  d'acide acétique (1). 

Deuxième partie. - S'assurer si la petite turbine 
en cristal est dans un état de propreté et surtout 
exempte d'humidité. 

Peser, pour un kilog. d'anis (petits), cinq gram
mes d'argent pur en feuilles (quatre grammes 
seulement pour les moyens) ; le mettre dans la
dite turbine. 

Troisième partie. - Prendre des anis bien finis, 
bien secs et bien débarrassés de toute pous
sière ; les mouiller avec la plus grande précision, 
dans une terrine ou bassine, avec le sirop déjà 
préparé. Dès qu'ils sont mouillés, ils doivent 
être rapidement introduits dans la turbine, au 
moyen d'un entonnoir préalablement placé dans 
l'orifice de celle-ci. A ce même moment, une 
personne placée à la manivelle la met en mou
vement sans interruption ; elle doit tourner régu
lièrement à raison de quatre-vingts tours à la 
minute. 

L'ouvrier chargé de l'opération surveille at
tentivement la marchandise. 

Le temps que demande ce travail ne  peut pas 
être déterminé ; il faut au minimum quarante mi
nutes et au maximum trois heures. 

Au moment d'argenter, si l'anis est trop ou  
pas assez mouillé, les résultats sont détectueux. 

Le local doit être sec et sans chaleur. 
Si le 8Ucre était chaud, l'anis serait oxydé. Il 

(1) L'acide y entro dans une grande proportion, mais sans lo seeours d� 
;el auriliaire, 1es TésuL ats ,craicnt mauvais. 1 .  F 

va sans dire que h turbine ne doit pas non plus 
être chauffée. Les anis argentés ne peuvent être 
bien préparés, sans employer cinq grammes 
-:l'argent par kilogramme d'anis. La  dragée 
argentée en exige moins : trois grammes, trois 
décigrammes suffisent pour un kilogramme. 

Le procédé est le même ; la dragée doit être 
bien finie et bien séchée avant de procéder à 
l'opération. (Voyez Dragée.) 

Le point essentiel à observer est la précipita
tion à mettre dans la turbine la dragée après 
avoir été mouillée et la mise en mouvement de 
la machine. 

Pour la dragée, le mouvement de rotation est 
de soixante tours par minute. 

Certaines maisons emploient, soit de 11,,gomme, 
soit de la gélatine, pour le mouillage des anis et 
des dragées à argenter. L'emploi de ces matiè
res demande une très grande expérience, en rai
son des difficultés qui peuvent se présenter ; 
nous ne conseillerons donc que l'emploi du 
sucre. 

Les turbines dont se servent les spécialistes 
varient en capacité de un à huit kilogrammes. 

Remarque. - II arrive quelquefois que, pen
dant l'opération, l'argent tourne au plomb ; cela 
tient à ce que la dragée est trop ou pas assez 
mouillée ; j'engage donc les praticiens à porter 
toute leur attention sur la question du mouillage. 

Sucre d'anis. - Formule 160. - Em
ployer : 

Anis vert . . . . . . . • • . . . . Grammes 40 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . 500 

Procédé. - Mettre l'anis dans du papier blan� 
et le faire sécher à l'étuve. Piler avec le sucre 
et passer au tamis de soie. Conserver dans un 
bocal fermé. On emploie aussi ce sucre d'anis 
pour faire cuire au cassé, que l'on blanchit en 
tirant par bâton. 

Remarque. - Ainsi anisé, ce sucre peut être 
employé pour les petits-fours à l'anis, etc. Il est 
ainsi bien supérieur à toutes les essences des 
distillateurs, et a sur ces dernières l'avantage de 
joindre le goût de l'anis à son parfum. 

AN ISATEUR, s m. - Appareil usité pour la fa
brication de l'eait-de-vie d'anis. 

L'anisateur s'ajoute à l'appareil à distillation 
continue (Voyez ALAMBIC BRULFUR), quand on 
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1 
de les attendrir ou de les gonfler, puis on remet 
le couvercle, en ayant soin de bien serrer les 
boulons. 

veut aromatiser les produits qui en sortent. ( Cet 
organe, avec quelques modifications de forme, 
suivant le cas, est applicable à la plupart des 
appareils à distiller.) L'anis peut y être rem• 1 

placé par toutes autres plantes ou grainés aro
matiques. 

Il se compose d'un cylindre dans lequel on 
place un récipient ou panier mobile, percé de 
trous, destiné à contenir les plantes ou graines, 
Un second récipient identique sert à remplacer 
le premier lorsque le contenu de celui-ci est 
épuisé, sans qu'il y ait à interrompre la distilla
tion. 

La colonne à rectifier et l'anisateur sont mis 
en communication par un robinet;  un autre se 
raccorde au col de cygne pour la sortie des va
peurs saturées. Sur le milieu du col de cygne 
est fixé un robinet d'arrêt forçant les vapeurs à 
passer par l'anisateur. L'appareil est fermé par 
des cercles à boulons dont le joint se  fait à l'aide 
de rondelles de caoutchouc. 

Fig. 60. - t. Auisalour. - 2. Counrclo. - 3, Col do cygno, 
4, 4, 4. llobinols d'arrêt. 

Fonctionnement. - Quand on désire aromatiser 
les produits qui sortent de l'appareil à distilla
tion continue, on place dans le cylindre un des 
paniers rempli de graines ou plantes qu'on aura 
fait préalablement macérer dans l'alcool afin 

On ouvre ensuite les deux robinets de l'amsa-
teur, puis on ferme celui du col de cygne, pour 
forcer les vapeurs à passer au travers de l'ani
sateur et à s'imprégner du parfum des plante:; 
qu'il renferme. 

Lorsque le produit ne contient plus d'arome, 
on ferme le robinet d'entrée et on ouvre celui du 
col de cygne, afin de ne pas arrêter la distilla
tion pendant qu'on remplace le panier épuisé 
par le second récipient chargé de p lantes nou
velles ; puis on rétablit le tout dans l 'état primi
tif, en ouvrant le robinet d'entrée et en fermant 
celui du col de cygne. 

L'alcool ayant servi aux macérations peut 
être redistillé avec les vins ou jus fermentés, 
afin de ne pas être perdu. 

ANISETTE, s. f. (liqueu1·). - L'eau-de-vie ani
sée, ou  par diminutif Anisette, se préparait autre
fois par la distillation, comme elle se fait encore 
aujourd'hui en Espagne, dans quelques maisons 
de Hollande et de Bordeaux, à l'aide de l'Anisa
tenr. (Voyez ce mot.) Lorsqu'on a obtenu l'alcool 
anisé, on le mélange avec un sirop dont on règle 
le degré pour obtenir à volonté une anisette plus 
ou moins forte. On laisse vieillir en tonneau pour 
la mettre ensuite dans des cruchons spéciaux. 

Les distillateurs modernes, moins scrupuleux, 
font de l'anisette sans appareil, qu'ils vendent 
comme étantla plus fine. Voici quelques-unes de 
ces recettes : 

Anisette par n1acération. - Formule 161. --
Employer : 

Alcool à 83° • • • • • • • •  , • . Litres 2 
Anis vert . . • • • •  , • •  , • • Grammes 60 
Coriandre . • • • • • •  , • • • • 30 
Cannelle . . . . . . . • . . . . . 2 

Procédé. - Faire infuser pendant un mois le 
tout, et mélanger avec un sirop composé d'un 
kilogramme de sucre et deux litres d'eau. Filtrer 
et mettre en bouteille. 

Anisette par les essences. - Formule 162. 
- Employer : 

Essence d'anis . . . . . . . . . .  . 
de badiane . . . . . .  . 
de cannelle . . . . . . .  
de Néroli. . . . . . . . . 

Alcool à 83° . . . . . . 

Grammes 2 
1 
0.06 
0.04 

Litres 2 
Procédé. - Mélang·er le tout avec deux litres 
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d'eau chaude, dans laquelle on aura fait fondre 
2 kilogrammes 600 grammes de sucre. Filtrer. 
On obtient ainsi environ cinq litres d'anisette. 

Anisette par distillation. - Formule 1 63. -
Employer : 

Anis vert • • • • • •  , • , • • • • • Grammes 500 
Cannelle . . . • • • •  , , • • . .  , 6 
Alcool à 83°. . . . . • • • • • • . • Litres 9 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 
Zestes de citrons . . . . . • . . . Nombre 5 

Procédé. - Faire infuser le tout pendant dix 
jours, en ayant soin d'agiter. Distiller aux deux 
tiers, c'est-à-dire six litres d'eau-de-vie. Clarifier 
trois kilogrammes de sucre dans six litres d'eau ; 
mêler le sirop au produit de la distillation et 
riltrer. 

L'anisette obtenue par macération et par dis
tillation est une liqueur tonique stimulante. L'a
nisette par essence est brûlante et nocive. L'une 
possède les propriétés de la plante, tandis 
que l'autre ne les possède pas. 

ANSÉRINE, s. f. (chenopodium). - Famille de 
plantes phanérogames étudiées et classées par 
Endlicher. 

Les chenopodiacées ont beaucoup d'affinité 
avec les amarantacées. L'ansérine bon Henri, 
Ch. bonus Henri.eus de Linné, aussi dénommée 

Fig. 61. - Ansérine bon Henri, 
( (;henopodium alriplicill.) 

épinard sauvage, est très connue en France, mal
gré la diversité de classifications qui en a été 
faites par les naturalistes ; ils se sont cepen
dant accordés pour l'appeller tota bonna. Bohin 
lui donne le nom de Lapathum unituosum, à 
cause de ses feuilles un peu pulpeuses et char
nues ; d'autres, et nous-même sommes de ce 
nombre, la rangent parmi les Atriplex. 

Les feuilles, d'un goût aromatique, perdent de 
leur âcreté dans la cuisson, lorsqu'on a soin do 
les rafraîchir après le blanchigumage. (Voyez ce 
mot.) 

On les prépare braisées ou hachées à la façou 
des épinards. 

Ansérine botrys. - Cette plante se distingue 
des autres variétés par sa tige dure, rameuse, 
ses feuilles allongées, sinuées, presque pennati
fides, à lobes émoussés et anguleux, un peu velus. 
Elle croît spontanément dans les sols incultes et 
sablonneux des contrées méridionales de .l'Eu
rope. 

Fig. 6!. -Ansérino hotrido. 
(Chenopodium botry,.) 

Elle aime les pays chauds et pénètre jnsque 
dans la Barbarie. Son arome approche de celui 
du ciste ladanière. On l'emploie comme incisive, 
expectorante dans les maladies pituiteuses de la 
poitrine, dans la toux, etc. On l'administre en in
fusions théiformes. 

Ansérine quinoa blanc. -- Très connue 
au Pérou, son pays d'origine, où l'on s'en sert 
comme aliment. Les feuilles fraîches du quinoa 
blanc constituent un végétal de première uti
lité. La graine discoîde, blanche, petite, au 
nombre de cinq cents dans un gramme et pesant 
sept cents grammes par litre, est employée pour 
la bière ; on en fait des potages en procédant 
comme pour l'avoine, des purées, etc. La farine 
de la graine du quinoa sert aussi à divers usa
ges culinaires. 

Ansérine scoparia. - Connue sous le nom 
vulgaire de Belvédère. Orignaire de la Grèce, 
d'où elle est passée en Italie et dans plusieurs 
autres contrées de l'Europe. On la trouve même 
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aujourd'hui presque naturalisée dans le bois de 
Boulogne, à Paris. 

Moins utilisée dans l'alimentation que les pré
cédentes, ses congénères. Dans certains pays, on 
emploie ses j eunes pousses pour donner de l'a-

1'1g. 63. - Ansérine llelvédère. 
(Chenopodi1m1 Scoparia) 

rome aux autres végétaux ; quelquefois, on mêle 
les sommités sèches et pulvérisées dans les épi
ces. L'élégance de son port, son agréable ver
dure l'ont fait admettre dans les jardins. On 
forme en Italie des petits balais avec ses tiges 
grêles, chargées de rameaux nombreux. 

Quelques auteurs ont cru reconnaitre dans 
cette plante l"asyris de Dioscoride et de Pline ; ils 
lui en ont donné le nom ; d'autres en ont fait une 
linaire, à cause de la forme de ses feuilles. Mais 
la courte description de Dioscoride a bien plus 
de rapport avec une linaire et ne convient nul
lement à notre plante. 

Ansérine ambroisie. - Très connue sous le 
nom d0 thé du Mea·ique. Importée en Europe en 

Fig. 64. - Ansérmo ambroisitt. 
,. Che11opodium aml>rolioid,,} 

1619, où elle s·est répandue rapidement et accli
matée à un point qu'on la considère comme 
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plante indigène. Les fleurs sont réunies en petites 
grappes, par paquets, sessiles et auxiliaires. Elles 
paraissent en juin et juillet. 

Cette plante odorante, légèrement visqueuse 
dans toutes ses parties, est d'une saveur aroma
tique qui approche de celle du cumin. Elle passe 
pour stomachique, résolutive, expectorante, in
cisive, bonne pour les crachements de sang. 

On la fait entrer dans la confection des épi
ces ; fraîche, on mélange ses pousses dans la pré
paration des fines herbes ; on la met dans la 
soupe aux herbes ; elle sert enfin de condiment 
pour les potages. Il est regrettable que la cuisine 
moderne n'en fasse pas un plus grand usage en 
raison de ses propriétés hygiéniques. 

ANTENAIS, E, adj. - Petit de la brebis et du 
bélier depuis l'âge de douze mois à deux ans. 

A NT IAPHROD IS IAQUE, adj. ( Rlgime) .-On 
dit aussi anaphrodisiaque. La médecine désigne 
par ce mot toutes les substances propres à 
calmer les désirs de l 'amour. Le camphre et le 
nénuphar passent pour avoir  cette propriété, 
mais elle est aujourd'hui contestée à ce dern ier. 
L'abstinence des vins généreux, des viandes, 
des poissons, et de tous mets épicés, un régime 
frugalien et prolongé, sont les moyens les plus 
certains et les moins dangereux d'arriver à 
l'anaphrodisie. Tous les aliments calmants 
ou débilitants , mais surtout le surmenage 
intell ectuel sont les plus puissants antiaphro
disiaques. 

Les j eunes gens jusqu'à l 'âge de vingt ans 
doivent avoir une alimentation antiaphro
disiaque. 

A N T I SCORBUTIQUE ,  adj. - (Boissons) . -
En médecine se dit de tous les remèdes 

propres à combattre et à guérir le scorbut. 
L'hygiène alimentaire comprend sous cette 
dénomination tous les aliments à base do 
cochléarine. 

On peut préparer soi-même des boissons an
tiscorbutiques de la façon suivante : 

! Vin antiscorbutique. - Formule 164. 
Employer : 

Vin blanc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Racine fraiche de rai fort sauvage . 
Feuille, de cochléaria . . . . . . . . . . . 
Cresson . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Trèlle d'eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Graines de moutarde noire . . . . . .  . 

Lilre t 
Gram mes 32  

1 6  
t 6  
i 6  
-1 6  
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Procédé. - Couper menu le  raifort et faire 
m acérer le tout dans le vin blanc pendant huit 
jours et ajouter : 

Alcoolat de cochléaria . . . . . . . . . . . . Grammes l 6  
Chlorhydrate d'ammoniaque. . . . . . 8 

Mélanger, passer et remettre en bouteilles. 

Sirop antiscorbutique. - Formule 166. -
Feuil les fraiches de cochléaria. . . . .  
Racine de raifort sauvage . . . . . . • .  
Trèfle d'eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Cresson alénois . . . . . . . . . . . . . . . . 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Zeste d'écorce d'orange amère . . .  . 

Grammes 30 
30 
30 

Kilog. 
Lilre 
Nombre 

30 
i 
i 

Procédé. - Râper le raifort, piler les feuilles 
et les autres végétaux dans un mortier. Faire 
cuire le sucre dans l'eau avec les plantes. Clari
fier avec un blanc d'amf et passer le sirop 
lorsqu'il est à 28 degrés. 

AOUT, n. m. - Huitième mois de l'année, 
ainsi appelé par altération du mot A ugustus, 
parce qu'il était consacré à Auguste. A cette 
époque, les chaleurs nous font généralement 
dédaigner la viande de boucherie et le  poisson , 
à moins qu'il ne fasse qu'un saut de la rivière 
à la cuisine ; la marée surtout a beaucoup de 
peine à nous arriver fraîche ; mais nous sommes 
heureusement compensés par les  ressources 
dont la basse-cour s'accroît : les pigeonneaux, les 
poulets nouveaux, les dindonneaux, ont pour 
cortège les oies et les canetons. 

Le marcassin et l'albran sont les gibiers de ce 
mois ainsi que les cailles succulentes et  nom
breuses, mais i l  faut se hâter d'en profiter. 

Les produits des jardins abondants et variés 
font les délices de la table. Boileau qui en avait 
abusé le dit au figuré : 

Je  consens de bon cœur, pour punir ma folie, 
Que tous les vins pour moi deviennent vins de Brie,  
Qu'à Paris le gibier manque tous les hivers, 
Et qu'à peine au mois d'août l'on mange des pois verts. 

Prunes, cerises, pêches, figues ,  raisins 
précoces , poires, pommes ,  noix, amandes, 
fraises et n'oublions pas les cantaloups qui n'ont 
jamais été plus parfumés. 

A PHON I E, s. /. AIL Stimmlosigkeit ; angl . 
speechlessness, aphony; it et esp. afonia. - Pri
vation totale ou partielle de la voix. 

A Pi l  

Conseils hygiéni7ues. - Nous extrayons d'une 
brochure publiée par les soins de la Société f ran
çaise d'hygiène l 'article ci-après, qui intéressera 
nos lecteurs : 

« L'artiste habitera, autant que possible, une 
maison à l'abri du froid, des vents etde l'humidité. 
Il évitera le chauffage au moyens des poêles qui 
dégagent une odeur désagréable et des gaz dé
létères, et il préférera les cheminées à bouches 
de chaleur. Nous lui recommandons d'employer 
le bois et le coke au lieu du charbon de terre. 

« Il ne fera pas -Ubage de vêtements imperméa
bles qui condensent la transpiration et entre
tiennent autour du corps une chaleur humide ; 
il se servira de vêtements en étofre moelleuse et 
légère aui favorisent l'évaporation lente et in
sensible de la transpiration cutanée. Il évitera 
de comprimer la taille et le cou. Le corset, en 
effet, ne doit pas comprimer le corps, mais le sou
tenir , et il est nécessaire qu'il iaisse toute liberté 
de mouvement à la base de la poitrine ; aussi de
vra-t-il être souple, garni de baleines , sans cela 
la respiration abdommale serait impossible. 

« Comme durant les différents exercices de la 
voix, la respiration est plus fréquente., la quantité 
d'acide carbonique exhalée augmente par suite 
de la combustion des aliments dits respiratoires. 
L'artiste devra donc réparer cette perte par une 
alimentation suffisante. Il fera usage, de préfé
rence, de viandes de boucherie grillées saignan
tes, de jambon, de bouillon concentré, de jus de 
viande, de lait, d' amfs, de pommes de terre, de fé
cule, de riz, de sucre, de sel ; il proscrira l'abus 
des alcooliques, du café, du thé, qui accélèrent 
la circulation et augmentent la fréquence de la 
respiration, et, par conséquent rendent la voix 
courte et haletante. 

« On conseillera les exercices développant les 
muscles thoraciques : gymnastique, escrime et 
natation. 

« Dans ces différents exercices, l'artiste tien
dra le corps droit, effacera les épaules et a,van
cera la poitrine. En lisant ou en chantant, il pla
cera le texte au point visuel, à peu près à la 
hauteur de la portion supérieure de la poitrine, 
afin qu'il ne se courbe pas. 

« Pour s'exercer à la respiration abdominale, 
il fera une expiration courte en rétractant le 
creux de restomac, puis une inspiration en pro
jetant en avant la paroi abdominale. 

« Le travail v ocal ne devra pas durer jusqu'au 
moment où se produit la fatigue. On ne chantera 
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pas pendant la digestion, car, à ce  moment, l'es
tomac s'appliquant contre le diaphragme en 
gêne les contractions. A l 'époque menstruelle et 
pendant l'époque de la mue, on évitera de faire 
des exercices vocaux, sous peine de voir se pro- , duire une altération de la voix. Pendant ce temps, ' 
on corrigera les défauts de prononciation. 

« Nous ne parlerons pas de l'influence sur la 
Yoix de tel ou tel aliment ou de telle ou telle 
boisson. Chaque artiste prend ses habitudes sui
v:ult ses goûts et adopte une boisson ou un ali
ment pour se rafraîchir ou se réconforter à un 
moment de repos pendant l'exercice de la voix. 

« Maladies de l'organe vocal. - Diverses cau
ses peuvent produire des troubles de la voix : 
ainsi la fatig·ue, les refroidfa,semP;nts, les mala
dies générales qui atteignent les muqueuses 
nasale, gutturale et laryngienne, de même que 
quelques affections du système circulatoire et 
nerveux. 

« Dans la fatigue causée par un excès de tra
vail, les cordes vocales sont atteintes de parésie, 
c'est-à-dire qu'elles ne se rapprochent plus suffi
samment au moment de la phonation; il n'est pas 
rare de constater en même temps une légère 
rougeur des rubans vocaux et de la région ary
ténoïdienne. 

« Le refroidissement est une des plus grandes 
causes des maladies de l 'organe vocal. En effet, 
il détermine le coryza ou rhume de cerveau, l'a
mygdalite, la pharyngite, la laryngite, la tra
chéite, la bronchite, c'est-à-dire l ' inflammation 
des diverses parties de l'arbre respiratoire et du 
tube digestif dont nous avons parlé précédem
ment. Il n'est guère de personnes qui n'aient 
eu l'occasion de s'assurer par elles-mêmes de 
lïnfluence de ces maladies sur la voix. 

« Nous ne nous arrêterons pas à décrire les 
diverses manifestations que l'arthritisme, la scro
fule, la tuberculose, la syphilis, l'anémie peuvent 
produire sur les muqueuses nasale, pharyngienne 
et laryngienne. Il sortirait également du cadre 
que nous nous sommes tracé de passer en revue 
les maladies telles que l'anévrisme de l'aorte, 
les affections cardiaques, l'hystérie, la danse de 
Saint-Guy, etc. Pour toutes ces affections, nous 
renvoyons aux dictionnaires et autres livres de 
médecine le lecteur désireux de pousser plus 
loin ses études dans ce sens (1). » 

(1) l,a l'oix. - MM. landur, K1h11 1 ll.1ralo�1, N,pportours. 

APHROD IS I AQUE, adj. (aphrodisiacum), de 
à privatif et Phrodite, Vénus ; all. das Génital 
systemreizend; angl. aphrodisiac. - Toute sub
stance qui porte aux plaisirs de l'amour. 

Il ne s'agit pas d'exciter les organes par 
l 'emploi de substances dangereuses , i l  faut }es 
réparer par un régime approprié qui les entre
tiendra, sans attaquer l 'organisme. 

Mets aphrodisiaques. - L'hygiène alimen
taire comprend comme aphrodisiaques la 
série des aliments naturels et composés qui ont 
les propriétés de réparer les organes de la 
pensée. (Voyez Aliment.) Personne encore, jus
quïci, n 'avait exactement distingué les mets et 
entrnmets possédant des propriétés génésiques 
franc:hement réparatrices. 

Parmi les potages, on doit mentionner en pre
mière ligne : le potage au nid de salanganes, le 
potage tortue à l'ambre gris, le potage bisque, 
le potage à la purée de gibier, et en général tous 
les potages de poiss0ns. Parmi les crustacés : les 
écrevisses à la bordelaise, le caviar, le coulibiac, 
les fritures à l'italienne, le pain à la reine, la. 
sole au vin blanc et à la normande, la bouilla
baisse, les matelottes de poissons, les coulis de 
crustacés, le homard ou langouste à l'américaine, 
enfin tous les poissons de mer renfermant du 
phosphore. 

Parmi les mets de gibier, la bécasse rôtie, le 
faisan truffé, la grive genièvrière rôtie, le salmis 
de pluvier, le salmis de canard sauvage, la 
chartreuse de perdreaux, la sarcelle rôtie ; enfin 
tous les gibiers aquatiques en salmis, rôtis ou 
truffés. 

Citons encore le daim, le chamois, le renne, le 
chevreuil, le lièvre, la gazelle, le marcassin 
rôti ou en pain, à la sauce poivrade ou à la 
purée de gibier. On peut aussi classer comme 
aphrodisiaques la moelle épinière et la cervelle 
des animaux de boucherie, le poulet àla Favre, le 
pigeon en compote (•t la pintade rôtie, parmi les 
mets provenant des volailles de la basse-cour. 

Enfin, parmi les végétaux, tous les condiments 
aromatiques (voyez Aromate) qui renferment 
de l'huile essentielle ou graminée, contenant de 
l'oléine. Les truffes, les morilles, la vanille, le 
cacao et les plantes aromatiques !servant de con
diments, de provenance de certaines contrées 
d'Arabie, croissant sur des terrains phospho
riques. 

Les boissons ont aussi une grande influence 
sur la puissance génératrice. Parmi les eaux 
minérales, on choisira les eaux. sulfureuses Q,t 
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magnésiques. Les vins seront choisis parmi 1cs 
grands crus de Bordeaux, les vins d"Espagnc 
naturels. On évitera les vins blancs, qui atta
quent le système nerveux. De préférence, on 
usera de liqueurs aromatiques, telles que 
cumin, anisette, etc. 

On proscrira les alcools purs et la bière. 
Contrairement à ce que l'on avait cru jus

qu'ici, les effets d'un déjeuner ou dîner aphrodi
siaque ne se produisent pas le jour même ; cc , 
n'est que le lendemain, c'est-à dire huit à dix 
heures après la répartition nütritive. Voici w.1. 
aperçu de quelques menus pour régime aphro
disiaque : 

DÉJE UNER 
H.uîfres Marennes vertes 
Homard à l'américaine 

Œuf s brouillés aitx truff'es 
Bécasse rôtie 

Salade à la 1·usse 
Beignets d'artichauts 

V I N S  

Chablis. j Borcleau.-c 
Café. - Anisette 

DINER 
Potage aux nids de salanganes 

Écrevisses à la boî'delaise 
Râble de chevreuil, sauce poivrade 

Poulet à la Favî'e 
Grives rôties 

Salade japonaise 
Céléri azt jzts 

Soufflé à la vanille 
V I N S  

Xérès. 1 Bordeau.-c 
Café. - Cha1·trezm 

DE'JE U!iE R 
Caviar azt beurre 

Consommé aux Œt{fspochés 
Escalopes de turbot azt coulis de crâbls 

Chm·treuse de perdreaux 
Pluvier 1·ôti 

Trz�ff es à la serviette 
Pouding de cacao 

VINS 
Madère I Bordeaux 

Calé, - Cumel 

IJICT, D'HYGIÈNE ALillEliTAIRE, 

DINER 

Potage tortue à l'ambre gl'is 
Sole à la normande 

Filet de renne sazœe crème 
Salmis de sarcelle 
Pigeonneaux rôtis 

Salade de cresson alénois 
Asperges sauce hollandaise 

Pouding à la moelle 
V I N S  

Porto. 1 Bordeaztx 
Ca( é. - [{umeL 

Ces menus, qui ne sont pas combinés d'après 
la règle gastronomique, visent le seul but dont 
il est question. 

Le sexagénaire se soumettra quelques jours à 
ce régime, en variant les menus selon la saison, 
et en choisissant les mets plus haut mentionnés. 
En suivant exactement ce régime, il acquerra 
toute la virilité de la jeunesse, avec le cortège 
d'illusions de l'homme de vingt ans. 

APHROGALA, s. f. - Les Romains désignaient 
sous ce nom la crème dou½le, c'est-à-dire la pre
mière crème du lait, de aph l'o, mousse et galu, lait. 
11Iousse de lait. (Voyez ce mot.) 

APHYE, s. f. - Poisson de la Méditerranée que 
l'on trouve près de Nice jusque dans le Nil, et 
connu sous le nom de loche de mer. L'aphye, très 
estimée des anciens à cause de sa chair nourris
sante, n'a pas été aussi bien reçue par quelques 
médecins modernes, qui l'ont accusée d'indigesti
bilité. Tout aliment nutritif étant plus ou moins 
laborieux à la digestion demande certainement 
une condimentation plus abondante et des sau
ces plus relevées. Alors ce poisson devient facile 
à la digestion, en conservant ses qualités nutri
tives. 

APHYLLE, adj. (botanique) - De à privatif et 
phylle, feuille. Qui est dépourvu de feuille. 

API, s. rn. (pommes d') ; all. jranzapfel ; angl . 
api ;  ital. appiola. - Api est le nom d'un Romain 
qui a obtenu ces pommes par la greffe. C'est un 
fruit remarquable par sa petitesse, la finesse et 
le lustre de sa peau, et la richesse de ses cou
leurs jaune et rouge, qui en font _un de nos plus 

!) 
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jolis fruits de dessert. Sa chair est ferme, :l'une 
douceur agréable et prend, dans quelques va
riétés, un parfum de rose très accusé. 

Tartelettes de pommes d'api. - Formule 167. 
- Choisir des pommes bien mûres, les percer i\ 
l'emporte-pièce ,  les tourner et les mettre au fur 
et à mesure dans l'eau, les iaire blanchir dans 
un poêlon jusqu"à ce qu'elles fléchissent sous les 
doigts ; les rafraîchir et les égoutter. 

Les remettre cuire dans un poêlon avec un si
rop à 24 degrés et légèrement coloré avec du 
carmin. Achever ainsi la cuisson et laisser refroi
dir dans le sirop rose. 

Foncer des moules à tartelettes avec de la 
pâte à gâteau de plomb. Mettre de la marmelade 
de pommes dans le tond de chaque moule ; égout
ter les pommes et en mettre une dans chaque 
tartelette. Passer le sirop qui a servi à cuire les 
pommes et le faire réduire à 32 degrés ; glacer les 
pommes ; les remettre une minute au four. 

Au moment de servir, mettre un grain de ver
jus dans chaque cavité des pommes. 

APIAIRE s. m. (zoologie). - Genre d'insectes 
hyménoptères qui ont la faculté de produire le 
miel et dont l'abeille est le type. 

AP IC I US .  - Nom célèbre dans l'histoire de 
la gastronomie. ancienne . On disait l'art d'Api
cius, pour désigner la science culinaire. 

Apicius, premier gourmet de ce nom , vivait 
sous Tibère, et demeurait généralement à Min
turne,  ville de Campanie ; c'était, paraît-il ,  le 
pays par excellence des squilles, ou sauterelles 
d'eau, ou lanqoustines des Espagnols ,  qu' i l  aimait 
passionnément et payait fort cher. On en pêchait 
là de si belles que ni cel les de Smyrne,  ni les 
écrevisses d'Alexandrie, ne pouvaient le dis
puter aux Squilles de Min turne pour leur grosseur 
et la finesse de leur chair. 

Ayant appris un jour qu'en Afrique on  en 
pêchait de semblables, aussitôt il s 'embarqua 
et après avoir essuyé une furieuse tempête , 
arriva enfin à la  côte où le bruit de son voyage 
l'avait devancé. Avant qu'il eût mis le pied à 
terre, les pêcheurs vinrent lui apporter ce q uïls 
avaient de plus beau . 

« N'en avez-vous pas de plus grosses, leur 
dit-il. - Non ! il ne s'en pêche pas de plus 
belles que celles que nous apportons. » L'illustre 
gourmet, se souvenant des squilles de Minturne, 

ordonna à son pilote de retourner immédiate
ment en Italie sans seulement aborder. 

Le cuisinier pour lui était un personnage au
dessus des dieux, et il aurait pu dire avec Désau
giers : 

Un cuisinier quand j e  dîne, 
Me semble un être divin, 
Qui du fond de sa cuisine 
Gouverne le genre humain. 

Qu'ici bas on le contemple 
Comme un ministre du ciel, 
Car sa cuisine est un temple 
Dont les fourneaux sont l'autel. 

Sous Néron, Apicius dépensa pour sa cuisine 
quatre cents millions de seste1·ces (vingt millions 
de francs) ; après avoir consommé la valeur de 
tant de congiaires, mangé plusieurs fois dans un 
seul repas l 'équivalent d'un impôt, accablé de 
dettes, il se vit contraint de calculer, pour la 
première fois, l'état de sa fortune, et vit qu'il lui 
restait une rente de quarante millions de sester
ces (deux millions de francs) ; aussitôt il  s'empoi
sonna, comme s'il eût craint de vivre dans la mi
sère. C'est de lui que l\I. Dubos a dit : 

Le patron des gourmets, l'illustre Apicius, 
Venait de dévorer six fois cent mille écus : 
Cent mille lui restaient, mais une pareille somme 
Pouvait suffire encore à vivre en honnête homme ; 
Il en juge autrement ; et redoutant la faim, 

Il veut terminer son destin ; 
Et pour mourir en gastronome, 
Il s'empoisonne en un dernier festin. 

Apicius, ton nom cher à la gourmandise, 
Était déjà fameux : ta mort l'immortalise. 

Apicius avait écrit sur l 'art d'aiguiser l'appc
tit un traité intitulé : De gulœ irritamentis. Il y 
eut aussi un autre Apicius qui vécut de l'an 
649 de Rome jusqu'à Tibère, c'est-à-dire avant 
le fameux gourmet. Un troisième vivait sous 
'l'rajan ; ce dernier, qui était un disciple du 
grand Apicius, avait trouvé le moyen de 
conserver les huîtres fraîches. Un quatrième vé
cut après l'empereur Commode ; dans son traité 
De re culinm·ia, il parle des grands festins de 
cet empereur. 

API CUL TURE, s. f.; de Apis, abeilles, et cultura, 
culture. - Art de cultiver les abeilles. 

APIOL, s. m. (chimie). - Principe actif, huile 
volatile que l'on retire des graines d9 persil. Il 
est estimé con tre les fièvres intermitentes. 
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APIOS, s. m. (apios tuberosa). Se prononce a-pi
oss. C'est le glycine apios de Linné ; angl. tan
berous glycine. - Pante originaire de l'Améri
que septentrionale. Vivace, à racines tronçantes, 
portant des renflements tubéreux de la grosseur 
d'un œuf de poule. 

Culture. « L'apios tubéreux, ne donnant pas de 
graines sous notre climat, se multiplie par divi
sion des pieds, en mars-avril ou à la fin de l'été. 
On plante les di visions en bonne terre légère et 
saine, à 1 mètre ou 1 m,50 de distance en tous 
sens ; les tiges doivent être soutenues au moyen 
de i,erches ou de rames, comme celles de l'igname 
de Chine. Les soins d'entretien se bornent à 
quelques binages pour maintenir la terre propre. 
Ce n'est guère que la seconde ou la troisième 
année que les renflements des racines sont assez 
développés pour mériter d'être récoltés ». 

(Les plantes potagères de Vilmorin-Andrieux.) 

Fig, 60. - Apio• tubéreux. 

USAGE ALIMENTAIRE. - Les cuisiniers d'Amé
rique seuls font usaga de ce tubercule. Son goût 
farineux, légèrement sucré et aromatique, en fait 
un aliment exquis lorsqu'il est préparé selon les 
règles de l'art. Un de nos confrères, M. F. FÈRE, 
président de la Société culinafre française de 
New-York, dont la réputation comme artiste culi
naire est universelle en Amérique, nous assure 
qu'il en a fait des purées exquises, des beignets, 
des fritures, enfin des garnitu1·esde premier choix 
pour accompagner les viandes de boucherie. Il 
serait à désirer que l'usage de ce tubercule de
vînt plus général. 

APIS, s. m. (mythologie). - Fils de Niobé. Il 
s'empara de toute l'Égypte et la gouverna avec 

tant de douceur que les peuples le regardèrent 
comme l'incarnation du dieu Phthas.On l'adorait 
sous la figure d'un bamf, parce qu'on croyait qu'il 
en nvait pris la forme pour se sa11ver avec les 
autres dieux quand ils furent vaincus par Jupi
ter. Il s'appelait aussi Osfris etSér-apis. (Voyez 
Bœuf.) 

APLATIR, v. a.; all. plait drüchen; angl. to fiat
ten ; ital. appiotare. - Rendre plat. Culinaire
ment, aplatir un beefsteak, un poulet, un pigeon 
qu'on prépare pour griller. 

APLET, s. m. - Filet qui sert à pêcher les pe
tits poissons de mer. 

APODE, s. m.; de a, privatif, et pode, pied. Qui 
manque de pied. - Poisson dépourvu de na
geoires ventrales; l 'anguille, etc. On dési
gne également sous ce nom tout animal qui est 
sans pied ou qui a les jambes très courtes. 

APOGNON, s. m, - Poisson de la variété des 
rougets, qui a une grande renommée en Italie ; 
c'est la plus belle de ces variétés. Il se pêche 
aux environs de l'ile de Malte. 

Pour les préparations culinaires, voyez le 
mot Rouget. 

APOS, s. m. - Oiseau qui a de grandes ana
logies avec l'hirondelle , mais d'une taille 
plus forte. C'est un apoda, c'est-à-dire qu'il 
a les pattes excessivement courtes; aussi 
est-il obligé de se nourrir d'insectes qui se trou
vent dans l 'air, et, étant obligé de voler con
stmnment, il ne se repose que très rarement et 
dans les endroits d'où il n'ait qu'à se laisser tom
ber dans l 'air. 

Cet oiseau est fort recherché en Italie ; sa 
chair délicate est d'une saveur exquise, nourris
sante et d'une digestion facile. 

Bardé, enveloppé dans des feuilles de sauge, 
rôti et servi sur des croûtons de polenta, voilà 
la manière dont on le sert en Italie ; on peut le 
servir aussi en salmis. 

APOSITTE, s. (. (médecine) du grec, apo, loin, et 
sitos, blé. - Défaut d'appétit; répulsion pour les 
aliments. 

APOZÈME, s. m.; dugrec apozèma, décoction ; dé
.rivé d'apozeô je bous. - Les apozèmes diffèrent 
des théiformes en ce qu'ils sont pris à des heures 
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fixées par les médecins, parce qu'ils contiennent 
une plus grande quantité de principes médica
mentaux que les tisanes. 

APPARAT, s. m. ; all. prunk ; angl. pamde; ital. 
apparato. - On désigne par là les soins qu'on a 
pris pour rendre magnifique un dîner avec céré
monial. 

C'est la pompe, la magnificence culinaire ; un 
festin d'apparat est un festin où règne le luxe 
recherché et combiné, où la bonne humeur des 
amphitryons doit être chose naturelle. 

La source de tendresse est-elle en nos entrailles, 
Comme les grandes eaux des jardins de Versailles, 
Pour jouer seulement dans les jours d'apparat ? 

E. Augier. 

A PPA REIL ,  n. m. All. Zuruestung; angl. dres
sing; it. apperichio ; esp. ape1·ejo ; port. aparelho. 
- Les appareils de cuisine ,  de pâtisserie sont 
des substances qui servent à lier d'autres 
corps composés de différente nature. Le veluuté 
(voir ce mot) est un appareil servant à lier 
d'autres sauces. L'appareil du blanc-manger : gé
latine fondue et lait. L'appareil de la crème bava
roise : composition de jaunes d'œufs, de lait et 
de gélatine. La panade est un appareil de la 
farce à quenelles. (Voir PANADE.) Le m •1·epoix 
est un appareil qui sert à condimenter les jus 
et les sauces. 

Appareil anglais . - Formule nouvelle, type 
75. - Battre des œufs , les assaisonner de  
poivre, de sel e t  quelquefois d'huile fine. On passe 
généralement les substances que l'on veut frire 
dans cet appareil , avant de les rouler dans la 
chapelure ou  la mie de pain blanche et fraîche. 

A PPA R E I LLER,  v. a. Ail. Zurüsten ; angl. to 
get 1·eady ; it. apparer:lziare; esp. aparejar. -
Mettre ensembledes choses de la  même longueur 
ou les rendre do la même longueur. Appareil 
des asperges ,  des salsifis ,  des biscuits , etc. 

En cuisine , appareiller se dit aussi de l 'action 
de mettre l 'appareil dans la crème,  d'ajouter 
l'appareil dans la  farce. 

APPARTEMENT (hygiène des),s. m.; all. Wohnunn; 
ital. appartamento. Étymologie depm·til'e, diviser. 
- On désigne par là plusieurs pièces d 'habita
tions réunies les unes aux autres. 

A voir sa maison à soi pleine des souvenirs d · en
fance, se rappeler les jours heureux passé� 
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dans l'insouciance, sous la douce égide mater
nelle, espérer d'y mourir au sein d'une aimable 
famiile, certes, ce sont !à des rêves de bonheur 
bien naturels et qui devraient appartenir à tous 
les êtres humains ; mais l'organisation sociale 
s'oppose, pour quelques-uns du moins, à cette 
réalisation. 

Cet idéal devient de plus 0n plus rare, et l'on 
est contraint d'aller chercher un alvéole dans 
ces immenses ruches qui constituent les maisons 
modernes des grandes villes. La vie dans ces 
maisons n'estni saine ni agréable. (Voyez le mot 
Air.) Nous avons traité des aliments de la respira
tion. On ne saurait trop en parler pour attirer 
l' attention de la police sanitaire et des ingénieurs 
qui entassent étage sur étage, chambre contre 
chambre, et pour utiliser tout économiquement, 
on dispose des cabinets noirs humides et sans air, 
vrais centres d'infirmités. 

Qui se loge dans ces taudis ? Le travailleur 
i:iui a précisément besoin de bien se coucher! 
Quel homme plus que l ui, après avoir passé 
douze heures au laboratoire , à l'atelier, à la 
1orge, mérite mieux une chambre aérée et pro
pre'? Nous voyons, dans la corporation <les gens 
de bouche, le cuisinier, après un travail de qua
torze heures et soixante degrés de chaleur, aller 
se coucher dans ces chambres humides. Les pâ
tissiers payent cher leur maîtrise! Quel art pour 
un apprenti dont le lit habituel est un réduit près 
de l'étuve ! Cc mode ancien aprliqué à la plèbe 
s'est perpétué jusqu'à nos jours. (Voyez Pâtis
sier.) Le cuisinier, le confiseur, le pâtissier et le 
garçon limonadier sont les quatre corporations 
qui subissent le plus immédiatement les funes
tes  effets de l'air vicié. Il ne s'agit pas que de 
bien se nourrir pour arriver à un âge plus ou 
moins avancé i l  faut encore savoir assainir le  
laboratoire , l 'atelier, la cave , la  cuis ine et  la  
chambre dans lesquels on vit. Chacun respirant 
clans l 'atmosphère du local qu'il habite, cette 
atmosphère réunit ainsi tout le monde do la  
même corporation dans une solidarité respi
ra toire qui a ses innocuités ou ses périls. 

Si l'aération des appartements est une des 
premières conditions de santé, il n'est pas moins 
important de savoir appliquer au préalable des 
ontiseptiques au moment des chaleurs, pour ar
rêter les dégagements putrides qui envahissent 
�es poumons et y déterminent leurs ravages. 
Quelques gouttes de Phénol Bobœuf dans les wa
ter-closets, dans le tuyau de la pierre à évier, 
dans la boîte aux ordures, suffisent pour se garan-
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tir de toute action nocive. L'odeur pénétrante 
qui se dégage de ce produit n'est autre que 
l'huile volatile du goudron et de la houille, ce qui 
en fait sa qualité saine et hygiénique. 

Dans les fortes chaleurs, on doit maintenir 
dans sa chambre à coucher une assiettée de 
sciure de bois, dans laquelle on aura laissé tom
ber un filet de phénol Bobœuf; cet agent, qni est 
à la portée de tous, est en même temps le plus 
puissant prophylactique des épidémies. 

On ne saurait donc trop recommander la dé
sinfection des locaux dont les conditions d'aéra
tion et de soleil laissent à désirer, en attendant 
que nos récla,mations soient entendues. 

APPAT, s. m. all. leader; ital. escu. - Attrait 
pour séduire le poisson et le faire prendre à 
l'hameçon ou entrer dans la nasse. Appât du 
gibier, qui l'attire à la portée du fu1iil ou dans 
la trappe. 

Quelque fois aux appâts d'un hameçon perfide 
S'amorce en badinant le poisson trop aviùc. 

BOILEAU. 

La même étymologie que appas, dont il n'est 
qu'une forme plurielle et pris dans un autre 
sens : 

Étalant ses appas, fille aux yeux: assassins, 
Accoste un vieux dévot se rendant à la messe, 
Lequel se dit tout bas : fuyons cette drôlesse ! 
Mieux vaut avoir affaire au bon Dieu qu'à ses seins. 

APPATER, va.; all. locken ; ang I. to decoy ; ital. 
adescm·e. - Attirer par un appât. Appâter des 
oiseaux et des poissons. 

APPENZELL, s. m. (climatologie). - Station 
d'été, dans la partie nord-est de la Suisse, chef
lieu du canton du même nom, situé à une altitude 
de sept cent soixante-trois mètres. On peut y 
trouver un refuge d'été aussi agréable par la 
beauté des sites et le pittoresque des mœurs 
que par la pureté et la fraîcheur de l'air. 

Les eaux ferrugineuses froides d'Heinrichsbad 
sont dans le voisinage, à sept cent soixante-sept 
mètres d'altitude. On y fait des cures de petit
lait. 

On trouve, du reste, à Appenzell même, des 
eaux carbonatées magnésiques, très ancienne• 
ment connues, mais qui ont été très mal étu
diées jusqu'ici. Il serait à désirer qu'une étude 
approfondie s'en fit, afin de connaître et de s'ap
proprier les qualités efficaces de ces eaux. 
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APPERT (FRANço1s), confiseur français ,  mort 
en 1 840 ; imenteur du procédé de conserrns ali
mentaires par l'ébullition, plus ou moins longue,  
des boîtes ou  flacons renfermant les substances 
dans leur liquide ou coction. Si Appert n'a pas 
son monument, c'est que tous les hommes qui ont 
fait un bien réel à l'humanité semblent être 
oubliés par son ingratitude. Appert est le pre
mier qui , par le moyen du calorique ,  consona 
toutes les substances organisées .  

Son procédé, aussi simple que fécond, em
brasse toutes les substances végétales et ani
males. Il est établi que, lorsqu'une substance 
alimentaire quelconque est renfermée dans un 
vase hermétiquement clos et. soumise à une 
température de plus de cent degrés, elle décom
pose l 'air atmosphérique contenu dans le vase, 
absorbe l'oxygène, et devient par cette absorp
tion complètement et indéfiniment imputrescible. 

I l  fonda son premier établissement dans la 
rue Folie-111:éricour, n° 4, et ses premiers essais 
publics datent de 1804 ; c'est à Brest qu'ils furent 
faits par ordre du gouvernement français, sous 
le ministère du comte de Montalivet, qui lui 
accorda douze mille francs à titre d'encoura-

' gement ; en 1 816, 1 822 et 1 827, la Société d'en
couragement pour lïndustrie nationale lui 
donna des prix et des médailles d'or. Aujour
d'hui, les conserves de ce savant économiste 
sont généralement connues et appréciées, et 
sont devenues de première nécessité à bord des 
navires marchands pour la nourriture des passa
gers et pour les hôtels de montagnes de saison 
d"été. C'est surtout à lui que nous devons la 
sardine à l'huile que l'on tire de Nantes, les 
gibiers et les légumes divers. Appert remit son 
établissement à son neveu, Prieur-Appert, sur
tout dans le but d'assurer l'avenir de sa décou
verte, et celui-ci, par ses constants efforts, l'a 
maintenue au premier rang des arts utiles, et, 
sur plusieurs points, l'a notablement perfec
tionnée. Cette maison appartient au moment où 
j ' écris à Chevallier-Appert, gendre de Prieur
Appert. C'est surtout grâce à lui que l 'on peut 
ser-ri r  un dîner complet à Pétersbourg, à New
York, i Pondichéry, aussi  bon, aussi frais que 
s'il -renait d'être préparé à Paris .  

Dans toute l'Europe ,  i l  y a aujourd'hui des 
établissements du  système Appert ;  le procédé 
général de ce système est le suirnnt : 

Renfermer dans des bouteilles ,  bocaux ou  
boîtes de fer-blanc ou de  fer-battu l e s  substances 
que l 'on -reut conserver. 



APP 

Boucher ou souder ces vases avec la plus 
grande J,récision, car c'est surtout de l 'exactitude 
de cette opération que dépend le succès. 

Soumettre les substances ainsi renfermées à 
l'action de l'eau bouillante d'un bain-marie pen
dant plus ou moins de temps, selon leur nature, 
et de la manière indiquée plus loin pour chaque 
espèce de comestibles. 

Retirer les bouteilles ou boîtes du bain-marie 
au temps prescrit.Diverses autres conditions sont 
nécessaires. Ainsi : 

Ne pas changer subitement le milieu dans 
lequel sont les bouteilles, en les retirant de l'eau 
bouillante pour les déposer dans un lieu froid. 

Choisir les aliments, le degré de maturité et la 
qualité des substances que l 'on emploie. 

Il y a beaucoup d'objets qui peuvent, sans 
danger, supporter au bain-marie une heure de 
cuisson de plus que le temps fixé : tels sont : le 
bouillon, les consommés, les gelées et les essen
ces de viandes, de volaille et de jambon, les 
sucs de plantes, le moût de raisin, le  sirop, etc. 
Mais il en est beaucoup d'autres auxquels un 
quart d'heure, une minute même de trop, 
feraient beaucoup de tort. Ainsi donc, les résul
tats seront toujours subordonnés à l'intelligence, 
à la célérité et aux connaissances approfondies 
des ouvriers manipulateurs des aliments. 

Appert avait acquis des connaissances appro
fondies dans tous les domaines de son art, et 
chaque chose a été étudiée et raisonnée par lui. 

« Il ne s'agit point, dit-il, ici comme dans les 
expériences des chimistes, de détruire l' agréga
tion des substances alimentaires ; d'avoir, d'un 
côté, la gelée animale, et, de l 'autre, la fibre 
privée de tout son suc et semblable à un cuir 
tanné. Il ne s'agit point, comme dans les tablettes 
de Canillon, de préparer à grands frais une 
colle tenace plus propre à déranger l 'estomac 
qu'à lui fournir un aliment salubre. 

« Le problème consistait à conserver toutes 
les substances nutritives avec leurs qualités 
propres et constituantes. C'est ce problème que 
j'ai résolu, comme il est démontré par mes 
expériences. Des hommes très éclairés, mais 
peut-être trop livrés à l'esprit de système et de 
prévention, se sont prononcés contre ma mé
thode, alléguant une prétendue impossibilité. 
Cependant, d'après les principes d'une saine phy
sique, est-il donc si difficile de se rendre raison 
des causes de la conservation des substances 
alimentaires par mon procédé ? Ne voit-on pas 
que l 'application du calorique par le bain-marie 
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doit opérer doucement une fusion des principes 
constituants et fermentescibles, de manière qu'il 
n'y ait plus aucun agent de fermentation qui 
domine. Cette prédominance est une condition 
essentielle pour que la fermentation ait lieu avee 
une certaine promptitude. 

« L'air, sans lequel il n'y a point de fermenta
tion, étant exclu, voilà deux causes essentielles 
qui peuvent rendre raison du succès de ma mé
thode, dont la théorie paraît actuellement la 
suite des moyens mis en pratique. )) 

Appert restera un de ces hommes rares qui se 
dévouent au progrès de la science et de l'art, et 
savent ainsi apporter des découvertes scienti
fiques utiles à la société humaine. 

APFÉTENCE, s.f.(appetentia ); all. Begehren ; angl. 
appetence ; ital. appétenza. - Par son étymolo
gie, appetire, désirer, ce mot semble être l'expres
sion exacte des besoins de tout animal. Senti
ment particulier qui porte l'homme ou l 'animal 
à rechercher telle ou telle substance propre à 
satisfaire les besoins de l'organisme. Satisfaire 
son appétence c'est assouvir un besoin naturel. 

Appétence est beaucoup plus général qu'ap
pétit, d'abord parce qu'il se dit aussi bien de 
l 'animal que de l'homme, tandis qu' appétit est 
réservé plus particulièrement à celui-ci ; ensuite 
parce qu'appétence est un terme didactique qui 
exprime une inclination innée sans la qualifier 
aucunement. Appétence appartient en outre au 
langage général et exprime ce qu'il y a de plus 
sensuel, de plus grossier parmi les appétits de 
l'homme. 

APPÉTISSANT, adj.; all. einladend ; angl. appe
tizing; ital. gustoso, saporito. - Qui excite à sa
tisfaire l 'appétit. Des mets appétissants, du vin 
appétissant, des fruits appétissants, qui engagent 
à manger, etc. 

APPÉTIT, sm. (appetitus) ; all. Hunger ; angl. 
appet-ite; ital. appetito; portug. apetite ; espagn. 
apelito. - Sensation qui fait ressentir le besoin 
de fournir à la nutrition des aliments .çolides. La 
restriction exprimée par ce dernier mot dis
t ingue l'appétit de la faim, de l' appétit de la soif, 
si  l'on veut donner à ce mot son sens général. 

En effet, notre corps, par sa vitalité, est sou
mis à un travail physique, mécanique ou intel
lectuel constant, qui lui iait dépenser une grande 
partie de cette vitalité même. Cette déperdition 
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conduirait loin, si nous n'avions en nous ce que, 
dans sa physiologie, M. le professeur Béclard, 
d'après Brillat Savarin, appelait « la sonnette 
d'alarme ,>, c'est-à-dire l'appétit, qu'on peut 
mieux ·définir par ce ·mot : le désir de manger. 

Lorsque ce désir devient un besoin, l'appétit 
fait place à la faim. 

Le désir provoqué par l 'appétit se traduit 
plutôt par des sensations agréables que péni
bles. Il n'y a que lorsque l 'on a faim que ce 
besoin, qui n'est plus un désir, devient impérieux 
et occasionne des douleurs dans la région 
stomacale. 

L'appétit, malgré tout, peut provoquer des 
bâillements, mais jamais de tiraillem«mts d'es
tomac douloureux. 

L'appétit n'est que la sensation ou le désir de 
se réconforter périodiquement, de prendre des 
aliments solides et liquides d'une iaçon régu
lière, et cette régularité marche de pair avec le 
travail du tube digestif. C'est seulement lorsque 
les aliments que l 'on a pris ont été digérés d'une 
façon complète que l'appétit se tait sentir. 

Comme il a été dit plus haut, l'appétit quel
quefois se traduit d'une façon agréable. C'est 
une envie, c'est un désir, une affirmation du 
sens du goût. Les papilles de la bouche sont 
dans un état léger de surexcitation ;  la  sali
vation a�gmente ; l'individu, dans cette situa
tion, ressent comme un souvenfr physique de tel 
ou tel aliment qu'il a trouvé bon antérieurement 
et dont le sens du goût, qui en a été flatté, se 
souvient. L'odorat, parfois, s'en mêle, et  il 
arrive que l'individu en appétit, dans ces con
ditions, sent le fumet du mets qu'il désire. 

C'est là que s'arrête l'appétit ; plus loin, c'est 
la taim, dont nous parlerons ultérieurement. 

Dans l 'ordre naturel, l'appétit est l'indice de 
la faim, car la faim le suit : - et cependant il 
arrive que, la taim assouvie, l'appétit persiste 
encore. Combien de personnes, après avoir suffi
samment mangé, n 'ont-elles pas senti leur 
appétit renaître en s'approchant d'une table 
mieux servie que celle qu'elles venaient de 
quitter qa.elques instants auparavant '? 

Il en découle que l'appétit a plus de rapport 
au désir qu'au véritable besoin ; - c'est pour cela 
que, si on l 'écoutait, il pourrait devenir préjudi
ciable à la santé, - et, par là même. il rentre 
dans le domaine de l'hygiène, laquelle, comme 
on sait, est opposée à la gourmandise. L'appétit 
varie, jndépendamment de ce besoin, suivant 
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les âges, les tempéraments, le sexe, les saisons 
et les climats. 

Dans l'enfance, la vie n'est qu'activité. L'en
fantjoue, court, saute ; chez lui, pas de préoccu
pations ; la nature seule le dirige pour le conduire 
à son développement, il n'a que de la fatigue 
physique. Il y a bien, par-ci par-là, quelques 

· larmes ; elles sont vite séchéeil par un sourire. 
Donc, pas d'influence nerveuse. Le corps 
seul agit, le corps seul dépense et s'accroît. 
Aussi l 'organisme de l 'enfant demande-t-il beau
coup, et pour ses petites fatigues amusantes, et 
pour son développement. Il faut lui rendre la 
vitalité que ces deux causes lui font perdre. Il 
faut calmer son appétit. 

D'ailleurs, chez l'enfant, l'appétit est vite 
satiGfait, par ce fait même qu'il se fait fréquem
ment sentir. Cela tient à la petitesse de l'estomac 
et à la force digestive dont cet organe est doué. 
Aussi, au point de vue de l'hygiène, il est bon 
de donner souvent à manger aux enfants, mais 
peu à la fois ; quatre à cinq repas par jour, c'est 
au moins ce quïl leur faut. Car, ainsi que l'a dit 
avec raison Hippocrate : « Les enfants sont ceux 
qui supportent le moins l'abstinence. ,> 

En avançant en ftge, l 'appétit se fait moins 
sentir, c'est-à-dire moins souvent ; cependant, 
jusqu'à parfaite croissance, la diminution est 
peu remarquable. 

Lorsque le corps a acquis tout son dévelop
pement, l'appétit devient plus modéré, et alors 
deux bons repas suffisent. 

Dans la vieillesse, l'organisme somnolent n'a 
que peu de désirs ; aussi l'appétit ne sonne plus 
la clochette d'alarme; et, dans la pref;que totalité 
des cas, c'est plutôt par habitude ou par raison 
que les vieillards mangent. C'est surtout à cette 
époque de la vie que l'hygiène doit être 
observée, et quïl faut, à la régularité des repas, 
joindre le choix des aliments. 

Au point de vue du tempérament, il est à 
remarquer que les personnes lymphatiques ont 
peu d'appétit. Les personnes sanguines ont un 
appétit plus vif. Les gens dont le tempérament 
est bilieux sont en général plus fort mangeurs, et 
presque tous les aliments, quels qu'ils soient, 
leur plaisent. D'après l'histoire, Alexandre le 
Grand avait un tempérament bilieux, et man
geait, au milieu de ses soldats, le même pain 
qu'eux, avec un extrême plaisir. 

L'appétit varie suivant le sexe. La femme 
mange moins que l'homme. Cela tient, d'abord 
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à la prédominance de son système lymphatique. 
Puis, elle a des travaux qui la fatiguent m0ins 
que ceux de l'homme, en parlant d'une façon 
générale ;  car il est bon de remarquer que les 
femmes qui accomplisser.t des travaux deman
dant une grande dépense de force musculaire, 
les blanchisseuses de lavoir, par exemple, ont 
un très vif appétit. Mais, en général, l 'appétit 
revêt, chez la femme, un caractère nerveux, 
capricieux, plus ou moins intense, suivant le 
milieu et les habitudes, et aussi suivant les états 
physiologiques, tels que la grossesse princi
palement. 

Les saisons et los climats ont aussi leur 
influence sur ce bmwin. Ainsi, d'une manière 
générale, on mange plus en hiver qu'en été ; 
cette différence, toute naturelle d'ailleurs, a sa 
raison physiologique. Lorsque la température 
extérieure s'abaisse, nous sommes forcés de 
lutter contre le froid, en développant une 
plus grande quantité de chaleur animale. Cette 
chaleur est due à la respiration et aux décom
positions, aux transformations chimiques que 
subissent les aliments pendant l 'acte de fa 
digestion. En été, l 'appareil digestif est dé
bile, l 'estomac paresseux et, par suite, l'appétit 
diminue. Aussi est-il de bonne hygiène d'user 
pendant l'été d'aliments légers et de diges
tion facile, tels que légumes frais et viandes 
blanches ; en hiver, au contraire, une forte 
nourriture s 'impose absolument. 

De ce qui se passe suivant les sai sons, il est 
facile de déduire ce qui se passe suivant les cli
mats. On peut le traduire par cette phrg,se : 
« L'appétit est en raison inverse de la tempé
rature. » 

En résumé, pour avoir de l 'appétit, l'exercice 
est nécessaire. On dit quelquefois : « Il mange 
comme un chasseur ! )) 'l'out le monde ne peut 
pas aller à la chasse, néanmoins tout le monde 
peut prendre autant de fatigue agréable qu'un 
chasseur. J'ai dit fatigue agréable, car l'excès, 
qui en tout est un défaut, serait préjudiciable à 
l'appétit. Après de trop rudes corvées, on mange 
peu. 

Que faut-il faire pour conserver l 'appétit ? Eh 
bien, vivre avec sobriété, éviter tout excès, 
régulariser autant que possible les heures de 
repas. Si l'emploi que l'on occupe est sédentaire, 
il faut s'astreindre, quelle que soit la saison, à 
une petite promenade matin et soir. Pour tout 16 
monde, nous recommandons les exercices cor-

porels, la marche, la gymnastique, les bains 
froids. (D" Paul Labarthe. ) 

A PFELKU C H E N ,  s. m. - Nom du gâteau 
de pommes à l 'allemande. 

Apfelkuchen (Pâtisserie allemande). - For
mule nouvelle 76. - Employer :  

Beurre fi n  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Farine fine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Belles pommes reine t tes . . . . . . . .  . 
Zesle d'orange ou de ci t ron . . . . .  . .  
Lait frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Un grain de sel .  . . . . . . . . . . . . . . .  . .  

Grammes 200 
100 
1 25 

Nombre 5 
8 
1 

Décil i tre 1 

P?'océdé. - Eplucher les pom mes, enlever 
l ' arme et les couper en lames. Mettre le beurre 
dans une casserole sur un feu vif, ajouter les 
pommes et les sauter ;  lorsqu'elles sontramollies, 
les retirer. 

D'autre part, mettre la fad ne dans une terrine, 
la délayer avec le lait et ajouter les œufs et l e  
sel ; fouetter cet appareil ,  l e  passer au tamis, y 
mêler le sucre en poudre, le zeste haché et en
suite les pommes. 

D'autre part, beurrer un plat à sauter, y verser 
l ' appareil, le faire cuire à four modéré pendant 

. quarante minutes. Dix minutes avant sa complète 
1 cuisson, le saupoudrer de sucre en poudre; après 

l 'avoir  retiré du four, le diviser en bâtons d'égale 
longueur. Dresser sur serviette pliée. 

APPLE'S-CA K E, s. m.  (Pâtisserie anqlaise). 
Al l .  Ap(elkuchen. De l'anglais appfe, pomme et 
cake, qui se  prononce kéke, gâteau. - Gâteau de 
pommes que l 'on prépare en Angleterre de la 
façon suivante : 

Apple's-cake . - Formule f67. - Employer :  
l\loelle de bœuf . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre écrasé . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Delles pommes reinet tes . . . . . . . .  . 
Jaunes d'œufs frais . . . . . . . . . . . . .  . 
Œufs entiers . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cannelle . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Arrow-root ou fécule . . . . . . . . . . .  . 

Grammea 1 00 
375 

Nombre 6 
6 
2 

Bàton 1 
Cuillerées 2 

Procédé. - Éplucher los pommes, leur enlever 
l 'arme ; les faire fondre sur le feu aYec la moelle 
de bœuf et ajouter la cannelle. Passer ensuite le 
t out au tamis, dans une bassine,  ajouter l ' arrow
root et le sucre et faire cuire à petit feu pendant 
dix minutes en remuant constamment. 
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Retirer la bassine du feu et lorsque la m arme
lade est refroidie, ajouter les six jaunes d'œufs , 
puis les deux œufs entiers ; bien mélanger le 
tout et le mettre dans un moule uni préalable
ment graissé de moelle de bœuf. Faire cuire 
au bain-marie quarante minutes au moins .  

La sauce. - Formule 168. - Employer : 
Sucre candi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Zeste de cilron . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Grammes 30 
Déci l i  lres 2 
NomLrn 3 

1 

Procédé. - Mettre le tout dans une bassine 
sur un feu très doux pour commencer et remuer 
avec la spatule et chauffer progressivement 
j usqu'à ce qu'on obtienne une mousse homogène .  

D1·essage. - Renverser l'apple's-cake sur  
un plat rond creux e t  l e  masquer du  sabayon o u  
chandeau aussitôt qu'il est à point. Envoyer lo 
surplus dans une saucière. 

Apple's-cake à la reine Anne (Gâteau de 
pommes). - Formule 169. - Faire une mar
melade de pommes assaisonnée de zeste de 
citron , d'un bâton de cannelle et de sucre ; la 
passer au tamis et lui  incorporer de l 'orangeat 
finement haché. Laisser refroidir. 

D 'autre part, fouetter de la crème double très 
fraîche ; lui mélanger deux feuilles de gélatine 
préalablement fondue dans un peu d'eau. M é
langer la crème à la marmelade en remuant de 
manière à bien homogénéiser le  tout. Mettre 
dans un moule légèrement beurré et en lieu froid. 

Au moment de servir, tremper le moule dans 
l'eau bouillante, le retirer aussitôt, l 'essuyer et 
le renverser sur un plat creux. Décorer de 
citronnat, d'orangeat et servir à part un j us de 
fruit au rhum.  

A PPLE'S-P U D D I NG,  s .  m. - P udding de 
pommes. On procède, pour tous les puddings de 
fruits à l'anglaise, comme pour l'apricot-pudding. 

A PPLE'S-TART , s. /. All. Apfeltoi·t. - Tarte 
aux pommes à l 'anglaise. Le procédé diffère de 
celui de l a  tarte à la française, en ce qu'on 
applique la pâte sur les pommes disposées dans 
un plat. En Angleterre , on a des plats spéciaux 
pour ce genre de gâteau. Voici , la façon de pro
céder : 

Apple's-tart ( Tarte aux pommes). - For-
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mule 170. - Choisir des pommes fondantes et 
j uteuses , les éplucher, enlever l'arme et les cou
per en lames ; les mettre avec du sucre et du 
zeste citron râpé dans un plat creux, allant au 
feu. D'autre part, faire la pâte suivante : 

Farine fine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Beurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sel 
Jau�·e·s· a.:��r�·- : : : : :  ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. ·. 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Grammes 1i00 
300 

30 
1i 
2 

Déci l i tres 2 

Procédé. - Former la fontaine sur la table 
avec la farine, mettre au centre le beurre le ' 
sucre, le sel, les œufs et l'eau ; en faire une 
pâte mollette et la laisser reposer en  l ieu frais 
une demi-heure au moins. Abaisser ensuite cette 
pâte au rouleau à environ un demi-centimètre 
d'épaisseur. Mouiller les bords du plat conte
rn:mt les pommes qui doivent faire un peu le 
dôme ; les recouvrir de l 'abaisse de pâte, bien 
lét fixer sur les bords du plat en appuyant aYec 
les doigts, couper à ras du bord, rapporter 
dessus le bord une bande que l'on gaufrera, 
mettre sur le dôme une rosace en pâte, dorer à 
l'œuf, ou mouiller à l'eau, poudrer de sucre en 
grains et mettre au four. 

Faire saisir la pâte pour commencer et ache
ver de cuire pendant trois quarts d'heure à four 
modéré. Poudrer de sucre en sortant du four. 

On glace, si on le désire, à la salamandre. On 
peut aussi parfumer les pommes à la cannelle ou 
à la vanille, tout ceci est une question de goût. 

APPR
_
ENTI

_
, TIE, �- m. et f. ; all. Lehrling ; angl.; 

apprenttce ; Ital. allievo ; esp. apt·entiz. - Celui ou 
ctl�e qui apprend. Écolier de cuisine, de pâtis
serie, de boulangerie, de confiserie, etc. 

L'apprenti cuisinier ne devrait jamais être 
reçu avant l'âge de dix-sept ans au moins et 
cela dans l'intérêt des patrons aussi bien �ue 
dans l?ntérêt de l'apprenti lui-même. Mais, au 
contra1re, chez les pâtbsiers de Paris surtout . ' bl 

' ' une nnser� e exploitation s'étend j usqu'aux 
e�fa

1 
nts, qu� , pour la plupart, ont à peine 1 '8,ge 

r�g ementaire lorsqu'ils entrent en appren
tissage. 

Dès ce moment, le pauvre enfant, qui n'est 
pas encore formé, contracte les germes de la 
maladie qui enlève, si jeunes, un grand nombre 
de cuisiniers ou pâtissiers. 

L'ardeur du feu auquel il est exposé lui donne 
une soif inextinguible ; l'enfant boit, et quel 
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breuvage bien souvent ! ... Quant à la  nourriture, 
elle est presque toujours insuffisante, absorbée 
dans un temps relativement très court, et, par 
suite, source de mauvaises digestions et de 
désordres stomacaux qui finissent par devenir 
chroniques. C'est alors que débute la maladie 
de foie. Le contact des garçons de cuisine et 
des filles de service, plongés d'ordinaire dans 
une regrettable ignorance et dans une fâcheuse 
promiscuité , est une des causes principales 
qui contribuent à donner à l'apprenti les habi
tudes vicieuses si communes aux jeunes gens 
élevés loin de leur famille. Sans vouloir le 
moins du monde légitimer ces pernicieuses ten
dances, il taut cependant reconnaitre que ce 
mal est inhérent aux conditions mêmes où l'ap
prenti se trouve : la classe d'où il sort, un 
travail fatigant et ininterrompu , sa situation 
misérable et son ignorance font , de ce paria, une 
des victimes les plus injustement sacrifiées dans 
ce siècle de soi-disant progrès. 

Ne serait-il pas possible, et cela au nom de 
l'hygiène publique et de la morale bien com
prise, d'obvier à ces inconvénients ? L'État, le 
département, le canton ou la commune ne pour
raient-ils pas créer des établissements pu
blics d'alimentation où des élèves appren
draient leur profession, des établissements où 
les jeunes filles recevraient des leçons d'hygiène 
et d'art c ulinaire, et qui auraient en même temps 
quelques �eures à consacrer à la pratique ? On 
obtiendrait par là le plus heureux résultat pour 
la famille, pour la société, et le but humanitaire, 
tant et si vainement poursuivi, de conserver la 
santé, tout au moins la vie des nôtres, que la 
mort frappe presque toujours avant l 'âge de 
quarante ans, serait ainsi atteint. 

Dans ses premiers statuts, l' Union universelle 
Jour le p1·ogrès de l'art culinaire avait la pre
mière émise l'idée d'une école de cuisine (LA 
SCIENCE CULINAIRE , Joseph Favre, Genève. 
1 er mars 187!:)), qui fat mise en pratique par les 
Anglais, au détriment de la corporation des cui
siniers français. Quelques tentatives privées ont 
fatalement échoué par le manque de connais
sances générales, d'appui et de ressources finan
cières. Les Sociétés de cuisiniers, qui semblent 
aujourd'hui vouloir entrer dans cette voie fé
conde d'un progrès devenu absolument néces
saire, seront-elles en situation de comprendre que 
c'est à elles seules qu'incombe cette organisation 
et qu'elles doivent concentrer chez elles tou� 

les hommes capables de mettre en pratique 
cette école devenue indispensable? Les essais 
tentés et les résultats déjà acquis permettent 
de l'espérer. La corporation des cuisiniers ma
nifeste des dispositions trop bonnes, pour désor
mais vouloir s'arrêter, et, après avoir été si 
longtemps une des dernières dans la voie de 
l'émancipation ouvrière, elle semble aujourd'hui 
vouloir rattraper un temps précieux perdu, et, 
ce qui est mieux, conquérir de haute lutte une 
des premières places. ( 1 )  

APPRENTISSAGE , s. m.; all. Lehrzeit ; angl. 
apprenticeship; ital. noviziato. - Durée du temps 
employé à faire son apprentissage ; temps que 
l'on a à parcourir pour apprendre un métier, un 
art ou une vocation. 

Mais, jusqu'à ce que l 'on soit arrivé au plus 
haut point de perfectibilité du métier ou de la 
science qu'on étudie, on est toujours apprenti. 

On dit vulgairement : il a fini son appren
tissage. Il voyagera après son apprentissage. I l  
est à la fin de  son apprentissage. 

Faire son apprentissage dans une mauvaise 
maison, c'est perdre son temps et rabaisser son 
métier. Un bon apprentissage est l'embryon de 
la perfection, de l'élévation, du progrès et de 
l'art. 

APRE, adj. (aspre) ; all. rauh ; angl. rough ; ital. 
aspo ;  esp. aspero. - Culinairement, on désigne 
par ce mot tout ce qui est désagréable au goût, 
à la vue et au toucher. 

Des fruits âpres, des légumes âpres, sub
stances âpres, acidulées, sans douceur et dé
sagréables. 

APRETÉ, adj. (asperitatem) ; all. scharfe ; angl. 
roughess ; ital. asprita. - Qualité de ce qui est 
âpre. « L'âpreté des raisins lui fit faire la gri
mace. » Un décor aride et âpre. 

APR ICOT-PU DDI N G, n. m. All. Aprilwsen 
Pudding. - Terme anglais,  du pouding d'abricot. 
On le prépare de la façon suiYante : 

Apricot-Pudding. Fomi . 171 .  - Employer : 
Graisse de rognon de bœuf . . . . . .  Grammes 350 
Farine fine. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 500 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  10 
Un  peu d'eau . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  (1) Cet article fut publié bien avant la créat"on des Écoles de Cuisi11e. (Voir ces mols). 
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Procédé général. - Eplucher et hacher très 
menu la graisse mélangée à la farine. Faire la 
fontaine et mettre dans le creux le sel avec un 
peu d'eau pour le dissoudre. Faire une pâte 
homogène et d'un bon corps et l'abaisser. 

Beurrer un moule à dôme ou simplement un 
bol ; le foncer de pâte en la l aissant un peu 
dépasser sur les bords. Remplir l'intérieur 
d'abricots poudrés de sucre ; recouvrir d'une 
rondelle de la même pâte ; relever les bords et 
les souder hermétiquement. Envelopper le 
pouding dans un linge mouillé et  fariné et 
l 'attacher fortement avec une ficelle à la partie 
supérieure. Faire cuire deux heures à l 'eau 
bouillante ou trois heures à la vapeur. 

Pour le servir on enlève le linge et on ren
verse le moule i,ur un plat chaud. Ce pouding se 
sert sans sauce. 

Rema1·que. - Par ce même procédé on fait des 
poudings avec toutes sortes de fruits : pommes, 
prunes, cerises, groseilles vertes, etc. et à la 
rhubarbe. Facultativem ent on les aromatise de 
cannelle, de zeste de citron ou de vanille, selon 
les goûts. 

On sort généralement les noyaux des fruits, 
mais les amateurs les y laissent parce qu'ils 
donnent aux fruits un goût plus agréable . 

A défaut de moule, le pouding peut tout 
simplement se cuire dans une serviette mouillée 
et farinèe avant d'y étendre la pâte. 

La p âte peut varier de 350 à 500 grammes de 
farine sur 350 grammes de graisse, selon qu'on 
désire l'obtenir  plus ou moins sèche. 

A P R I KOSENKUCH EN ,  n. m. - Nom en 
allemand de la  tarte d'abricots. 

Aprikosenkuchen (Pâtisserie allemande). 
- Formule 172. - Foncer des cercles à flan de 
pâte à feuilletage ; garnir l 'intérieur d'abricots 
dont on aura retiré les noyaux et pelés ; arroser 
avec une purée d'abricots et poudrer avec de la  
mie de  pain. Cuire d'une belle couleur. 

A PT (Géogr. gastr.). - Ancienne et jolie 
ville assise sur la rive gauche du Calavon, dans 
une large vallée entourée de coteaux couverts 
d'oliviers. Apt est renommé pour ses confitures, 
ses fruits glacés et son nougat ; les amandes, 
le chocolat, les truffes noires, les huiles sont 
aussi l 'objet d'un com merce important. 
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AQUETTE, s. f. - Liqueur originaire d'Italie, 
composée de vin, d'un tiers d'eau et de divers 
aromates infusés dans l'alcool. 

AQUEUX, EUSE, adj. (aquosus) ; all. wœsserig ; 
ang1. aqueous ; ital. et asp. aquoso. - Tout ce qui 
est de nature de l'eau. Des légumes aqueux, 
des fruits aqueux ; le melon, la pastèque sont 
du nombre. 

Toute substance contenant ou ayant le goût de 
l'eau. 

AQUILÉGIA, s. f., d' aquilla, aigle. - Genre de 
plantes de la famille des renonculacées, vulgai
rement appelée ancolie. 

Ces piantes sont cultivées pour la beauté de 
leurs fleurs. 

Culture. - On multiplie les ancolies par leurs 
semences, ou par la division de leurs racines ; 
mais la première de ces méthodes est préférable 
à la seconde, parce que les vieilles racines, 
lorsqu'elles ont fleuri deux ou trois fois, dégé
nèrent presque toujours et deviennent tout à fait 
unies. Ces graines doivent être semées en août 
ou septembre sur une couche de pépinière. Au 
milieu du mois de mai on les transplante. 

Fig. 66. - Floun de l'aquilégia nlgartJ, 

Les fleurs et les racines de l'aquilégia étaient 
autrefois employées en médecine. On leur attri
buait des propriétés apéritives, que de nom-
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breuses expériences n'ont pas confirmées. Sa 
racine, réduite en poudre et prise dans un verre 
de vin, à la dose de quatre grammes, a été 
regardée comme un excellent remède pour cal
mer les douleurs néphrétiques. La même quan
tité de cette poudre, mêlée avec un peu de 

Fi3. 61. - Ancolie à fleurs pleine• . 
(Aquilégia coerulea flore pleno.) 

safran et délayée dans la même liqueur, a égale
ment été réputée excellente pour la guérison de 
lajaunisse. Enfin, on l'a employée comme diapho
rétique, pour hâter l'éruption de la rougeole, de 
la petite vérole, etc. 

ARAC, s. rn.; all. Reisbronntwein; angl. A1·rack; 
port. a1·aqua. Étymologie arabe, m·aca ; par diffu
sion des langues, a1·aki ou arak ;  1·ak ou raki. 
Quelquefois arach ou rachi. -Liqueur enivrante, 
tirée par distillation du suc de canne ou de riz 
fermenté auquel on ajoute des fruits et une petite 
quantité d'écorce de palmier, a1·ec. 

Dans l'Indoustan, et surtout dans l'Amérique 
du Sud, on donne ce nom à la sève fermentée 
du cacaoyer. En Perse, à l'eau-de-vie de dattes 
et de raisins secs. En Égypte, on donne ce même 
nom à la sève fermentée de certains choux 
?almistes. 

Dans le littoral de la mer Rouge, c'est un 
alcoolat de plantes aromatiques appartenant 
surtout à la famille des labiées, dont les pro
priétés stimulantes en font une liqueur analogue 
au vulnéraire. L'm·ac de Goa et de Batavia sont 
les plusconnus. Ces eaux-de-vie consommées sur 
place n'atteignent que rarement le palais des 
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Européens. Nous signalons cependant l'Arac 
importé par la maison Winand-Fockink, d'Ams
terdam, dont elle a un dépôt à Paris. 

A RACH IS, CHIDE, s. f. (arachis hypogaea) ; all. 
E·,·deichel. - Se prononce arachide dans presque 
toutes les langues. Étymologie arabe : arachis, 
nom de la plante, et m·achide, nom du fruit. En 
Amérique, son pays d'origine, on lui donne plu
sieurs noms vulgaires ; on l'appelle mani, tandis 
que les Espagnols la dénomment cachouette, à 
cause de son goût prononcé de cacao. En effet, 
ils la font entrer dans la falsification de certains 
chocolats à bon marché. 

Cette plante, de la famille des légumineuses, 
contient dans une gousse réticulée, étranglée 
à son milieu, deux amandes de la grosseur d'une 
petite noisette, recouvertes d'une enveloppe 
rouge. A mesure que les gousses succèdent aux 
fleurs, elles se courbent et se penchent vers la 
terre, et y entrent pour achever leur maturité. 
De là cet autre nom vulgaire de pistache de terre. 

L'arachis est originaire de l'Arabie ; elle est 
très commune dans tout l'Orient, où elle con
stitue un aliment quotidien. Elle fut introduitè en 
France en 1801, et en 1802, pour la première 

fig. 68. - Arachide. 

fois, on a pu manger, dans les Landes, des gâteaux: 
d'arachides dont la culture avait parfaitement 
réussi, sans cependant que cette culture ait pris 
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un grand développement. Elle paraît même être 
à peu près abandonnée aujourd'hui. 

L'arachide est un fruitalimentaire oléagineux ; 
presque la moitié de son poids consiste en une 
huile comestible saine, que ses propriétés sic-· 
catives permettent d'utiliser dans les arts. Les 
racines ont un léger goût de réglisse. 

Hygiène. - Les arachides se mangent crues 
ou cuites ; il est cependant prudent de ne pas 
faire usage de cet aliment sans qu'il soit cuit, 
car il occasionne, paraît-il, à certaines per
sonnes, de violents maux de gorge et de tête. La 
cuisson et la torréfaction font complètement 
disparaître cet inconvénient. 

Usage alimentaire. - On utilise los ara
chides comme les amandes ou les pistaches 
pour la confection des nougats , des pralines ,, otc. 
La pâte suivante sert à préparer différentes 
pâtisseries, où elle entre à doses diverses .  

Pâte d'arachide. - Formule 173. - Em
ployer : 

Arachides mondées. . . • . . . 
Glace royale . . . . . . . . . • . .  
Gomme adragante . . . . . . • . 
Blanc d'œuf. . . . . . • . • . . .  
Citron . . . . . . . . . . .  , . . . . 

Grammes 500 
500 

5 
Nombre 1 

1 

Procédé. - Piler les arachides dans un mor
tier avec le jus de citron ; passer au tamis de fer. 
l\Iettre les arachides dans une bassine avec la 
glace royale et le blanc d' œuf ; mêler le tout 
et le faire dessécher sur un feu doux en remuant 
constamment avec la spatule. 

On reconnaît la cuisson de la pâte lorsqu'elle 
ne s'attache plus aux doigts en la touchant ; alors 
elle doit être étalée sur un marbre, de manière à 
ce qu'elle refroidisse partout également. Faire 
dissoudre, dans l'eau tiède, cinq grammes de 
gomme adragante, incorporer le tout et con
server dans un vase en terre vernie et recou
vert d'un papier huilé ou d'un linge mouillé. 

Gâteau d'arachides à la Damas. - Po1·
m.ule 17 4.- Foncer un cercle à flan d'une abaisse 
de pâte d'arachide. Mettre ensuite une forte cou
che de marmelade d'abricots et recouvrir avec 
de la pâte d'arachide ; faire cuire au four. 

Gâteau d'arachide à l'orientale (cuis. arabe). 
- Formule 175. - Un de nos amis, habitant La 
Mecque, ville célèbre par la naissance de 
Mahomet, nous envoie la recette suivante : 

« Après avoir émondé les arachides, on les 
pile, on les met dans une chaudière avec de la 
marmelade d'abricots, et on fait réduire le tout. 
Lorsque cette préparation a pris l'aspect d'une 
marmelade consistante, on l'étend sur un mar
bre ou le plus souvent sur une pierre, et on laisse 
ainsi sécher cette pâte, que l'on déchire par 
morceaux à mesure qu'on veut en manger. C'est 
le gâteau national. 

« Les nougats d'arachides se préparent comme 
les nougats d'amandes , ainsi que les prali
nes. » 

ARAVACATL ou ACAVACATL, s. m. (mot tol
tèque). - Genre d'insectes ou moucherons hémip
tères de la famille des hydrocorises ou punaises 
d'eau. 

Les acayacatls déposent leurs œufs dans le 
fond des lacs salés des environs de Mexico. Ces 
œufs, qui constituent une espèce de caviar 
friable très nourrissant, sont recueillis par les 
Indiens du Mexique à l'aide de faisceaux de 
glaïeuls qu'ils disposent à cet effet. Ils en sont 
très friands pour la confection de l'AHAUTLA, 
sorte de galette qu'ils assaisonnent de chilé, 
piments verts ou rouges. C'était le mets national 
du temps de l'empereur l\IONTEZUMA ; il estaujour
d'hui remplacé par les f1·ijolès, haricots noirs ou 
rouges , les haricots blancs n'y ayant pas encore 
été introduits. Ces mets sont les plus connus, 
avec les to1·tillas , sorte de crêpes en pâte 
de maîs, qui se confectionnent dans les campa
gnes et y remplacent le pain. Plus rare, mais 
aussi plus renommé, est l' acoloti, reptile des lacs 
salés que l'on prépare frits ou en matelote. 

Les œufs des acayacatls qui restent au fond 
des lacs y donnent lieu, par incrustation, à un 
calcaire oolithique tout à fait analogue à ceux 
des terrains jurassiques et autres, parfois si 
puissants de l'écorce du globe, et dont jusqu'alors 
on ne pouvait s'expliquer la véritable origine. 

Un naturaliste français, géologue distingué, 
l\f. Virlet d'Aoust, qui a habité pendant quel
ques années l'Amérique centrale, a fait cette 
intéressante communication à l'Académie des 
sciences en 1 857 ( 1 ). 

ARBENNE, s. f. - Une des variétés de Ja géli
notte, qu'on appelle aussi perdrix blanche ; elle 

f1) Voir le Compte rendu de !'AcaJém1e dos sciences et Bulletin d, i• 
Société géologique, deuxième série, tvmo X V. 
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est effectivement de la grosseur d'une perdrix, 
recouverte de plumes d'une blancheur écla
tante, excepté la queue, qui en contient quel
ques-unes de noirei-. 

L'arbenne habite la chaîne des Alpes (Suisse), 
le Valais, la Savoie et le Piémont ; l'été elle 
monte à mesure que les neiges fondent, et l 'au
tomne elle descend dans les touffes des bois 
pour se garantir du froid. Elle affectionne les 
colines escarpées, où les premières violettes 
poussent, et paraît affronter les fracas de l 'ava
lanche qui se déroulent de ces monts majestueux, 
se dressent dans la solitude, et semblent, 
avec l'orage en furie, dire au monde civilisé : Je 
suis la liberté l 

Oui, l'arbenne se plaît au bord de la rivière, 
Projetant dans son cours mille éclairs de lumière. 
Quand tout à coup du haut de la voûte des cieux 
Roule en orbe de feu Phébus tout radieux. 
Sur ces beaux monts alpins parsemés de verdure, 
Elle aime les dangers, les rochers en fracture, 
Et l'air qui bourdonne comme un essaim nombreux 
D'atomes déjectés dans une mer de feu. 

Les Romains estimaient sa chair, qui a beau
coup d'analogie avec celle de la gélinotte ; c'est un 
mets excellent, surtout vers la fin de l'automne, 
époque à laquellt., de préférence, elle doit être 
mangée, autant à cause de la délicatesse que 
de la tendreté et des qualités grasses de sa 
chair. 

Rôtie, après être bardée de lard, elle constitue 
un bon mets ; mais il y a, pour la préparer, une 
méthode qui surpasse toutes les autres. La 
voici : 

Arbenne à la valaisanne. - Formule 176. 
- Après avoir plumé et vidé trois ou quatre 
arbennes, on doit les faire mariner pendant une 
nuit dans du vin du Glacier, d'Amigne, de 
]Jfuscat, de Malvoisie, ou autres vins blancs secs , 
aromatisés de thym, de laurier, de clous de 
girofle, d'une gousse d'ail, de quelques feuilles de 
céleri et d'une forte poignée de graines de 
genièvre et de poivre concassées. 

Procédé. - Sortir les arbennes de la mari
nade, les essuyer et les découper. Pendant ce 
temps, faire réduire la marinade jusqu'à deux 
décilitres de son volume ,  la  passer et la  con
server dans une casserole. 

Beurrer un sautoir  ou une casserole, dans 
l aquelle on met une couche d'oignons émincés 
forte de cinq à six centimètres. 

Couper les arbennes en cinq morceaux, les 
cuisses, les ailes d'autre part, et prélever la 
poitrine. 

Appliquer les arbennes sur les oignons et 
faire cuire à petit feu, de préférence dans un 
four. 

Remuer les oignons de manière qu'ils ne s'atta
chent pas, et arroser avec de la crème fraîche 
et double (aphrogala) ; laisser recuire et remouiller 
jusqu'à l'absorption d'un litre de crème. 

Les arbennes étant cuites, on retire les mor
ceaux, que l'on maintient au chaud daLs la 
casserole contenant la réduction. 

La crème et les oignons doivent former une 
sauce corsée. On la passe alors au tamis fin en 
crin ; on la sale à point et ony ajoute une tombée 
de poivre de Cayenne, s'il est nécessaire. 

Les carcasses auront été pilées et passées au 
tamis ; la purée sera ajoutée à la réduction de 
la marinade et constituera le fumet de gibier qui 
sera versé dans la sauce ; un coup de fouet sur 
le feu est nécessaire pour la lier. Elle ne doit 
plus cuire. 

Remarque. - Pour la réussite de cette sauce 
toute spéciale, la bonne crème, le bon vin, les 
oignons et le genièvre sont indispensables. On 
peut préparer tous les gibiers à cette sauce. 

Ce mets est un des meilleurs et des plus goû
tés ; il peut être servi dans les villes. Mais la diffi
culté d'obtenir de la crème telle que nous la 
désirons, la réussite de sa confection est moins 
assurée que dans les montagnes, où la nature 
produit et le bon vin, et la crème, et le genièvre, . . . 
et les arbennes. C'est le motif qui nous a fait 
donner à cette sauce le titre de Valaisanne. 

ARBOIS (vin d'). - Les vins b lancs de cette 
provenance sont de deuxième classe ; ils se 
prennent surtout le matin, et accompagnent 
très bien les huîtres ; de plus, ils sont diuréti
ques et excitants. Les vins rouges, plus toni
ques, sont classés au troisième rang parmi les 
vins français. D'un transport difficile, ils sont 
encore très rares dans le commerce. 

ARBOUSE, s.f. (arbutus) ; all. Sandbee1·e; angl. 
arbute-be1·ry ; ital. co1·bezzola. - Fruit de l' ar
bousier. L'arbousier semble être originaire du 
Chili ; il est très répandu dans l'Amérique 
boréale, le Mexique, l 'Europe australe et les îles 
Canaries. Il croit en forme d'arbrisseau et est 
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toujours vert. Voici comment s'exprime Bou
cher à son égard 

Le sauvage arbousier pompeusement étale 
Sur ses bras reverdis la pompe orientale. 

On le connaît aussi sous la dénomination de 
fra isie1· ou arbre à fraises, à cause de la ressem
blance qu'a son fruit avec la fraise ; il a la 
grosseur et la couleur d'une cerise et la forme 
d'une fraise. Son goût, un peu piquant, ne 
déplaît pas ;  son parfum. quoique faible, est 
agréable. Les arbouses se digèrent facilement. 

On cultive l'arbouse dans le Languedoc et 
dans le midi de l'Europe seulement. Ses usages 
alimentaires sont sans grande importance. On 
en fait de l'eau-de-vie et une crème traitée à 
l'instar des autres crèmes de liqueur. 

ARBRE A LIQUEUR, s. m. - Genre de pal
mier de la famille des apocynées et d'eupho1·
biacées, aussi dénommé arbre à lait, dont on 
distingue plusieurs espèces. On a confondu 
l'une de ces variétés, qui fournit une liqueur 
laiteuse. avec l'arb1·e de la vache. (Voyez ce mot.) 

L'arbre à lait, ou à liqueur, très abondant aux 
iles :Moluques, dont il est en même temps la 
richesse et la merveille, n'est autre que le 
palmier sagou. 

Ce végétal de ressource et de friandise, véri
table échanson botanique, verse aux insulaires 
une liqueur exquise et fortifiante, qui, légère
ment fermentée, se conserve très longtemps. 
On l'appelle anissa, à cause de son goût anisé. 
Ce doux breuvage se distille des pédoncules 
des régimes du palmier récemment coupés. Cette 
liqueur abondante et parfumée est reçue dans 
des vases de bambou qu on attache aux bran
ches ae cet arbre-tontaine, au-dessous de l'inci
sion, qu'on a soin de rajeunir tous les jours. 

Cette source végétale coule sans interruption 
pendant deux mois. Pour empêcher la liqueur 
de iaigrir au moment de la fermentation, l'indi
gène y mêle quelques morceaux d'un bois très 
amer. La quantité qui coule chaque jour d'un 
palmier sagou est d'environ dix pintes, ce qui 
tait six cents pintes en deux mois. Après ce laps 
de temps, la source est tarie, la pièce vide, le 
tonneau à sec. 

Rien de pittoresque et de bizarre, pendant la 
récolte, comme ce palmier-distillateur, à la fois 
alambic et barrique, avec ses laboratoires 
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aenens et ses petits tonneaux suspendus dans 
les branches. 

On a remarqué que l'écoulement de la liqueur 
est beaucoup plus considérable la nuit que le 
jour, bien que l'ascension de la sève soit favo
risée par la chaleur du soleil. Cela tient à ce quo 
les vapeurs de la nuit, absorbées par les feuilles 
du palmier, se mêlent aux sucs de l'arbre et les 
rendent plus abondants. Mais la liqueur ainsi 
recueillie pendant la nuit est moins délicate et 
moins sucrée. 

L'anissa est surtout délicieuse vers le soir 
C'est alors que l'indigène se dirige de préfé
rence vers l'arbre à liqueur, comme on va au 
café prendre un apéritit. 

Les insulaires, qui sont absolument étrangers 
aux combmaisons chimiques, arrivent à extraire 
les parties sucrées par la simple évaporation. Le 
sucre, qui est de couleur brune, assez semblable 
à celle du chocolat, reste au fond du vase. 
Lorsqu'on le casse après sa d�ssiccation com
plète, il laisse voir des g rains jaunâtres· et 
brillants ; aussi peut-on présumer que le raffi
nage, amenant un degré suffisant de cristalli
sation, pourrait donner à ce sucre une qualité 
très supérieure. C'est ainsi que  J 'arlmi-Liquoristr· 
est ùoublé d'un arbre-épicier. (F .  Dm10NTEIL.) 

ARBRE A PAIN ,  s. m. (artocapus-incisa) ; al l .  
Brodbaum. - Les indigènes de l'Océanie, d'où il 
est originaire, le nomment rima. Il est de la 
famille des Urticées, et atteint jusqu'à vingt 
mètres de hauteur. Son tronc est gros, etsa cime, 
composée de branches rameuses, est ample et 
arrondie. Il y en a plusieurs espèces ; le jacquier 
produit egalement un fruit féculent. 

Ce précieux végétal est, pour les habitants de 
l'Océanie, ce que les graminées sont pour les 
populations européennes. Son fruit, vert à l'ex
térieur, vérusqueux et blanc au dedans, atteint 
jusqu'à vingt-cinq centimètres de diamètre ; sa 
pulpe , très blanche, est fibrineuse et fari
neuse. Lorsque ce fruit est à maturité , il 
constitue un mets délicieux, une sorte de pâte 
savoureuse et substantielle : on dirait un petit pain 
pétri par la nature. Au milieu est enîermé un 
noyau gros comme un marron et dont l'amande 
est amère. Les insulaires, qui l 'appellent aussi 
cyca, trouvent dans cet arbre ce qui manque a 
l'arbre à liqueur , c'est-à-dire le pain. 

Le goût de ce pain, quand il est cuit, se rap
proche de celui de l' artichaut ou du topinambour. 
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On le mange rôti par tranchc.s, ou boµilli entier ; 
d'autres fois, après avoir été enseveli dans les 
cendres pendant vingt minutes. C'est cette der
nière manière qui a été adoptée par les gour
mets océaniens. Cependant, on en coupe aussi 
des tranches qu'on enfile ensuite , pour les faire 
sécher. On en enguirlande les maisons, afin de le 
conserver pour les temps où il est rare. Alors, 
on en fait des soupes avec le bouillon, et on 
mange les tranches en guise de pain. 

A Taïti et aux îles Marquises, il constitue 
la principale nourriture de ces peuples ; ils le 
nomment mayoré. Le fruit du rima est sain et 
nutritif ; mais, mangé avant maturité, il occa
sionne des maux de ventre et des dérangements. 

Les Anglais l'ont introduit dans la Jamaïque, 
puis les Français à Bambou et aux Antilles ; nous 
ne pouvons pas en préciser l'époque. 

L'arbre à pain avec le cyca, autre variété 
d'arbre à pain, sont les végétaux les plus abon
dants, les plus fertiles et les plus utiles à l'en
tretien de l'homme des contrées océaniennes. 

ARBRE DE LA VACHE, s. m. (galoctodendron). -
Les Espagnols l'ont ainsi qualifié, après la 
découverte de l'Amérique, d'où il est origi
naire : palo de vaca. 

Fort grand et bel arbre, remarquable autant 
par l'originalité de ses feuilles, qui atteignent 
jusqu'à trois mètres de longueur, que sous le 
rapport vraiment étonnant de la quantité de 
suc laiteux que cet arbre fournit. 

Son lait, qui, à l'œil, ne diffère que très peu 
de celui de la vache, contient de la cire, de la 
fébrine, du sucre, du sel magnésien et de l'eau. 
L'absence du caséum seul en empêche la trans
formation en fromage. 

Dès qu'on entaille cet arbre, on en voit 
s'écouler abondamment un lait d'une belle blan
cheur, qui, à la place de la sève, se trouve entre 
l'écorce grisâtre et le bois de cet arbre. Ce lait, 
d'une saveur agréable, possède une petite odeur 
balsamique, et n'a du reste d'autre inconvénient 
que celui d'être un peu gluant ;  il entre pour une 
large part dans l'alimentation des indigènes. Ils 
arrivent, le matin et à toutes les heures du jour, 
avec leur cassare (pain plat et sec fait avec de 
la farine de maïs) et font couler dessus le lait 
abondant de l'arbre. 

Quand il est épuisé, on en retire de la cire 
bonne à brûler, et dont la blancheur ne le cède 
en rien à la cire blanchie des abeilles. 
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On obtient un beurre très abondant en laissant 
évaporer le lait au soleil, ou en le faisant éva
porer par le feu. Ce beurre, consommé sur 
place, n'entre chez nous que comme produit 
pharmaceutique. 

ARBRE DU VOYAGEUR, s. m. (urania speciosa). 
- Arbre remarquable par la conformité de ses 
feuilles en forme de gaine, qui renferment une 
quantité d'eau très fraîche. Il rend de véritables 
services aux voyageurs dans les climats torrides 
où il croît. La nature y a complété par les végé
taux ce qu'il manque d'art et de commerce. 

ARCACHON. - Ville située dans le golfe de co 
nom, Gironde, au pied d'un côteau recouvert de 
splendides bois de pins. A 60 kilomètres de Bor
deaux et à 641 kilomètres de Paris. Climat d'une 
douceur et d'une placidité remarquable. Ce qui 
en fait une des plus favorables stations d'hiver. 
L'été elle est également très fréquentée comme 
bains de mer. 

PRODUITS. - Les huîtres figurent au premier 
rang des produits gastronomiques de cette ville. 
Les parqueteurs y sont nombreux, etle commerce 
de ses molusques s'élève à un chiffre fort consi•• 
dérable. 

ARCHE DE NOÉ, s. m. - Nom vulgaire d'un 
petit coquillage de la mer Rouge, et que les 
Arabes mangent indifféremment cru ou cuit. 

ARCHE BARBUE, s. m. - Une des variétés do 
coquillages de la Méditerranée, et qui est bonne 
à manger. 

ARCHESTRATE, s. m. - Archestrate est u n  
des noms des plus anciens que la  gastronomie  
ait conservé j usqu'à nos  jours .  

Les anciens auteurs grecs d'Athènes, de Sira
cuse et de Géla s'en sont disputé l'origine ; mais 
il semble démontré qu'il appartient par sa 
naissance à l'une de ces deux dernières villes, 
et l'on sait qu'il vécut longtemps à Syracuse. Il 
fut un grand maître de la cuisine progressive, 
romantique, culinaire, et chercha, au mépris du 
fr>,maux brouet noir, par des voyages per
sonnels, tout ce qui pouvait flatter son goût 
chez les peuples étrangers ; il apporta à sa 
patrie :plusieurs méthodes ou manières de pré• 
parer les aliments, qui furent, pendant plusieurs 
siècles, strictement obi::ervées ; il écrivit et cita 
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dans ses ouvrages les pays où il se trouvait, ce 
quïl y avait de meilleu:r; à boire et à manger. 
Il fut le guide que suivit Epicure. 

Archestrate est l'auteur d'un poème gastro
nomique dont il ne reste plus aujourd'hui que de 
rares fragments. 

ARDÈCHE (vin de l'). - Ce département est 
le vingt-septième dans l'ordre vinicole. Il a 
24,408 hectares de vignes, qui produisent envi
ron 490,200 hectolitres de vin, dont une grande 
partie tourne aux premières chaleurs. Cet incon
vénient sera moins grave dans l'avenir, puisque 
ï 'on connait la cause du mal et le remède à y 
appliquer. 

L'Ardèche possède cependant quelques vins 
très estimés ; tels sont les vins rouges de Cornas, 
canton de Saint-Péray, et ceux des coteaux du 
Rhône, parce qu'ils ont de la couleur et du spiri
tueux , qualité précieuse pour les coupages. Les 
vins blancs de Saint-Péray jouissent aussi de 
beaucoup de faveur ; ils ont un goût qui leur est 
particulier, et moussent lorsqu'ils sont conve
nablement traités. En résumé, l'Ardèche produit 
des vins de plusieurs espèces, et les études 
auxquelles chacun d'eux devra être soumis ne 
seront certainement pas sans intérêt. 

ARDENNES (vin des). - Ce département de la 
zone du Nord est le soixante-neuvième dans 
rordre vinicole. Il a environ 1,830 hectares de 
vignes, produisant environ 80,500 hectolitres de 
vins communs, qui manquent d'agrément et de 
principes conservateurs. 

A REC, u. m. (Areca L.) All .  A recapalme ; angl. 
areca. - Genre de plantes de la famille des 
palmiers ; l 'espèce de ce genre la plus remar
quable est l' areca catechu, dont on retire le 
cachou en boule par décoction des fruits . Cette 
espèce est répandue dans presque toute l 'Asie 
équatoriale ; son fruit, connu sous le nom de 
noix d'arec, est gros comme un œuf de poule ; 
le brou fibreux et charnu lorsqu'il est frais et 
qu·on le  mange en cet état, recouvre une noix ou 
graine de la  grosseur d'une muscade, ovale, 
aplatie à la base, dont le  périsperme est 
pénétré par de nombreux prolongements du 
tégument de la graine, et présente des mar
brures remarquables. Ce périsperme est très 
âpre et styptique, et cette saveur le  fait employer 
dans toutes les  Indes orientales comme masti
catoi re ; on en masque la sa-reur désagréable 

DICT, D'BYGlt;NE ALIMENTAIRE, 
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au moyen de la poudre de bétel . Cotte poudre 
ainsi mélangée est mise clans la bouche,  et la 
salive qui l 'humecte d'abord est rejetée pour 
enlever l 'excès de chaux que contient le  bétel 
et dont la  causticité serait dangereuse ; ensuite 
on conserve la pâte dans la bouche en avalant 
le suc qu'on en extrait, jusqu'à ce qu'elle soit 
devenue insipide .  

L'arec oleracea, arbre magnifique que l e  
nouveau monde se glorifie de  posséder. I l  pré
sente au centre de son feuillage un bourgeon 
d'une saveur analogue à celle de notre artichaut ; 
aux Antilles , où ils sont très prisés par les 
Américains de ce pays, on l'appelle chou
palmiste. 

Une des variétés de l 'arec palmiste,  l 'areng, 
porte des fruits très estimés ; de sa moelle les 
habitants de Célèbes font une farine, en grand 
usage pour leur nourriture. Des feuilles et de 
sa s èYe fermentée ils font une liqueur agréable .  

A RÉOMÈTRE ,  s. m . ,  du grec araios, peu dense ,  
e t  metron, mesure. - Instrument destiné à dé
terminer la densité, la pesanteur relative des 
l iquides. Los plus connus de ces instruments 
sont l 'A.  Gay-Lussac, l'A. Cartier, l 'A. Baumé. 
L'A. à poids constant a été découvert par 
Archimède. 

Ces différents aréomètres prennent plusieurs 
autres dénominations, selon leur destination : 
pèse-sirop , accharimètre; pèse-lait, galactomètre )

. 
pèse--rin , œnomètre, etc. 

A R ÊTE, n. f. (Ari.sta) All. Grüte ; angl . skeleton ; 
it . resta ; csp. espina, ai·ista ; port, aresta. -
Partie osseuse qui compose le squelette des 
poissons ; la, colonne vertébrale est la grande 
arête ; leurs côtes sont les arêtes proprement 
dites ; on comprend aussi sous cette dénomina
tion les pet ites pièces osseuses , longues et 
grèles, soutenant les nageoire , et les stylets 
allongés qui , chez certains poissons ,  partent des 
Yertèbres et dos côtes,  et supportent les chairs. 

Les arêtes ont l ' inconvénient d'ompècher la 
mastication dos aliments, ou de se fixer, le plus 
souvent, dans l 'arrière-gorge : les plus fin os, par 
une de leurs extrémités, dans le tissu des amyg
dales ; celles qui sont , les plus grosses Yont au 
delà,  et, corn binées en arcs, s 'implantent dans 
le pharynx, ou, d'autres fois ,  tout à fait à la 
parti e  de l 'œsophage. 
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Quelquefois il suffit, pour les enlever, des 
mouvements du voile du palais, aidé de la dé 
glutition d'une bouchée un peu grosse de mie 
de pain peu mâchée ; il va de soi que si l 'arête 
était placée un peu haut et qu'elle ait une 
certaine importance par son volume, il faudrait 
alors la saisir avec des pinces. 

A RG A L I ,  s. m. - Espèce de bélier sauvage, 
une des variétés du monflon d'Asie, originaire 
de la Sibérie, où il vit. 

Sa taille est celle du daim, dont i l  a la légè
reté et la force, son corps est couvert de poils 
courts d'un gris fauve, et son dos est longé 
d'une raie j aunâtre . 

La chair de cet animal a à peu près le même 
goût et les mêmes propriétés alimentaires que 
celle du chevreuil ; elle est très recherchée à 
cause de sa rareté. 

Se traite culinairement comme le cheueuil . 

A RGENTE R I E, n. l. Angl. to silver plate ; it. 
ar,qenteria. - Vases, plats, cuillères, usten
siles, etc. d'argent ou argentés, servant à 
l'usage de la  table. 

Anciennement, la vaisselle et les couverts de 
table étaient d'argent m assif. Des richesses 
considérables étaient entassées dans les offices 
des m aisons riches ; mais, depuis qu'on a créé, 
par alliage , divers métaux tels que le Ruols, le 
Christofle, l' Alfénide, l 'argenterie massive ayant 
perdu de sa renommée et de sa somptuosité, 
n'est plus tant recherchéè et, de nos jours, l 'on 
en fond plus que l 'on en fabrique. 

En résumé, les métaux argentés rendent un 
grand service aux familles, qui n'ont plus besoin 
aujourd'hui que d'un capital relativement petit 
pour l 'acquisition de l 'argenterie de table. 

HYGIÈNE. - Le soin de m aintenir l'argen
terie propre doit être confié au plus intelligent 
des domestiques de l a  m aison , qui veillera à ce 
qu'elle soit toujours bien argentée,  qui choisira 
un système de nettoyage qui ne l 'use pas trop . 
L'un des moyens les plus simples pour nettoyer 
l 'argenterie est la savonnade. 

Savonnade pour argenterie. - Formule 
nouvelle 7 8. - Laver d'abord l 'argenterie à l 'eau 
bouillante pour la dégraisser et préparer la 
savonnade suivante : 

Emincer dans une bassine un morceau de 
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savon de Marseille et avec un fouet de bois fouet
ter en projetant au fur et à mesure un peu d·eau 
bouillante ; lorsque la mousse est montée sans 
qu'il reste d'eau au fond du vase ,  y p longer 
l 'argenterie ; la laisser un instant, la sortir en
suite pièce par pièce, la rincer à l 'eau tiède et 
l'essuyer à mesure avec un linge :fin et sec. 

Cette opération suffit pour entretenir l' ar
genterie propre et brillante sans l 'user ; mais on 
peut, si on le désire, la passer de temps à autre 
à la peau de chamois , légèrement enduite de 
rouge d'Angleterre ; on l 'essuie avec un linge :fin 
sans la rincer. 

Voici , en outre, une poudre que l 'on peut 
composer soi-même : 

Composition pour nettoyer l'argenterie. 
- Formule 180. - Employer : 

Cyanure de pol asse . . . . . . . . . . . . . .  Grammes 6 
�i t 1:ate d'argent . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 
Craie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 5  

Procédé. - Mélanger le  tout ot  s'en serYir 
comme du blanc d'Espagne, avec un peu d'eau 
et ensuite à sec. Cette poudre a l 'avantage de 
donner un nouveau brillant aux ustensiles noir
cis par les acides, l 'albumine ùe l 'œuf ou l 'usure. 

A RGENTEU I L (Géogr, gastr. ). - Jolie petite 
ville du département de Seine-et-Oise, sur une 
colline plantée de vignes, qui donnent un petit 
v in clair. Mais ce qui fait surtout la renommée 
d'Argenteuil , ce sont ses asperges tant admirées 
des Parisiens et si goûtées des gourmets. Un 
maraîcher intelligent a obtenu par le moyen de· 
sélection de semis de graines de l' A .  de Hollande, 
cette race d'asperges spéciale, dite d'Argenteuil. 

A RI SCH-ST IOU .  - Voir rnrsHs-srE"w. 

A R LES (Géogr. gasti-.) .  - Sous-préfecture du 
département des Bouches-du-Rhône. 

On y trouve encore des vestiges des Romains. 
Arles fait un grand commerce d'huiles, de 

primeurs, de moutons ,  de v_ins, de cèréales, 
mais elle est surtout renommée pour ses sau
cissons qui sont expédiés dans toute la France . 

A R M A D I LLE, s. f. - Très curieux animal , 
qui tient du cochon de lait par sa forme et de 
la  tortue par la carapace qui le recouYre entiè
rement. 
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Sa chair est tendre et délicate, mais elle a un 
goût musqué qui ne plaît pas à tout le monde ; 
les Indiens, cependant, l 'aiment beaucoup. 

Fo1·mule 177. - On en retire la chair comme 
à la tortue, et on la fait cuire, soit dans le vin, 
soit dans l'eau acidulée ; on fait une sauce brune 
avec sa cuisson fortement aromatisée de poivre 
et additionnée, en servant, d'un peu de rhum ; 
garnir de croûtons de pain. 

On en fait aussi des potages. 

ARMAGNAC, s. m. - Eau-de-vie fabriquée dans 
l'ancien comté de ce nom, et formant aujour
d'hui la plus. grande partie des départements du 
Gers, du Tarn-et-Garonne et Haute-Garonne. 

C'est par la qualité des raisins, le mode de 
distillation, et surtout par la  pureté des produits 
que cette eau-de-vie a acquis la renommée dont 
elle jouit. 

ARMÉE, s. f. (alimentation de l'). - Jusqu'ici, 
aucun ouvrage spécial d'hygiène culinaire ne 
s'est occupé de la question, pourtant si impor
tante, de l' ALIMENTATION DE L'ARMÉE. 

Nous voulons, dans notre Dictionnaire, com
bler cette lacune, et, pour être absolument clair, 
nous diviserons notre travail en deux parties, 
correspondant aux deux catégories dont se 
composent les forces militaires de la France, 
c'est-à-dire l'armée de terre et l'm·mée de mer. 

Armée de terre. - Personne ne peut nier que 
la nourriture du soldat ne soit un des facteurs 
quïl n'est pas possible de négliger ; et on pe ut 
affirmer , sans crainte d'être contredit, qû'une 
nourriture saine et suffisante est indispensable 
pour entretenir, non seulement la vigueur, mais 
même le moral du soldat. 

Afin de présenter au lecteur un travail ap
puyé sur des documents sérieux, il nous a paru 
nécessaire de jeter un cour, d'œil en arrière et 
de rechercher comment les choses se passaient 
au dix-huitième siècle, c'est à dire à l'époque 
des armées véritablement pe1·manentes. 

Voici d'abord ce que nous lisons dans le 
Mémoire sur une qitestion relative awx: vivl'es des 
tl-oupes de terre écrit en 1 790 par un ancien mu
nitionnaire: 

Avant 1788, la fourniture de pain aux troupes du 
royaume était faite par les soins de sociétés civiles 
appelées Compagnies des vivres, qui passaient des traités 
pour 260 à 280 mille sacs de grains par an, non compris 
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les approvisionnements formant réserve en cas d'éven
tualité. 

Le 1°' juin 1788, cette Compagnie fut supprimée, et un 
règlement provisoire rendu par le Conseil de la guerre, 
le 1"' avril 1788, dispose que toutes les troupes, excepté 
les compagnies d'invalides détachées, devaient (arti
cle 1er) pourvoir elles-mêmes à la fourniture et à la 
fabrication de leur pain. 

Mais le prix des grains variait, à cette époque, 
dans d'énormes proportions d'une année à 
l'autre ; et, de plus, les changements de garnison 
présentaient de grandes difficultés au point de 
vue de la comptabilité des régiments ou déta
chements, aussi bien qu'à celui du stock de blé 
restant en magasins ; les déchets, les pertes, les 
détériorations, enfin une foule de causes ame
nèrent le règlement du 20 décembre 1 788, qui 
fit défense à toutes les troupes « d'acheter, à 
compter Ju 1 cr janvier suivant, aucun grain pour 
leur subsistance », et ne leur laissa que la manu
tention, dont quelques régiments mêmes ne vou
lurent point se charger. 

A partir de la mise en vigueur du nouveau 
règlement, l'État passa des traités avec divers 
fournisseurs ou producteurs. c·était un retour 
aux anciens vim·ie1·s, plus communément appe
lés munitionnaires, dont la 'plupart ne cher
chaient qu'à faire de grosses fortunes en rognant 
sur la ration du soldat, et cet état de choses 
dura jusqu'à la création de l 'intendance militaire, 
qui mit fin aux scandaleux abus dont souffraient 
auparaYant les troupiers en campagne. 

1\Iais voyons de quoi se composait, en 1 790, 
le pain de troupe c'est à dire l'aliment qui forme 
la base de la nourriture. Nous ne pouvons mieux 
faire que de laisser parler l 'auteur du llfémofre : 

Le pain de munition était anciennement composé de 
deux: tiers de froment et d'un tiers de seigle , sans 
extraction de son. 

Il r est, depuis 1778, de trois quarts de froment et d'un quart 
de seigle, aussi sans extraction de son. 

Ceux qui jugent sans approfondir (et ce n'est pas le 
plus petit nombre) se récrient : Pourquoi du seigle ? 
Pourquoi ne pas ôter le son ? Si l'on donne du pain au 
soldat, pourquoi le donner mauvais ? 

Je réponds d'abord, que, non seulement ce pain n'est 
pas mauvais, mais encore qu'il est bon et substantiel ; 
secondement que, comme on doit, à cet égard, considérer 
principalement le service des armées, il est essentielle
ment nécessaire que le pain puisse se conserver long
temps frais à cause des mouvements que les troupes sont 
obligées de faire et qui souvent les éloignent des 
établi�sements où le pam se fabrique ; parce qu'on ne 
saurait, enfin, transporter ces établissements à chaque 
instant. Or, le seigle a la propriété d'entretenir cette 
fraîcheur et le froment pur r e l'a pas 
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L'emploi d'une partie de seigle dans la composition du 
pain de munition a encore un autre avantage. C'est que 
cette espèce de grain se recueille dans presque tous les 
pays et souvent y est plus commun que le froment. 

Le son est moins nourrissant que la farine dont il est 
dégagé, mais il retient toujours une portion de très bonne 
farine, malgré le blutage. 

L 'extraction partielle du son, qui a été tentée sous le 
ministère de M. de Saint-Germain, était une mauvaise 
opération. En faveur de l'amélioration que l'on comptait 
qu'elle donnerait au pain, on avait cru pouvoir écono
miser quelque chose en n'y faisant entrer que moitié de 
froment au lieu des deux tiers, et moitié seigle au lieu 
du tiers employé jusqu'alors. Mais l'augmentation du sei
gle empêcha le pain de paraître plm beau à l'œil, et 
l'extraction de son annoncée fit que le soldat, comptant 
n'en plus trouver du tout, se plaignit parce qu'il en ren
contrait encore ; ce qui était inévitable, puisqu'on n'en 
ôtait qu'une partie. 

On renonça bientôt à ce nouveau système qui, d'ailleurs, 
était une source d'abus de la part du sous-ordre, parce 
qu'il était très difficile de s'assurer de la parfaite exécu
tion de ce qui était prescrit quant à la quantité de son 
qu'on devait extraire. 

Au surplus, j'ai déjà observé qu'il s'agissait moins ici 
d'établir quelle était l'espèce de pain qu'il convenait le 
mieux de donner au soldat que de faire sentir la nécessité 
de lui en fournir, soit en guerre, soit en paix. Je n'ai donc 
voulu que faire connaître les raisons qui ont fait préférer, 
jusqu'à présent, la méthode actuelle. Ces raisons me 
paraissent de quelque poids. 

Passons maintenant au biscuit, dont l'usage 
est si fréquent, surtout en campagne, quand les 
troupes sont �loignées des grands centres d'ap
provisionnements. 

L'usage du biscuit doit remonter fort loin, et 
certains écrivains militaires ont même été jusqu'à 
le p roposer exclusivement et à proscrire l 'usage 
du J•ain. 

Nous donnons ci-après l'opinion formulée par 
l\f. le maréchal de Saxe, dans un ouvrage paru 
en 1 756, intitulé Rêveries ou :Mémoires sur l' a1·t 
de la guel're : 

Il ne faut jamais donner de pain aux soldats en cam
pagne, mais les accoutumer au biscuit, parce qu'il se 
conserve cinquante ans et plus dans les magasins, et 
qu'un soldat en emporte aisément avec lui pour sept ou 
huit jours. Il est sain ; il  n'y a qu'à s'informer à des offi
ciers qui aient servi chez les Vénitiens pour savoir le cas 
qu'on doit en faire. Celui des Moscovites, qu'ils nomment 
soukari, est le meilleur de tous, parce qu'il ne s'émiette 
pas. Il est carré, de la grosseur d'une noisette, et il ne 
faut pas tant de chariots pour le transporter qu'il en faut 
pour le pain. 

Les pourvoyeurs de vivres font accroire tant qu'ils peu
vent que le pain vaut mieux pour le soldat, mais cela est 
faux, et ce n'est que pour avoir occasion de friponner 
qu'ils cherchent à le persuader. Ils ne cuisent leur pain 

qu'à moitié ,et mêlent toutes sortes de choses malsaines 
qui aTugmentent le poids de la valeur du double. 

Enfin, on ne saurait croire les voleries qui se commet
tent; les maladies qui résultent du mauvais pain ; les 
fatigues que cela cause aux troupes ; dans quel embarras 
cela jette un général et quelles en sont les suites. La. 
certitude dans laquelle l'ennemi est de ce que vous allez 
faire par l 'arrangement de vos fours et de vos cuissons 
me suffira pour n'en pas dire davantage. 

Le maréchal de Saxe va plus loin encore : 

Il faut même quelquefois accoutumer les soldats à so 
passer de biscuit, et leur distribuer du grain qu'il faut leur 
apprendre à cuire sur des palettes de fer, après l'avoir 
broyé et réduit en pâte. 

Comme on le voit, on n'y allait pas de main 
morte en ce temps-là. 

Disons maintenant ce que pensait le grand 
Frédéric, roi de Prusse, au sujet de la subsistance 
des armées. 

Voici comment il s'exprime dans l'éloge du 
comte de Goltz : 

Combien de ressort3, dit-il, ne faut-il pas faire jouer 
ensemble p our entretenir, pour faire subsister et pour 
mettre en action ces armées nombreuses qu'on assemble 
de nos jours. Ce sont des émigrations de peuples qui 
voyagent en faisant des conquêtes, mais dont les besoins, 
qui se renotn-ellent tous les jours, veu1ent être satisfaits 
régulièrement. Ce sont des nations entières qu'il est plus 
difficile de <iéfendre contre la faim que contre leurs 
ennemis. Le dessein du général se trouve, par consé
quent, enchaîné à la partie des subsistances, et les plus 
grands proJets se réduisent à des chimères héroYques, s'il 
n'a pourvu, avant toutes choses, au moyen d'assurer les 
vivres. Celui auquel il confie cet emploi devient, en même 
temps, le dépositaire de son secret et tient, par là même, à 
tout ce que la guerre a de plus sublime et l'État de plus 
important. 

Mais quelle habileté ne faut-il pas dans ce poste pour 
embrasser des objets aussi vastes, pour prévoir des inci
dents combinés, des cas fortuits, et pour prendre d'avance, 
des mesures si exactes qu'elles ne puissent être déran
gées par aucune force de hasard ! Quelles ressources dans 
l'esprit et quelle attention ne faut-il pas pour fournir, en 
tous lieux et en tout temps, le nécessaire à une multitude. 
composée de gens inquiets, impatients et insatiables! 

Cette question de l 'alimentation des armées a. 
une telle importance, qu'en tous pays les minis
tres de la guerre s'en sont toujours vivement. 
préoccupés. 

1\1. le comte de Saint-Germain, dans ses mé
moires, publiés en 1 780, insiste beaucoup sur la. 
nécessité d'apprendre aux troupes à pourvoir 
elles-mêmes à leurs besoins dans les CitS de 
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perte de convois de vivres ou autres éventua
lités. 

Voici ce qu'il dit page 24 7 : 

Pourquoi les régiments ne font-ils pas eux-mêmes leur 
pain. On trouve partout du blé et des moulins. Il n'y a 
rien de si aisé que de construire des fours là où il n'y �n 
a pas ; et, si les régiments n'ont pas de b_oulangers, 11s 
pem·ent en former; c'est l'affaire de quatre Jours. 

Dans un livre; paru en 1 780, et ayant pour 
titre le Soldat-Citoyen, l'auteur s'élève avec force 
con1re les économies que certains vivriers fai
saient sur le pain. Il est encore amené à con
clure que le soldat est victime de cette économie 
et qu'il est forcé de consommer des blés de très 
mauvaise qualité qui exposent à des maladies 
les hommes dont l'État doit le mieux enfretenfr 
la i,iguew· et la santé. Il ajoute même : 

On ne peut plus se cacher que la plupart de ces mala
dies prennent leur source dans la nourriture souvent 
mauvaise et toujours insuffisante qu'on donne à nos 
soldats pendant la paix. 

Il ajoute même : 

Que le pain est mauvais, que le poids n'y est jamais, 
parce qu'on le livre chaud, et qu'alors l'eau qu'on y 
emploie n'a pas le temps de s'essuyer et ne fait _qu'un 
poids factice qui devient un déchet quand le pam est 
froid. 

Nous connaissons l'opinion des généraux du 
siècle dernier sur la question. Il nous reste main• 
tenant à ajouter quelques considérations moins 
exclusives, mais ayant à nos yeux une certaine 
valeur. 

Il n'y a pas que les généraux, les ministres, 
qui se soient occupés de la nourriture des trou
pes ; car, en tout temps, les bons citoyens ont 
souvent élevé la voix pour apporter un peu de 
bien-être à ceux qui sont la sauvegarde ou l'es
poir d'un pays. A l'appui de ce que nous avan-

. çons, nous ne pouvons mieux faire que de citer 
ce qu'écrivait un généreux anonyme, dans un 
ouvrage paru à Limoges, chez l'éditeur Gibout, 
en 1831 : 

Sous l'ancien 1·égime, le simple soldat avait cinq sous 
par Jour de traitement ;  il en mettait quatre à l'ordinaire. 
Aujourd'hw, en garmson, un simp,e soldat a 48 centimes 
de solde, qui sont employés de la manière suivante : 
13 sont réservés pour la massP. de linge et de chausRure ; 
7 leur sont donnés en espèces; 30 seulement environ sont 
affectés à sa nourriture ; et encore sur cette somme faut-il 
dbttaire le coût de la chandelle, des balais, de la terre de 
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pipe, du blanc, de la cire à giberne, et quelquefois celui 
d'un supplément de bois, attendu que celui qu'on dis
tribue n'est pas toujours suffisant pour faire la soupe. 

Comme on le voit, l'augmentation de paye 
des soldats était réservée plutôt pour des objets 
de petit équipement qu'à améliorer la nourriture. 

En station, comme en route, les 30 centimes dont je 
viens de parler sont employés en une demi-livre de 
viande, une once de légumes secs, le vingtit'\me d'une 
once de sel. Le gouvernement fournit le pain. La ration 
pèse une l ine et demie. 

Il est évidemment impossible qu'une ration de vivres 
telle que Je viens de la signaler pmsse suffire à un 
homme de vingt ans, qui a encore des forces à acquérir ; 
et, dans tous les cas, qu'elle puisse fournir à la dépense 
que son corps fait chaque jour. 

L'auteur p arle plus loin des maladies prove
nant de l'insuffisance d'aliments. Il insiste éga
lement sur les hommes qui, au sortir de l'hôpital, 
et se trouvant subitement forcés de vivre de la 
nourriture de la caserne, retombent aisément 
malades ou restent en route à la première 
marche. Nous savons parfaitement que le 
budget, déjà si lourd, ne permet pas de donner 
aux soldats des mets recherchés ; mais ne 
serait-il pas possible d'augmenter la ration et 
de varier davantage la nourriture et les assai
sonnements. 

De plus, à part de trop rares exceptions, 
le soldat n'a pas de vin. Quoi d'étonnant 
alors quïl soit poussé par le désir de boire des 
alcools ou de prendre des substances stilliu
lantes ? Le pain de munition, quoique salubre, 
est lourd, surtout s'il est mangé seul ou avec des 
aliments insuffisamment assaisonnés ; c'est aux 
efforts violents et réitérés que l'estomac est 
obligé de faire pour triturer la masse alimen
taire qu'il faut attribuer le plus grand nombre 
des cas de diarrhée ou de dysenterie constatés 
dans les casernes ou dans les camps ; car les 
aliments, vigoureusement refoulés par l'estomac, 
passent dans les intestins avant d'être complè
tement digérés ; et ceux-ci, n'ayant pour office 
que de distraire de la masse chymeuse le prin
c ipe alibile, se hâtent de s'en débarrasser. 

La nature des aliments a, du reste, uno 
énorme influence sur l'intelligence et il est par
faitement démontré que les hommes, aussi bien 
que les animaux qui se nourrissent exclusive
ment de substances végétales. sont peu coura
geux et lourds d'esprit, tandis que le contraire a. 
lieu pour les carnivores et les omnivores. 
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En ce qui concerne le soldat, sa nourriture 
doit être plus solide que variée, mais il faut, 
avant tout, qu'elle soit suffisante et ensuite qu'on 
trouve une boisson fermentée quelconque pour 
remplacer l'eau douteuse dont l 'action, éner
vant l'estomac, empêche la digestion et trouble, 
par conséquent, les !onctions du cerveau, ce qui, 
surtout en campagne, peut avoir de très grands 
inconvénients. Quand ·un soldat, déjà mal nourri 
en garnison et affaibli par une marche forcée, 
arrive sur une ligne de bataille, les forces lui 
font défont; il pense à se r:eposer plutôt qu'à 
vaincre, et ses moyens sont épuisés au moment 
même où ils lui sont le plus nécessaires. 

En campagne, le soldat vit de ce qu'il trouve 
quand les distributions ne se font pas ou se font 
mal. C'est alors qu'on peut démontrer la suJ,é
riorité absolue des aliments riches en principes 
nutritifs. Nous donnons ci-après, un exemple 
tiré de l' Essai Philosophique sur la nécessité de 
mieux nourrir les troupes. 

Pendant toute la retraite qui a suivi la bataille de 
Leipsick, les rég·imenËs qui formaient l 'arriere-garde ne 
trouvaient rien pour vivre, pas même des pommes de 
terre ; ceux qui les précédaient et surtout les fuyards 
avaient tout dévasté : on ne parlait pas de distributions ; 
les administrations elles-mêmes ne pensaient qu'a fuir ; 
les soldats n'avaient a leur disposition qu··un peu de 
farine qu'ils délayaient dans de l'eau : ils se nourri3saient 
surtout avec de la viande de� chevaux que l'artilieric et 
la cavalerie laissaient sur ia route ; quelquefois, pourtant, 
ils tmvaient un peu d'eau-de-vie qu'ils trouvaient dans 
les caissons abandonnés. Malgré ce régime, en apparence 
très mauvais, tout le monde se portait bien ; on ne 
comptait de malades, dans les compagmes, que les 
blessés qui avaient voulu smvre. Après avoir passé le 
Rhm, les soldats se trouvèrent log·és chez les habitants, 
dans les villages aux environs de l\faJence ; la ils man
geaient des légumes en abondance ;_ ils buvaient surtout 
du lait outre mesure. Par suite de ce reg1me, soixante mille 
hommes tombèrent malades en moms de trois mois ; la 
plupart moururent, et .1e ne douie nullement que l'épi
démie de typhus qui désola alors l'armèe française 
ne fut causée par les aliments herbacés dont je viens de 
parler, et surtout par le lait, dit de beurre, dont ils fai
saient un étrange abus. 

Nous bornerons là nos citations. Si nous avons 
nsisté aussi longuement sur .1 opinion des écri

vains spéciaux qui vivaient au dernier siècle, 
c'est que cette période a été constamment trou
blée par des guerres continuelles, ce qui a 
permis d'expérimenter sur un vaste champ et de 
reconnaître ce qui était défectueux dans l'ali
mentation des troupes ; or, comme. dans une 
question de cette importance, les documents va-
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lent beaucoup mieux que toutes les déductions 
que peut enfanter l'imagmation, nous ne pou
vions mieux faire que de consulter les écrits de 
témoins oculaires dont la compétence ne saurait 
être mise en doute. Tous les auteurs que nous 
avons étudiés sont d'accord pour placer au pre
mier rang des préoccupations élu commandement 
la question de l 'alimentation des troupes. 

Certes, aujourd'hui l'armée est bien mieux 
nourrie qu'il y a un siècle, et si nous avon8 tenu 
à montrer les abus dont le soldat était victime 
jadis, c'est pour mieux faire constater la diffé
rence entre le passé et le présent. S'en i;uit -il 
qu'il n'y ait rien à faire ? Nous ne le pensons 
pas et nous croyons fermement, au contraire, 
qu'on ne saurait attacher trop d'importance à 
l'alimentation des troupes, ni se lasser de recher
cher toujours les améliorations qu'il est possible 
d'y apporter. 

Afin de mieux prouver la nécessité des chan
gements à introduire, de nos jours, dans l'ali· 
mentation des armées, il est nécessaire de savoir 
comment est composée, actuellement, la nourri
ture du soldat. 

TABLEAU DES VIVRES DÈLIVRÉS AUX TROUPFS 
EN CAMPAGNE 

=======;===============-= 

NATURE 

Pain de repas, . . • . . . . . .  id. de soupe . . . . . . .  . .  
Ol' Pain bisc.iité de rcp.ts . .  id, i d. dt soupe. ou Biscuit dt repas . . . . . . .  . id, do soupe . . . . .  . .  Viande fraiche . . . . . . . .  . ou Conser;es . . . . . . . . . . . . .  . on Boeuf salé . . . . . . . . . . .  . .  nu Lard salé . . . . . . . . . . . .  . .  

QUANT11 t 

k. g.  
o. 750 
o. 250 
o. 700 o. 230 
o. 550 o. 185 o. 300 
o. 200 
o. 300 
o. 240 

NATURE 

Riz • • • . . . . . . . . . • . • .  ou LéÏumcs soes . . . . .  . Ca é torréfié . . . . .  . .  Sucre . . . . . . . . . . . . .  . Sel . . . . . . . . . . . . . . .  . Vin . . . . . . . . . . . . . . .  . 0� Bière . . . . . . . . . . . .  . .  ou Cidre . . . . . . . . . . . . .  . o u  Eau-de-vie . . . .  · . . . .  
OBSERVATIONS 

QU,'NTJTJt 

k. g. O. 03C 
o. 06) 
o. 016  O. O�! o. 0 16  0 1 .  25  c .  

0 l .  50  c .  0 J .  50 C, 
o. 1. 062, c. 

Dans les casernes, la troupe reçoit des légumes frais à 
,'aide des ressources il e  l'ordinaire. La quantité varie 
suivant 1es saisons et les localités. 

En temps de paix, on distribue quelquefois des liqnides, 
mais c'est a titre exceptionnel comme, par exemple, les 
jours de fête nationale, inspection générale, grandes 
revues. etc. 

Les ordinaires achètent également du vin de temps en 
temps, mais seulement lorsque le boni le permet. 
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Pour les troupes disposant de percolateurs, la ration 
entière de sucre et de café est seulement de 10 grammes 
pour chaque denrée. 

Pendant les grandes chaleurs ou dans les pays mal
sains, on distribue parfois une ration hygiénique d'eau
tle-vie qui est de O 1. 0126 par homme et par jour (1). 

VALEURS NUTRITIVES DES PRINCIPAUX ALIMENTS ENTRANT DANS LA NOURRITURE DES TROUPES 
" 
0 " ·.:, � 
-� "' 

ï§ c.. 
:.â 

0 " u 
roment (farine). F s eigio. id .  Riz • • • • • • . . • . . . .  L s p égumes secs . . . .  
ucre . . . . . . . . . . .  
ommes do tcrro, 
oeuf . . . . . . . . . . . 
toutou . . . . . . . . . .  

Il � L L ard frais . . . . . . .  ard fumé . • . • • •  

" " " 
ëi 0 e "' 

ë§ " � � 
.Q < en < 

-- -- --p. 010 p. 0/0 p . 0/0 10.8 66.3 4.2  8.0 69. 5  3 .  7 6 .3 79.1 0 .4  23.0 55.4 2 . 0  
» » 95.» 2. 1 18 .8  3 .  2 11 .5  » » 15. 3 » » 7 . 1  » • 8.8  » • 

0 

TOTAL p. 0/0 
m m m g � -� " en "' " '-" 0 < {: 

-- -- -- -- --
p. 0/0 p. 0/0 p. 0/0 2 .0 1 .  7 15 10.8 72.5 2 . 0  1 . 8  15 8 .0  75.2 

o.  7 0 .5  13 6 . 3 80 . 2  2 . 1  2 . 5  1 5  23 .0  59.0 
» » 5 " 95. 0  0 .2  o. 7 75 2 . 1 2:3.2  16 .8  4. 7 61 17 .5  2 1 . 5  18 . 5  4 ,, . " 62 f o . 3  2 2 .  7 65.8 2 . 2  2'r 7 . 1  66.8 73. 3 2 .0  15 8 .8  73 .3  

En temps de paix, la troupe ne reçoit de 
l 'intendance militaire que le pain, le biscuit et 
un quart de la ration de café. C'est l'01·dinaire 
qui, à l'aide de la somme prélevée sur la solde 
journalière du soldat, est chargé d'acheter, au 
mieux, le complément de la ration. L'Intendanrc 
cède, il est vrai, aux ordinaires, du café, du riz, 
des légumes secs, du sucre, mais c'est. à titre de 
remboursement. On distribue parfois aussi des 
conserves et du lard, mais il en est fait une dimi
nution correspondante sur les allocations affec
tées à l 'ordinaire. 

En somme, hors le temps de guerre, de cam
pagne ou de manœuvres, les troupiers se nour
rissent, pour ainsi dire, eux-mêmes et à l'aide des 
ressources et des aliments qu'ils trouvent dans 
les endroits où ils tiennent garnison. 

Cette manière de faire est, à notre avis, abso
lument logique, puisque, de cette façon, le sol
dat a toujours une nourriture appropriée au 
climat de la localité où il est en résidence, 
sauf pourtant en ce qui concerne les légumes 
secs, mais on peut poser en principe qu'en 
France, aussi bien au Nord qu'au Midi, les légu
mes secs de toutes provenances entrent pour 
une part dans l'alimentation générale des popu-

(1) Les renseignern�nts généraux contenus dans ce tra
vail nous ont été fournis par l'intendance rnilitaire 
avec une courtoisie qui a grandement {acilité notre tâche. 
Nous tenons li l'en remercier ici. 
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lations. La différence ne porte donc, en réalité, 
que sur les légumes verts et la viande fraîche. 

D'où vient donc, qu'avec la quantité d'ingré
dients nécessaire pour produire un mets répa
rateur, on n'arrive, dans les régiments, qu'à 
obtenir un à peu près qui est loin d'être parfait. 

Cela tient uniquement à la façon dont est 
préparée la nourriture du soldat et il serait 
urgent de remédier à un semblable état de choses. 

LE PAIN. - Puisqzte le pain de munition et le 
biscuit constituent la base de la nourriture du 
soldat, il nous a paru nécessaire de rechercher 
les éléments qui entrent dans sa composition, 
ainsi que les motifs qui ont déterminé l 'emploi 
de telles ou telles sortes de farines. 

Voici d'après le tableau ci-dessous la compo
sition chimique du pain de munition comparée à 
celle du pain de froment ordinaire : 

PAl:'l ORDINAIRE 
Azote . . . • . . . . . . . .  
Carbone . . . . . . . . .  . Sels • • . . . . . . . . . . •  Eau • • • . • • • • • • . . .  

ANALYSE COMPARÉE D U  PAIN 
PAIN DE TROUPE 

8 . 1  Azole . . • • . • . . • . • . .  
32.6 Carbone . . . . . . . . . .  . 2 . 3  So,s • • . . • . • • . • . • . •  37 . 0 Eau • . • . • • . • • • • . • .  10J » 

7 .4  53 .8  1 .8 3i.0 10J • 

DIFFÉREl'iCES 

)) 1 . 2  o. 7 
)) 0. 5  

Dans le tableau suivant nous démontrons les 
d ifférences chimiques existant entre le froment, 
le seigle à l 'état naturel ou réduits à l 'état de pain. 

ANALYSE COMPARÉE DU PAIN ET DES GRAINS 

-- -- --p. 0/0 p . 0/0 p. 010 
FROMENT Etat nalurel • . • •  10.8 66.3 4.2 Réduit au pain • •  8 . 1  47  .4  3 .6  
SEIGLE Elal naturel • • • • •  8 . 0  69 . 5  3 .  7 l\éduil au pain • •  5 . 3  53. 6  3 . 1  

-- --p. 010 p .  010 2 .0  1 .  7 
1.6 2. 3 

2 .0  1 .8 1 .G 2 . 4  

--p .  010 
15 
37 
15  37 

TOTAL p. 01 0 
� 

--

10 .8  H.5  8 . 1  .�.6 

s .o 75.2 5.3 55 . 3  
Du PAIN EN CAMPAGNE. - L'essai de mobi

l isation de 1 887, que nous avons suivi, a démon-
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tr� que le matériel des fours de campagne que 
l'Etat possède est absolument défectueux. 

Les fours qui ont une enveloppe en tôle et qui 
sont chauffés intérieurement, sont toujours rou
ges au moment de l 'enfournement ;  les pâtes se 
trouvent saisies et le pain prend une couleur 
foncée, mais ce n'est jamais cuit intérieurement, 
car la déperdition de la chaleur est tellement 
considérable et spontanée que la mie n'est 
jamais sèche. Un autre inconvénient plus grave, 
est celui de l'impossibilité où l'on se trouvera de 
faire suivre ce matériel sur les derrières de 
l'armée, car pour conduire les fours, les usten
siles de panification et les approvisionnements 
d'une boulangerie de campagne, il faut deux 
cents quarante voitures. Enfin, les fours montés 
sur roues ne peuvent être transportés que sur 
des routes carrossables et en bonne saison. De 
plus, après un fonctionnement de quinze jours 
et deux ou trois déplacements, ils seront tous 
hors de service. 

L'idéal pour remédier à ces inconvénients1 est 
un appareil permettant de faire le pain en 
marche, sur les voies de chemins de fer, et dans 
le train même qui conduira les troupes. Il faut, 
en un mot, constituer des trains de boulangerie 
dont les wagons-fournils et paneterie pourront 
être accrochés à tous les trains de voyageurs 
ou de marchandises. Il faut que le four adopté 
puisse se chauffer avec n'importe quel combus
tible, mais principalement du charbon, et que 
le pain puisse y cuire dans d'aussi bonnes con
ditions que dans les fours en maçonnerie. 

Cet idéal vient enfin d'être réalisé par le four 
système Lamoureux et Mairetet, proposé à l'ac
ceptation du l\Iinistre de la Guerre, et qui remplit 
entièrement toutes ces conditions. 

Nous allons maintenant envisager rapidement 
les principaux cas dans lesquels peuvent se 
trouver les troupes , en temps de guerre ou 
même de manœuvre. 

1 ° Nourriture de l' Intendance et à l'aide des 
i:ivres ordinaires. 

2° Chez l'habitant. 
3° En 1·ase campagne. 
Dans le premier cas, les denrées sont, ou à 

peu près, les mêmes qu'à la caserne, et il ne 
reste que les questions de cuisson et de prépara
tion qui seront traitées plus loin. 

2° Chez l'habitant, le soldat sera forcément 
obligé de se nourrir à l'aide des denrées quïl 
aura sous la main et qui peuvent varier à 
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l'infini, suivant le pays ou la situation ùe fortune 
des gens soumis à la réquù,ition pour 110urrir et 
loger les troupes. Aussi, croyons-nous remplir 
un devoir patriotique, en donnant dans cet 
ouvrage des recettes portant sur la préparation 
des mets les p lus modestes ; et, tout esprit per
sonnel écarté, nous voudrions voir ces recettes 
inscrites sur les livrets de no5 soldats, qui n'au
raient qu'à les suivre à la lettre, pour préparer 
eux-mêmes, en toutes circonstances, une nourri
ture saine et réparatrice. 

Voici, à titre de renseignement, un extrait de 
l'instruction ministérielle du 1 7  mars 1882 : 

Nourritiire par l'habitant. 

Lorsque l'habitant est requis de fournir la nourriture 
il doit fournir, en principe, soit la ration rég·lementaire 
du soldat, soit une alimentation substantielle équivalente, 
au moyen des aliments, quels qu'ils soient, dont il est 
approvisionné, ou de ceux en usage dans le pays. 

Néanmoins, en aucun cas, il ne peut être exigé une 
nourriture supérieure à l'ordinaire de l'individu requis. 

La nourriture est toujours demandée et fournie par 
demi-journée, c'est-à-dire par repas. 

Un repas doit comprendre, autant que possible : 
375 grammes de pain. 

80 grammes de viande cuite � avec le bouillon o�i potage 
l ou en ragout. 

Un plat de légumes assaisonnés. 
Un quart de litre de café ou de vin. La bière ou le 

cidre sont fournis en quantité double. 

L'habitant n'a pas seulement la charge de fournir les 
aliments; il peut être tenu (sauf le cas d'impossibilité), 
d'effectuer la préparation culinaire ; il fournit, en tout 
cas, les condiments et le combustible nécessaires à cette 
préparation. 

'l'ant mieux pour les soldats que' les hasards 
du billet de logement amèneront chez des gens 
riches et humains. Quant à présent, nous ne 
nous occupons que de ceux qui se trouveront 
chez les habitants les plus pauvres. 

3° En rase campagne. Là, les difficultés -son t 
plus grandes ; et, si le service des approvisionne
ments ne peut, pour une raison ou pour une 
autre, pourvoir à la nourriture des troupes, i l  
importe de rechercher les moyens pratiques d'y 
remédier. 

Plusieurs personnes ont même cherché, dans 
leur temps, les moyens de pourvoir à la subsi.s
tance à. l'aide d'un aliment concentré dont on 
ferait usage en l'absence des vivres ordinaires. 

L'aliment idéal pour les troupesen campagne, 
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qui sont toujours sur le qui-vive, serait celui qui, 
sous le plus petit volume, réunirait la plus 
grande somme de principes nutritifs. Divers 
essais ont déjà été tentés r,our arriver à ce 
résultat, mais, dans la plupart des cas, le prix 
de revient était trop élevé r,our que l'usage de 
ces aliments puisse être introduit dans l'armée. 

Il est évident que, quand on peut s'en pro
curer, la viande fraîche est toujours préférable ; 
mais il y a, en temps de guerre, nombre de cir
constances où le soldat manque de viande et n'a 
que quelques minutes pour préparer son repas. 
Dans ce dernier cas, les aliments concentrés 
peuvent rendre de précieux services, et c'est à 
ce titre que nous les recommandons spéciale
ment à l'attention de l 'autorité compétente, car 
nous estimons qu'il y a encore beaucoup à faire 
pour assurer en tout temps la nourriture des 
troupes. 

Cependant le règlement du 23 octobre 1887, 
constitue un progrès très réel sur l'alimentation 
des troupes dont le détail datait de la Restau
ration : 

Chaque fois que cela sera possible, on grou
pera les ordinaires par bataillon au lieu de les 
organiser par compagnie. 

Quand le régiment est réuni, une commission 
centralise la gestion. Elle fait les achats autant 
qul:l possible par adjudication, auxquels les four
nisseurs français sont seuls admis, ou bien elle 
traite de gré à gré, à la halle ou chez les pro
ducteurs. 

Pour la viande, dans chaque garnison le bétail 
peut être acheté sur pied, puis dépecé et livré 
aux compagnies ; s'il y a avantage, les capi
taines peuvent traiter avec les petits fournis
seurs locaux. 

Dans les compagnies détachées, en marche, 
en manœuvres et en campagne, l'ordinaire se 
fait par compagnie, sous la direction du capi
taine. Le caporal d'ordinaire fait les achats en 
présence des soldats de corvée, qui ont le droit 
de débattre les prix et de choisir les fournisseurs 
offrant les meilleures conditions. 

En campagne, on prépare les aliments par 
escouade dans le logement du caporal. En temps 
de paix, les compagnies peuvent acheter la vais
selle, les tables et les bancs nécessaires à l'ins
tallation de réfectoires. 

Boucherie. - L'achat de la ,fo nde peut, selon les cir
constances, ètre fait directement par les compagnies, esca-
drons ou batteries, m?de qui rend inutile l'organisation I 

d'une boucherie dans la caserne. Par suite, pour éviter 
une installation qui peut n'être pas toujours nécess\l1rn 
les commissions des ordinaires, quand elles ont la charge 
d'approvisionner la troupe, doi,·ent, autant que possible, 
imposer aux bouchers de livrer la viande dépecée et 
débitée. 

Qualité de la viande à f om·nir. - La viande à fournir 
est celle de bœuf, de vache, de Yeau et de mouton ou de 
brebis. Sont formellement exclues, les viandes de bélier, 
de bouc et de chène. Celle de taureau est également 
exclue, à moms d'une stipulation contraire qui est insérée 
quand il y a lieu. 

La viande doit provenir d'animaux bien conformés, 
parfaitement sains, abattus, saui le veau, dans l'âge adulte, 
bien en chair et convenablement gras. Le rendement en 
viande bouillie et désossée doit être de 46 p. 100 au moins 
du poids à l'état cru. 

Des _jardins potagers. - Dans les places de guerre où 
il existe des terrains militaires propres à la culture, le 
service du génie peut être autorisé à livrer gratuitement 
aux corps ou fractions de corps de toutes armes, les ter
rains nécessaires à la création de jardins potagers destinés 
à l'amélioration de l'ordinaire des troupes. 

A défaut de terrains militaires propres à la culture, et 
clans les villes de garnison où il n'en existe pas, ces jar
dins peuvent être loués par les corps de troupes aux frais 
des ordinaires. Toutefois, la location n'a lieu qu'après 
autorisation du Ministre. La demande d'aèltorisation est 
adressée au Ministre (Bureau des Vivres) accompagnée 
d'un état faisant connaître, d'une part l'état des bonis, 
rl'autre part, le prix de location et les trais présumés d'ex
ploitation par année. 

En cas de changement de g·arnison, le bail est transféré 
d'office au nom du corps succédant à l'autre. 

En cas de suppression définitive ou momentanée d'une 
garnison, la résiliation a lieu de plein droit. Une clause 
dans ce sens doit être insérée dans les baux de loca
tion. Décret du 23 octobre 1 87. - Signé : FERRON. 

LES CUISINIERS. - Ici on en est encore à 
l'état rudimentaire : les hommes chargés de 
la cuisine ignorent le plus souvent la manière 
de s'y prendre, et jettent pêle-mêle, dans la 
marmite, le nombre voulu de kilog-rammes de 
n'importe quoi. On laisse ce mélange sur le teu, 
pendant le temps prescrit par le règlement, 
et .. . c'est tout ! ... La soupe et le rata sont con
fectionnés. L'officier ou le serg-ent, dont c'est le 
tour de service, g-oûte ou ne goûte pas la prépa
ration, et puis, servez chaud ! Ce n'est pas plus 
malin que ça. 

Il serait pourtant bien facile de ne prendre 
comme cuisiniers que des hommes ayant des 
connaissances spéciales. Parmi les quelques 
centaines de mille jeunes gens incorporés 
chaque année, il y en a un certain nombre qui 
ont �té aides-cuisiniers ou même chefs dans de 
petits restaurants ou hôtels. Qu'on les emploie 
donc de préférence à tous autres, et qu'on les 
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charge, à raison de un ou deux par bataillon, 
escadron ou batterie, et pendant la durée de 
leur service, de donner les indications néces
saires aux hommes désignés par les compagnies. 
Cette manière d'opérer aurait, en outre, le pré
cieux avantage d'apprendre à tous ceux que 
leur tour de corvée appellera à la cuisine la 
façon de préparer les mets. 

Actuellement les jeunes soldats qui possèdent 
quelques notions culinaires sont généralement 
choisis comme ordonnances, par les officiers 
mariés, c'est ce qui fait qu'il n'en reste plus pour 
les cuisines régimentaires. Ne pourrait-on pas, 
tout en tenant compte des économies que ce sys
tème procure aux officiers, réserver au moins 
un homme ou deux par bataillon ou escadron 
pour le bien-être de la troupe ? 

De plus, pourquoi ne pas assurer de petits 
avantages à ceux qui possèdent, en arrivant au 
service, les connaissances voulues pour être 
détachés à la cuisine ; on pourrait leur faire 
passer un examen en rapport avec ce qu'on 
exigerait d'eux , et les assimiler aux capo
raux, par exemple. Dans les casernes il y a 
bien, par compagnie, un cuisinier en pied et un 
aide. Le cuisinier en pied touche son prêt franc, 
c'est-à-dire l'intégralité de sa solde, sans défal
cation aucune. C'est certainement un avantage, 
quoique la paye d'un soldat soit minime, mais, 
outre qu'on n'exige pas des titulaires une somme 
wffisante de connaissances, le prêt franc, seul, 
ne constitue pas un attrait suffisant pour provo
quer les demandes des jeunes soldats ayant des 
aptitudes spéciales. Bien que la nourriture des 
troupes ne comporte pas de mets savants, il n'y a 
pas d'aliment, si simple soit-il, qui, pour être 
absolument nourrissant, ne demande à être 
convenablement préparé. 

APPAREILS DE CUISINE. - Malgré les insinua
tions perfides de la Presse étrangère à l'adresse 
de notre armée, nous constatons avec plaisir 
que nos dissidences politiques n'empêchent point 
notre Gouvernement de s'occuper de cette im
portante question, qui a trait au perfectionne
ment des appareils servant à l'alimentation de 
l'armée. 

Aux termes d'une décision de M. �0 général 
Boulanger, Ministre de la Guerre, en date du 
3 mars 1 887, une exposition d'appareils de cui
sine, destinés à la préparation des aliments de 
la troupe dans les divers établissements mili-
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taires, a eu lieu à l'École m ilitaire de Paris, et 
a été suivie d'expériences pratiques, à l'issue 
desquelles des primes et des diplômes ont été 
décernés aux appareils remplissant les condi
tions exigées. 

Sur sept des appareils exposés, quatre seule
ment ont été admis aux expériences, ce sont ceux 
des maisons François-Vaillant, Lamoureux et Mai
retet, Egrot, Malen et Déglise : nous ne saurions 
trop féliciter ces industriels de leurs efforts ten
dant à satisfaire un but aussi patriotique. 

Appat·eil François- Vaillant. - Le fourneau 
François-Vaillant, perfectionné, est celui qui a 
rempli le mieux les conditions prescrites par le 
règlement, c'est-à-dire les plus avantageuses. La 
Commission d'examen lui a donc décerné de 
droit le premier prix, soit la prime de deux 
mille francs et le grand diplôme. 

Ce fourneau est complètement métallique ; 
toutes les pièces qui le composent sont en fonte 
de fer de forte épaisseur, de deuxième fusion ; 
elles sont ajustées à l'usine, et s'emboîtent ou se 
j-1xtaposent à la  main sans écrous. Il en résulte 
que le montage du fourneau est extrêmement 
simple, et peut être effectué en moins de deux 
heures, sans le secours d'ouvriers spéciaux, par 
toute personne ayant sous les yeux les instruc
tions pour le montage, qui accompagnent l'expé
dition de tout appareil. Pour les mêmes raisons, 
le remplacement des pièces usées peut être 
opéré entre deux repas sans chômage, par l e  
personnel même du bataillon : c e  qui constitue 
pour l 'armée un immense avantage sur les au
tres appareils. 

Toutes les pièces du fourneau sont cataloguées 
et expédiées dès la réception de la commande. 
D'ailleurs, toutes ces pièces, à l'exception des 
récipients (marmites et réservoir) peuvent être 
fendues sans arrêter la marche de l'appareil. 

Ce fourneau, qui brûle indifféremment de la 
houille ou du bois, remplit doue toutes les condi
tions de solidité et de facilité d'entretien, indis
pensables à un appareil destiné à l 'alimentation 
de la troupe ;  ce qui est déjà prouvé, du reste, 
par les fourneaux fournis par cette maison à 
l'Administration de la Guerre, depuis bientôt un  
demi-siècle, et qui sont construits avec les 
mêmes matériaux. 

Cet app,-ireil comporte trois foyers : deux 
foyers à repas variés et un foyer à café. Ces trois 
foyers sont absolument indépendants les uns des 
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nutres et peuvent être allumés tous ensemble ou 
l 'un sans les autres. Par suite de cette disposi
tion, la quantité de combustible dépensée cor
respond exactement au nombre et à la nature 
des mets que l'on prépare, les foyers à repas 

Fig. 69. - ra,ade du fourneau admis dans les casernes de l'armée. - Côté de la cuisina. 
LÉGENDE 

L. Réservoir à eau pour la préparation du café, etc. 
K. Marmites à repas variés. 
I. Robinet à eau bouillante pour le café. 
Y Robinet de vidange et de nettoyage du réservoir. 
C. Portes des étuves. 

variés pouvant rester éteints pendant la prépa
ration du café et le foyer à café restant toujours 
éteint (sauf exception) pendant la prcparation 
des autres repas. Cette disposition permet donc 
de n 'allumer qu'un seul foyer à repas variés, 
lorsque l 'effectif à nourrir est réduit à deux com
pagnies ou à une seulement ; dans ce dernier cas, 

CHAUFFERIE Fig. ;o. - Fourneau admis dans les casernes de l'armée, 
LÉGENDE 

I. Robinet à eau chaude pour la laverie, etc. 
A. Foyer à repas variés. 
B. Foyer du réservoir. 

les deux marmites du seul foyer allumé ne sont 
remplies- qu'à moitié. 

Chaque foyer à repas variés a ctionne deux 
marmites K de 100, de 1 10 ou de 125 litres ; ces 
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marmites, en tôle d'acier, de forme aplatie et 
demi-cylindrique, servent à cuire des aliments 
variés, tels que soupe, ragoûts, légumes, rôtis à 
la casserole, etc. 

Comme on le voit, ce fourneau contient par 
conséquent quatre marmites, chacune d'elles 
pouvant être affectée à une comp gnie ; il per
met donc de préparer l'alimentation par compa
gnie, par bataillon ou par demi -bataillon. 

Pour obtenir du rôti à feu vif, on remplace une 
des marmites en tôle à repas varié K par une 
marmite-fou1· MF, se composant d'une marmite 
en fonte, de même forme que les marmites à 
repas variés, d'une lèchefrite le que l'on place 
sur le fond de la marmite, et d'un croisillon à 
broches CR, sur lequel on embroche la viande et 
que l'on place sur la lèchetrite. 

La viande fixce aux broches, ne touchant pas 

� p 
MF 

br. br. 

� le 
CR 

...) lt..,I 

Fig. 7!. - Marmile-Four admise dans les casernes de l'armée. 
LÉGENDE 

MF. l\Iarmite-Four. 
CR. Croisillon mobile à broches surmontées d'un gigot. 
br. Broches. 
le. Lèchefrite. 

les parois de la marmite, et se trouvant entourcc 
de tous côtés par une chaleur vive et uniforme, 
rôtit comme à la broche, et le jus tombe dans la 
lèchefrite, et peut au besoin arroser les légumes. 

Cette mal'mite-four évite l 'emploi d'un four 
soit portatif soit attenant au fourneau et con
serve à celui-ci sa grande simplicitc. 

Le Résen;oir à eau chaude L a une capacité 
de 150 litres utilisables au-dessus de la ligne de 
chute de ses robinets I, 11 .  Sa face inférieure, 
soumise à l 'action du foyer B, est formée par 
une série d'ondulations profondes qui lui don
nent une surface chauffée très considérable ;  ces 
ondulations restent noyées lorsque les robinets 
de distribution ne donnent plus d'eau. 

Ce Réservoir, dont l'eau arrive, par suite, 
très rapidement à l 'ébullition (en une heure envi
ron), permet la préparation du café avec une 



ARl\I 

cafetière ordinaire, et évite, par conséquent, 
l'emploi d'un appareil spécial ou percolateur. 

Lorsque le café est préparé, le Réservoir est 
de nouveau rempli d'eau, qui est alors échauffée 
par son mélange avec l'eau bouillante qui recou
vrait les ondulations, et par la chaleur perdue 
des foyers à repas variés ; cette eau sert à la 
laverie, etc. Cette opération peut être faite aussi 
souvent que les besoins du service le réclament. 

Toute la partie inférieure du fourneau, à l'ex
ception de la place occupée par les pieds des 
foyers, sert d'Étuves pour tenir les aliments au 
chaud. Deux portes à rabattement, situées du 
côté de la cuisine, donnent accès dans ces étu
ves (Fig. 69). 

Cet appareil; adopté par l'Admi11 istration de 
la Guerre, est u11 grand progrès réalisé dans 
les cuisines militaires, car il permet de faire 
indifféremment des soupes, des ragoûts ou des 
rôtis à la casserole ou à la broche, sans qu'il 
soit besoin d'avoir recours aux fours des bou
langeries civiles ; il donne, de plus, à toute 
beure de la journée, et sans dépense spéciale de 
combustible, de l'eau chaude pour les différents 
besoins du service. 

APPAREIL EGROT. - L'appareil de cuisines à 
vapeur Egrot, est celui auquel a été décerné le 
deuxième prix, soit la prime de quinze cents 
francs et un diplôme d'honneur. 

Le principe de la cuisine à vapeur est des 
p lus simples Une chaudière à vapeur et des 
marmites ù double-fond en sont les principaux 
agents 

Les marmites où la cuisson des aliments s'ef. fectue sont en fonte, entourées d 'une enveloppe 
en tôle, qui les préserve des chocs aussi bien que 
des refroidissements ; elles sont à fond plat, ce 
qui fa it que l'eau de condensation peut se répar
tir sur une large surface sans toucher le fond 
de la marmite proprement dite, d'où résulte
rait un chauffage au bain-marie . Cette disposition 
à fond plat est aussi indispensable pour faire 
rôtir les viandes. Ces marmites, munies de tou
rillons, sont mobiles autour d'un axe horizon
tal. Elles sont tenues dans la position verticale 
par différents mécanismes selon leur capacité, 
disposés de façon à les maintenir à une incli
naison déterminée, soit pour les nettoyer, soit 
pour les vider. De cette façon, elles sont par
faitement maniables ,  la vidange et le net
toyage s'effectuent en les faisant osciller sur elles
mêmes. 
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Les couvercles des marmites sont montés à 
charnières, équilibrés chacun par un contre
poids qui permet de les tenir fermés ou ouverts, 
à lïnclinaison voulue. Le générateur est habi
tuellement une chaudière verticale à foyer inté
rieur, disposition qui n' occupe que peu de place 
et qui permet son installation dans. un coin de la 
cuisine, ou mieux. dnns un <'abinet voisin, afin 

Fi!(. ï2. - Appareil admis dans les casernes de l'armée. 
d'en éloigner le charbon, principale cause de 
malpropreté. L' alimentation du générateur se 
fait par le procédé dit  « de la bouteille » : l'eau 
de condensation revient des doubles-fonds des 
marmites au réservoir, dit réservoir des retours, 
d'où elle passe à la bouteille et de là à la 
chaudière. 

Enfin, par de récents brevets la maison Egrot 
a apporté aux cuisines à vapeur d'importantes 
améliorations, qui en ont fait un appareil des 
plus pratiques pour le fonctionnement des 
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;randes cuisines : ce nouveau système a l'avan
tage de produire une économie de combustible 
rnriant de 40 à 80 p. 0 / 0, suivant l'importance de 
l'application. 

Ces marmites à vapeur sont fondues d'une 
,;eule pièce. Le fond intérieur est absolument 
plat et réuni au fond extérieur par une série de 
cloisons, venues de fonte avec e ux, et étudiées 
en vue de l'aug·mentation du rendement et de 
l'intensité du chauffage. Les cloisons qui réunis
�ent les deux fonds de ces marmites viennent 
e.1i aide à la surfoce de chauffe intérieure, et la 

Fig. 73. - Générateur de l'appareil admis dans les casemes de l'armée. 

conductibilité du métal établit un courant de 
chaleur venant de tous les points des deux fonds 
pour se dépenser à la surface interne de la mar
mite. 

Le danger d'explosion est absolument écarté 
par la construction même du double-fond ,  
laquelle permet d'établir les fonds des mar
mites absolument plats, de dimensions quelcon
ques et sans augmentation d'épaisseur du mé
tal, et de rendre ainsi ces récipients propres à 
la cuisson des rôtis et à la confection des fri
tures. 

C'est à t6rt que l'on suppose, à priori, que les 
cukSines à vapeur ne sont propres qu'à la con-
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fection des soupes et des ragoûts ; les viandes 
s'y dorent aussi bien que sur les fourneaux ordi
naires, et ont surtout l'avantage de ne pas brû
ler ; dans certains grands établissements, les 
chers de cuisine font dans la marmite à vapeur 
ce que l'on fait habituellement au feu nu. La 
cuisine à vapeur se  prête parfaitement à la con
servation des aliments chauds, évite la chaleur 
aes fourneaux ordinaires, et est plus facile à 
tenir propre : le seul inconvénient que prés.en
tent les appareils à vapeur, est leur prix plus 
élevé que celui des appareils à feu direct ; mais 
cette dépense est rapidement compensée par les 
économies de combustible que l'on réalise. (Voir 
Cuisine à vapeur). 

APPAREIL LAMOUREUX ET l\IAIRETET. - Con
formément aux conditions qui ont été spécifiées 
par l'art. 3 du règlement ( 1 )  qui régissait l 'expo
sition, ce fourneau a été construit pour quatre 
compagnies ; mais l'effectif prévu a été de cent 
vingt-cinq hommes par compagnie au lieu de 
quatre vingts, effectif demandé. 

Ce fourneau, tort bien conditionné est cons
truit en briques, mais peut être fait en fonte ou 
en tôle, et on peut lui donner n'importe quelles 
dimensions ; nous avons surtout remarqué ses 
fours qui nous ont paru très pratiques ; ils sont 
en tôle, et sont munis d'une sole mobile qui rend 
très facile la surveillance de la cuisson. On peut 
faire cuire dans ces fours tout ce que l 'art culi
naire peut imaginer, car ils réunissent toutes les 
qualités des fourneaux usités dans les grands 
hôtels ou restaurants ; on peut y faire indiffé
remment, pour les repaR variés, des côtelettes, 
des entrecôtes, ou des poissons sur le gril. Par 
la conduite spéciale de la chaleur dans les fours, 
le rôti peut être saisi et cuit dans deux heures de 
temps. Point essentiel pour lui conserver sa suc
culence et ses qualités nutritives ; en même 
temps que le rôt, on peut faire cuire dans les 
fours d'autres aliments tels que : macaronis, 
pommes de terre, etc.; et, pendant ce temps, la 
soupe ou  d'autres légumes cuisent égalem�nt 
dans les marmites. 

Avec ct:-t appareil construit en briques, on 
aura l'avantage de pouvoir réemployer toutes 
les anciennes marmites, puisqu'il suffira de 
changer la torme et la dimension des ouvertu
res destinées à les recevoir. 

(1) Nombre et dimensions des récipients permeltant à volonté l'alimenta
tion par compagnie ou l'alimentation par bataillon. 
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APPAREIL MALEN ET DÉGLISE. - Le principe 
fondamental de ce nouvel appareil est le rem
placement de la brique de l'ancien système, qui 
absorbe inutilement beaucoup de chaleur, par 
une couche d'eau comprise entre deux parois de 
cuivre rouge, qui, après avoir absorbé et rayonné 
une partie du foyer, peut être ensuite utilisée 
pour tous les besoins domestiques. 

Cet appareil est facilement transportable ; il 
se fait à marmites jumelles ou uniques, et peut 
suffire pour produire les repas les plus variés 
sans augmenter la ration de combustible. L'adop
tion d'un système de ce genre faciliterait cer
tainement la solution du problème de l'alimen
tation variée dans l'armée. 

Hygiène. - Il faudrait, à notre avis, ajouter 
des condiments à la nourriture des troupiers ; 
au besoin même une petite quantité de boissons 
fermentées, soit une bière légère quelconque 
comme on en peut faire en peu de jours dans tous 
les pays, rernplirait parfaitement le but (Voir 
Boissons). En même temps, cette boisson remé
dierait, dans u ne large mesure, aux inconvé
nients qui résultent de l'absorption d'eaux 
malsaines ou insuffisamment pures ; enfin, peut
être aussi que l 'estomac étant moins fatigué, les 
hommes seraient moins portés à mâcher du 
tabac, habitude généralement répandue. Il est 
d'ailleurs à noter que les sous-officiers, qui ont 
une nourriture plus variée et mieux accommodée, 
sont beaucoup moins enclins à ce défaut. 

En écrivant ce qui prècède, nous avons été 
mû par le sincère désir d'être utile à notre pays, 
et nous allons conclure, en ce qui regarde 
l'Armée de te1'1'e , en demandant, de nouveau, 
qu'une petite place soit réservée, sur les livrets 
<les hommes de troure, afin d'y inscrire les 
.connaissances indispensables, permettant à cha
.que soldat de préparer sa nourriture, en quelque 
lieu qu'il puisse se trouver. 

Vivre, c'est sentir, et sentir pour l 'homme c'est 
-penser. Or, pour penser sainement, il faut qu'il y 
ait équilibre entre les deux foyers principaux 
.qui concourent à former ou à développer l'intel
ligence. Le premier de ces foyers est le cerveau ; 
le second c'est l'estomac. Quand on digère bien, 
les idées sont lucides. Par conséquent, on ne 
saurait trop s'attacher à nourrir convenable
ment les troupes, car la qualité maîtresse du 
soldat est, après le courage individuel, la rapi
dité de décision et la rectitude du jugement. 

Armée de mer. - En ce qui concerne l'arA 
mée de mer, la nourriture est à peu près suffi
sante comme quantité, ainsi qu'on le verra dans 
les tableaux que nous donnons plus loin. Mais, 
là encore, la préparation des aliments laisse 
beaucoup à désirer. Il y a bien des agents spé
ciaux appartenant au service des subsistances et 
qu'on appelle coqs, du mot anglais cook qui veut 
dire euisinier. 1\Iais ces coqs, quoique n'ayant 
d'autre service à faire à bord que celui de la 
cuisine, sont cependant loin de posséder les 
notions indispensables pour être à la hauteur de 
leur emploi. Ce sont, le plus souvent, des gens 
illettrés et appartenant à la classe des cultiva
teurs ou des ouvriers des ports, qui n'ont jamais 
appris la cuisine chez eux, ni passé par aucune 
école spéciale. Le plus souvent ce sont de sim
ples garçons de cuisine ou plongem·s. 

Avant d'être embarqués ils aident, pendant 
quelques heures, à terre, les coqs des casernes 
de la flotte, et c'est tout. On les bombarde cuisi
niers de l'équipage sans autre examen, puis, 
quand ils arrivent à bord d'un navire, on leur 
donne à pr6parer la nourriture de deux ou trois 
cents hommes et quelquefois plus. Ces braves 
gens font évidemment tout ce qu'ils peuvent, 
surtout par crainte des punitions, si l'équipage 
se plaint de la nourriture ; mais ne ferait-on pas 
mieux de s'assurer, avant de les embarquer, 
s'ils connaissent leur métier ; et, d'abord, ne 
devrait-on pas commencer par le leur appren
dre? Pourquoi n'y aurait-il pas, comme pour les 
spécialités, une théorie pour la cuisine des équi
pages ainsi que des cours pratiques pour appli
quer cette théorie et surtout pour l'expliquer ? 
De plus, les cuisines sont généralement trop 
petites, mal aérées, surtout à la mer ; il n'y a 
pas assez de chaudières ; et, par suite, le métal 
s'imprègne peu à peu du goût de chaque aliment 
qui y est successivement préparé ; or, comme le 
mode de nettoyage est fort sommaire, ce goût 
persiste et finit par donner à tous les aliments 
une saveur sui gene1·is qui est loin d'être agréable, 
surtout si l'on considère que la base de l'alimen
tation, loin des côtes, se compose de salaisons, 
morue et lard. Il y a bien les conserves de bœuf 
et les sardines ; mais, comme ces denrées revien
nent plus cher, on en donne moins souvent aux 
hommes. D'ailleurs, les conserves de bœuf ne 
brillent pas toujours par la fraîcheur et sont pré
parées et servies d·uue manière qui est peu faite 
pour stimuler l'appétit. Il reste enfin les légumes 
secs : haricots, po is, gourganes (fèves dèco1 ti-
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quées) ; mais il est rare que ces légumes soient 
assez cuits ; car, indépendamment de leur ancien
neté, on ne les laisse tremper, au préalable, 
qu'un têmps insuffisant ; ensuite l a  graisse ou le 
vieux beurre dont on se sert donne un goût de 
rance auquel on s'habitue difficilement. 

La morue et le lard sont mis à dessaler pen
dant douze heures environ, mais, comme en cam
pagne l'eau douce est parcimonieusement ména
gée pour diverses raisons, on se sert, en général, 
d'eau de mer pour enlever le S91, ce qui revient à 
ne rien enlever du tout ou fort peu de chose, et 
à communiquer aux aliments une saveur amère 
très prononcée. 

Comme on le voit, dans la flotte comme dans 
l 'armée de terre, il reste beaucoup à faire pour 
améliorer la nourriture des hommes ; non pas 
peut-être au point de l'augmentation des rations 
allouées, mais certainement en ce qui regarde 
le mode de cuisson et de préparation. 

Il y a encore un chapitre qui, par son impor
tance, mérite de faire l'objet d'une étude spé
ciale, c'est celui de l'eau. 

A terre ou en rade le marin peut se désaltérer 
et a presque de l'eau douce à discrétion ; de plus, 
il a de la viande fraîche presque tous les jours, 
et éprouve, par cela même, bien moins le besoin 
de boire. En mer, tout change. On remplit le 
matin le récipient appelé, on ne sait pour
quoi charniet; puis, quand le charnier est vide, 
ce qui arrive rapidement dans les pays chauds, 
il faut attendre l 'heure réglementaire ou on le 
remplira de nouveau. Pendant ce temps, si 
le marin a soif, tant pis pour lui. A bord de 
certains navires, on distribue supplémentai
rement 23 centilitres d'eau le matin et autant le 
soir, mais qu'on se figure des gosiers altérés par 
de la morue et du lard atrocement salés, et on se 
rendra compte du supplice infligé aux marins en 
campagne, sous des latitudes ou la température 
ressemble à celle d'une étuve. A bord des navi
res à vapeur, la machine donne quelquefois de 
l'eau douce obtenue par la distillation, mais cette 
eau, sans saveur et ne contenant pas assez 
d'oxygène, est tout au plus bonne, et encore, 
à faire cuire les aliments. En tout cas, elle ne 
saurait étancher la soif, car elle n'a pas les pro
priétés désaltérantes de l'eau ordinaire. 

Nous comprenons parfaitement qu'un navire 
de guerre ne puisse se transformer en citerne, 
et que ses munitions, son artillerie, sa machine, 
ne lui laissent guère de place pour mettre beau
coup de caisses à eau ; mais ce que nous vou-
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drions voir adopter c'est une alimentation mieux 
appropriée ou les assaisonnements seraient plus 
copieux et plus variés. 

Enfin, ne pourrait-on pas, avec la marche 
rapide des nouveaux bâtiments à vapeur, rem
placer le lard rance et la morue à plusieurs che
vrons par des conserves non salées ? Pourquoi 
au départ, emmagasiner dans les soutes tant de 
provisions qui vieillissent et moisissent. C'était 
compréhensible du temps des· navires à voiles 
qui, contrariés par les vents, pouvaient rester 
trois ou quatre mois sans atteindre un port de· 
ravitaillement. Aujourd'hui, rien de cela n'est à 
craindre. Les campagnes n'excèdent guère deux 
a_ns pour le même navire, et les ports de station 
peuvent abondamment fournir tout ce qui est 

· nécessaire à la subsistance des équipages. 
Qu'on emporte de France, pour parer à des 
éventualités, peu probables du reste, un peti t 
stock de vivres salés, mais qu'on ne s'en serve 
que dans les cas extrêmes et surtout qu'on 11'en 
fasse pas la base de l'alimentation à la mer. On 
objectera, peut-être, que les grands bâtiments 
embarquent au départ un certain nombre de 
bœufs et de moutons. Parfait, mais ce que tout le 
monde n'a certainement pas vu, c'est l'état de 
ces malheureuses bêtes au bout de quelques 
jours de traversée. D'abord, le roulis et le tan
gage donnent le mal de mer aux animaux 
comme aux gens qui n'ont pas le pied marin ; 
et rien n'est plus navrant que de voir ces pau
vres animaux chercher à se maintenir en éq ui
libre sans pouvoir y parvenir et manifester 
leur impuissance par des beuglements ou des 
bêlements à attendrir un boucher. Alors, que se 
prod uit-il? Les bestiaux ne mangent que peu ou 
point;  ils dépérissent, deviennent étiques et sou
vent malades ; ils voudraient probablement bien 
un brin de verdure, mais il n 'y en a pas. Aussi 
au bout de peu de temps on est obligé de les 
tuer le plus vite possible afin de ne pas les 
perdre tout à fait, et leur viande est loin d'ayoir 
les mêmes qualités qu'à terre. Les équipages 
sont alors gavés de viande fraiche à tous les 
repas pendant quelques jours, puis, après, brus
quement on passe au lard salé ou à la morue 
jusqu'à la fin de la traversée. On conviendra 
bien que, sous le rapport de l'hygiène, une sem
blable alimentation est loin d'être parfaite ; et 
nous ne pouvons que répéter ce que nous avons 
déjà écrit pour l'armée de terre, c'est-à-dire qu'une 
nourriture saine et suffisante a une grande 
influence sur le moral. Nous répéterons égale-
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ment qu'il est indispensable que les aliments 
soient préparés proprement et convenablement. 
Nous disons proprement à dessein, car, dans le 
cours de nos voyages nous avons été à même 
de contempler des coqs dont l'aspect ne donnait 
guère envie de goûter à leur cuisine. Il est 
d'ailleurs à remarquer qu'à bord des navires de 
guerre français si luisants de propreté, il semble 
que tout ce qu'il y a de malpropre, de la car
lingue â, la pomme du mât, se soit réfugié sur 
la pe;sonne et au fond des chaudières du coq. 
Ce n'est pas que la surveillance ne s'exerce 
aussi bien sur la cuisine que sur toutes les autres 
parties du navire, mais si, au moment de l '  Ins
pection, les cuivres sont brillants et le coq à peu 
près présentable, il n 'en est pas de même quand 
on voit celui-ci en plein travail, et remplissant 
les chaudières. Il est excellent d'inspecter l'ex
térieur des appareils de cuisson ; mais il serait 
également bon d'en visiter l'intérieur et de faire 
surveiller par un officier ou un aspirant la mise 
en train des repas de l'équipage ; aussi bien pour 
contrôler sévèrement les quantités que pÔur assis
ter à la manipulation, et veiller à ce que les 
règles de la propreté soient toujours observées. 
La santé des hommes vaut bien quelques mi
nutes de surveillance effective deux fois par 
.îour. 

Puisque nous en sommes à la question de 
nettoyage intérieur des ustensiles employés 
pour la nourriture, nous ne pouvons passer sous 
silence les bidons dans lesquels on distribue le  
vin. 

Ces bidons qui contiennent huit rations au 
moins, c'est-à-dire huit fois 23 centilitres à cha
que repas, ont la forme d'un cône tronqué dont 
la partie supérieure est percée d'un trou assez 
grand faisant l'office de bonde. Un autre trou, 
pratiqué à l'un des bords, permet à chaque 
homme de verser sa ration dans le quart en 
métal qui tient lieu de verre. l\Iais, comme la 
partie supérieure du bidon est absolument fixe, 
le nettoyage ne peut jamais se faire complète
ment, et il reste toujours une certaine partie de 
lie qui communique au vin un goût de vinaigre 
parfois très prononcé. Ne pourrait-on pas rendre 
démontable la partie supérieure du bidon et en 
visiter l'intérieur quand on passe l'inspection 
des plats ? D'ailleurs, en ce qui concerne l'en
semble des ustensiles, tels que gamelots, ga
melles, etc., le nettoyage est défectneux à tous 
égards ; et, quoiqu'on vide, après le repas, les 
gamelles dans ce qu'on appelle la manche, il 
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reste encore dans les récipients certains résidus 
qu'il faut enlever. Or, comme le  plus souvent, 
et surtout en marche, il n'y a pas de robinet de 
prise d'eau, les hommes de plat sont olfügés de 
d'essuyer la gamelle (en bois cerclé de fer), à 
l'aide d'étoupe goudronnée provenant de vieux 
filins hors de service. Outre que ce mode 
d'essuyer est fort incomplet, i l a encore le défaut 
de communiquer aux gamelles un goût de 
vieux goudron. Ne pourrait-on pas établir, i 
bord de chaque navire, un réservoir munf d'un 
robinet et qu'on remplirait deux fois par jour, 
avant les repa&, afin de permettre aux hommes 
de lave1· l'intérieur des gamelles, gamelots et 
bidons ; enfin ne pourrait-on laisser sécher les 
plats quelques minutes ? Ce ntttoyage vaudrait 
infiniment mieux que tout autre, et empêcherait 
le goût de graillon qui caractérise indistincte
ment tout ce qui passe par la gamelle. 

En tenant compte de ce qui précède, nous 
sommes certain que le matelot serait mieux et 
plus sainement nourri, ce qui ne serait que juste. 

Examinons maintenant de quoi se compose 
exactement l'ordinaire du marin. 

't'ARIF DE LA RATION DU MARIN A TERRE 

NùTURE 

nt n::Nil�r: 

Pains frais . . . . . . . .  
ou 

.:...iscuits . • • . . . . . . . •  
Eau-de-vie , rhum 

ou tafi:::. . . . • • . . •. 
t;afé . . . . . . . . . . . . . .  
Sncro • • • • • • . . • • • • •  

H .:.nde fraiche . • • • •  

:.vcc 

M ,:  
-0, 0  =·::: - - " " "  " " ... o "' 

c.. 

750 gr, 

550 

6 cont. 
20 gr. 
25 

250 

_i; 'gumos verL . . . .  0 \0165 
oromoge . . . . . . . . . .  10  gr. 

ou  
1Joruo . . .  . . . . . . .  • •  120 g)�;;;:;�• e�é���!;_: 120 

� 
queoJ . . . .  . . .  . . 100 

s ou 

J Pommos da terN 
decs6chées . . . .  100 

ou 
R iz . . . . . . . . . . . . . . . 80 

DIVISION PAR REP<\S 
� 

250 gr. 

183 1 /3 

6 cent. 
20 gr. 
25 

� ... " " 
i5 

� 
C. " 
0 

(Fl 

OBSERVATIONS 

250 gr, 250 gr. Il n'est pas dis-
tribué <le spir,-

183 1/3 183 1/3 ritueux aux jeune• 
gens ûe moins da 

» » 18 ans. 

250 gr. 

0 f. 0165 
100 gr. 

120 gr. 

1 

Les dimanches, 
mardis, jeudis cL 
samedi 1. 

0 
� 

Les iundis, mer
credis ou vendre-

» dis. 
120 gr. Dans les propo-

1itions réglemen-
100 ta ires do 3 /7 d ,  

fayols, 2/ 7 de pois 
et 1 / 7 de fèves dé
cortiquées ou d J 
pommes do terre 

100 desséchées . 
1 

80 1 Dans la propor-
51ion do 1 / 7, 
1 

ASSAISONNEMENTS 

Beurre. - 30 grammes pour chaque diner en morue, 
10 grammes pour chaque repas en légumes o-:.i en riz. 
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fliûle d'olive. - 18 grammes pour chaque dîner en 
morue, 8 grammes pour chaque repas en légumes ou en 
riz. 

Sel. - 22 grammes par jour. 
Vinaigre. - 3 centilitres pour chaque dîner en morue, 

5 millilitres pour chaque repas en légumes ou en riz. 
NOTA. - Le pain délivré, au marin, à terre est à peu 

près le même que celui des troupes. Dans les caserne.� 
des équipages de la flotte la ration journalière ne com
porte pas de vm, mais il en est alloué aux hommes 
employés à bord des navires en armement ou en désar
mement, et, en général, à tous les hommes envoyés en 
corvée dans les ports ou en rade au marin O 1 .  23 centil. ,  
au mousse O 1 .  15  centil. TARIF DE LA RATION DE CAilPAGNE 

MTUI\E DIVISJO;>. PA H REPAS 
� 

OBSERVATIO;s;S 
nr:s DE:!\""RéES 

I:i,cuit . . . . . . . . . . . .  550 gr. 183 g 1/3 1 83 g 1/3  183 g 1 / 3  
o u  Pr.in frais . . . . . . . .  . Cau-de-vi e ,  rhum, 730 250 gr. 250 250 

ou tafia . . . . . . . . .  6 cenli l .  6 centil. O 
Vin . . • . . . . . . . . . . . .  �6ccnlil » 23cnetil. 23ccntil. Café . . . . . . . . . . . . . .  �O  gr. �� gr. 0 
Sucre. . . . . . . . . . . . .  25 .. a 0 Consenes de boeuf. 200 

ou Lard salé. . . . . . . . .  225 avec Lt'gumes secs (fayols 6J et pois) . . . . . . . . .  Légumes dcs�échés (mélanges d'éq ui-page) . . . . . . . . . . .  · 18 Fayots cl pois . .  120 € 1 Fèves décorti-� quécs . . . . .  . . . 10J 
ci <  § ou 
tl � Pommes de terre desséchées . . .  10J 
11.i. . . . . . . . . . . . . . . .  su l ru mage . . . . .  . .  . . .  100 

200 g•·. 
60 

100 

Les di manches, >lund i s ,  mardig , mercredis, jeudis et samedis. 
BO gr• \ Dans les propor-100 \Lions réglementaires do 3/7 do fayots, 2/7 do pois, et 1 / 7  do fèves ou 

pommes de terre 103 desséchées. 
Î Dans la prepor-

SO ) lion de 1 / 7 .  
, J Le  vendredi. 

ASSAISONNEMENTS 
Choucroute. - 20 grammes par repas en légumes ou en riz. 
Achars. - 75 décigrammes par repas en légumes ou 

en riz. 
Oseille confite. - 10 grammes par repas en légumes ou 

en riz. 
Beurre pour panade. - 15 grammes. 
Huile d'olive. - 8 grammes par repas en légumes ou 

en riz. 
Graine cle moutarde. - 2 grammes pour chaque dîner 

_en salaison. 
Poivre ou piment. - 15 centigrammes pour chaque dé

jeuner en panade, 15 centigrarr:mes pour chaque diner en 
salaisons ou conserves. 

Sel. - 24 grammes par jour, 

DICT. D'HYGIÈNE ALIIIENTAIHE 
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Vinaigre. - 5 millilitres pour chaque repas en légumes 
ou en riz, 5 millilitres tant pour aciduler l'eau des char
niers que pour la préparation de la moutarde et l'asper• 
sion du bâtiment. 

RAFRAICHISSEMENTS 

Jus de citron. - 14 grammes par ration avec 28 grarr..• 
mes de sucre et 112 grammes d'eau. 

NOTA. - Comme nous l'avons dit précédemment, le 
matelot, en mer, a quelquefois de la viande fraiche, et le 
pain est de meilleure qualité qu'à terre. On distribue aussi 
parfois des s1:trdines à l 'huile ; mais, par contre, la morue 
salée qui ne figure pas dans le tableau ci-dessus, e�t fré
quemment employée et alterne avec le fromage. En rade 
ou dans les ports de station on donne, en moyenne, trois 
repas de viande fraîche par semaine. 

Ainsi qu'on peut le voir, la nourriture du marin 
embarqué ne diffère guère de celle des troupes 
en campagne ; si l'air vivifiant de la mer et 
l 'exercice n'étaient pas là pour suppléer, dans 
une certaine mesure, à la défectuosité de l'ali
mentation, il y aurait certainement beaucoup 
de malades à bord, même en temps normal. 
Nous ne parlons pas des maladies spéciales que 
cette nourriture peut engendrer, mais les épidé
mies de scorbut ne sont que le résultat de l'at
sorption d'aliments salés ou malsains. 

Il y a encore une ra!son qui milite absolu
ment en faveur d'une nourriture moins échauf
fante pour le marin en campagne ; c'est la raison 
tirée de la continence forcée qu'il est contraint 
d'observer souvent pendant plusieurs mois, alors 
que la brise de mer qu'il respire est chargée de 
principes dont les propriétés aphrodisiaques 
sont connues. Si l'on ajoute à cela un régime 
dont les viandes. salées sont la base, on ne peut 
que développer l'onanisme ou même pis encore. 
Nous n'insisterons pas davantage sur cette ques
tion dont l'importance morale ne saurait échap
per à personne. 

Un fait d'ailleurs digne de remarque, c'est que 
le matelot est l'homme qui mange le moins de 
poisson frais. Cela peut paraitre étonnant, mais 
c'est pourtant exact. Il y a peu de navires 
pourvus d'engins de pêche, et ceux qui en possè
dent ne s'en servent pour ainsi dire jamais ; on 
préfère donner, pendant la traversée, de la 
morue salée. Nous ne comprenons point cette 
anomalie et nous ne pensons pas, non plus, que 
ce soit le résultat d'un oubli. Ce ne peut être, 
assurément, à cause des poissons dont l.a chair 
est nuisible à la santé, car il y a, à bord cl.e tous 
les navires, un médecin au moins, sachant par• 

I l  
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faitement distinguer les poissons qu'on peut man
ger de ceux qui sont mauvais. 

Il est, certes, très intéressant de pêcher de 
temps en temps quelques requins, mais il serait, 
pour le moins, aussi u tile de remplacer quel
quefois les vivres salés par du poisson frais, ce 
qui, on en conviendra, n 'est guère difficile. 

On n'a qu'à se baisser pour en prendre. 
Enfin, en ce qui concerne la mauvaise qualité 

de l'eau surtout aux colonies, ce qui oûcasionne 
souvent des cas de dysenterie, il est absolument 
indispensable d'avoir toujours à bord des extraits, 
secs ou liquides, permettant de faire instantané
ment des boissons rafraîchissantes. On met bien 
quelquefois dans les chm·niers, ce qu'on appelle 
de l' acidulage et qui se compose soit de jus de 
citron, soit de rhum ou de vinaigre ; mais, outre 
que la quantité d'acidulage est insuffisante, 
l 'eau ainsi acidulée ne désaltère pas beaucoup 
mieux que l'autre ; ensuite cette eau devrait être 
tenue constamment à une température un peu 
fraîche, ce qui n'arrive pour ainsi dire jamais ; 
car, en mer, nous le savons par expérience, 
quand le thermomètre atteint 30 ou 35° à l 'ombre, 
l'eau des charniers est presque à la température 
des bains ordinaires. 

Il est un autre point sur lequel nous insiste
rons encore. Beaucoup de nos marins sont 
nés au bord de la mer, de familles de pêcheurs, 
et habitués dès l'enfance à faire la soupe avec ce 
qu'ils ont sous la main : viande, poissons, coquil
lages, r,eu importe ; il serait en outre néces3aire 
d'apprendre à ceux qui l'ignorent comment pré
parer leurs repas? Les hasards de la vie mari
tirne peuvent, un jour ou l'autre, jeter officiers et 
matelots sur une côte inhabitée ; une embarcation 
peut s'ér.houer ou se briser loin de tout secours. 

Ne serait-il j_)as excellent à tous les points de 
vue que tout fa monde, marin ou officier, possé
dât au moins 11 uelques notions élémentaires sur 
la façon de trouver, de préparer les aliments, ou 
de panser sommairement les blessures. Cette 
dernière partie n'est pas de notre domaine, mais 
on pourrait la réunir à la première et, de la ma
nière la plus pratique, permettre à tous de pou
voir consulter au moment opportun, ce vade 
mecum indispensable. 

L'armée de mer ne se compose pas seulement 
des équipages de la flotte dont nous venons de 
parler. Il y a aussi l'infanterie et l 'artillerie de 
marine. Mais ces deux catégories vivent soit à 
terre, dans les ports de guerre, et ont alors, à 
peu près, la même alimentation que les troupes 
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de terre ou que les marins non embarqués i soit 
aux colonies où elles se nourrissent en grande 
partie à l'aide des ressources et des produits 
indigènes, et l'on peut dire qu'il y a autant de 
sortes d'alimentations qu'il y a de colonies. C'est 
à cette cause et aussi à l'insalubrité des climats 
qu'on doit attribuer la grande mortalité qui 
frappe l'infanterie et l'artillerie de marine. Là 
encore, il y aurait beaucoup à dire au sujet de 
l'alimentation, mais cela nous entraînerait hors 
du cadre de cet ouvrage où, déjà, nous nous 
sommes longuement étendu sur la nourriture 
des deux parties principales de nos forces mili
taires. 

Nous nous estimerons satisfait si nos efforts ne 
restent pas stériles, et s'il en résulte quelques 
améliorations dont des millions d'êtres humains 
profiteront. Voilà quel est notre but. 

ARMOISE, s. f. (artemisia). - Genre de plantes 
dont les espèces sont nombreuses. (Voyez Ab
sinthe.) Nom tiré de la déesse Arternis (Diane) qui 
présidait aux accouchements, ce qui expliquait 
les propriétés emménagogues de cette plante. 

Les sommités sèches de l' Artemisia vulgaris, 
sont employées pour la confection de certains 
apéritifs ou bitters. 

ARNICA s.f. (m·nica montana). - Plante c1e 
la famille des composées, très commune sur les 
Alpes suisses, dans les Vosges, l'Allemagne et le 
Piémont. 

"'- . 
-;.,,� 

� ��. ·«:;: 

Fig. 7', - Arnica monlana. 

HYGIÈNE.  - Les feuilles et les racines sont 
.e mployées comme sternutatoires. L'infusion des 
feuilles constitue un apéritif puissant, dont il ne 
faut pas mésuser. On se sert de son alcoolat pour 
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la préparation du Yulnérai.re suisse, et il est 
considère comme  spécifique contre les i;ert iges, 
l e  philonum persicum et l e  diambra do M osnora . 

A ROÏ DÉE (Aroïdaa). - Genre  do plantes de 
la  famille des Monocotylédonées, qui  a pour 
type l'arum. Cette plante, qui a été importée 
do la Chine, a une racine très Yolumineuse, 
dépourrne de toutes propriétés délétères , et 
qui fournit une fécule douce, nourrissante, 
renfermant un principe âcre très i;olatil , 
qui disparaît à la  fabrication .  

A ROMATE,  s .  m. (Aroma). All. Gencürzstolf ; 
angl .  aromatics ; it .  à1•omato ; osp . aroma. -
Toute s ubstance qui, prornnant du règne 
Yégétal ,. exhale une odeur pénétrante et agréable 
duo à la présence d"un arome. Aromate no se 
dit quo des épices tirées des Yégétaux, tandis 
quo parfum s'entend de toutes subsiè.l!1ces t i rées 
do différents règnes. 

Los aromates, en  cuisine ,  110 se bornent 
point au thym, au laurier, au girofle et au 
poine ; m ais pour le  cuisinier snrnnt ,  qui 
désire façonner à sa guise l 'aliment n atu rel
lement fado, qu i  Yeut rendre facile à la digestion 
l 'aliment lo plus rebel le aux organes stomac:aux ,  
l a  nomenclature des aromates ne compte pas 
m oins do cinquante espèces,  parmi lesq uclles 
nous citerons : l ' ambre gris ,  l a  truffe ,  l 'ancttc, 
l ' anis,  le cumin ,  le goniène, lo pimont, lo poiuc,  
le  m acis ,  le girofle, la cannelle, l a  m uscade , la 
moutarde, le  rai fort, le zeste d'orange et do 
citron ; le carri , la sauge , lo thym ,  le laurier, 
la menthe,  le fenouil ,  le  béte l ,  la  coriandre, le 
gingembre, lo basilic, la marjolaine, le baume,  
la sarriette , lo  rom arin ,  l 'estragon , le café, le  
thé, le  cacao, l a  nrni l le ; un grand nombre do 
plantes ombellifères, légumineuses ,hespéridées 
et  aromatiques, desquelles on extrait des huiles 
essentielles. 

Les aromates, sous quelque forme qu'ils 
soient employés, sont des stimulants des sens. 
Parleur communication dirocto aYec le ccrYeau, 
ils exaltent et stimulent l 'inspiration. Tout en 
troui;antdans les arornates l 'él6mcnt en quelque 
sorte philosophique de l " art culinaire, il H ·est 
pas d"une moins grande importance de saYoir 
s·cn sen·ir. Ces aromates exercent une action 
intime  sur nos organes, en s ' introduisant par 
de nombreuses m uqueuses clos nerfs, action 
plus puissante que colle de l 'al iment, qui  

r{:)slerait i nsipide s ' i l  n' était complété par ce 
Yéhicule ,  autre aliment des sens ot de la pensée. 

A ROMATI Q U E, adj. (Aromaticus). All. 
aromatùclz ; angl. aromatic. - Qui est de la 
nature de l 'aromate. Substances aromatiques, 
substances ordinairement végétales do sarnur 
pénétrante et agréable ,  d'odeur suave ,  duo i1 la 
présence d\m al'om('. Boisson aromatique : le 
café, le  thé ,  etc . . .  

A ROMATISER,  v. a .  All . Vivizen ; angl .  to 
aromatize ; it. a/'omatiz::;11r ; esp . aromati::.ar. -
Ajouter à un aliment une s ubstance aromatique 
pour le rendre plus sapide. 

A ROME ,  s. m. De aroma, parfum . All . Aruma. 
Wo/d-y('J'uch ; angl. esp. et it. aroma. - Principe 
odorant, agréable,  de certaines substances 
Yégétalcs, résidant le plus souYe11t dans un 
corps entièrement rnlalil (l 'essence) qu'elles 
con t iennent tout formé, m ai s  quelquefois 
résultant de leurs principes foodorcs , qui se 
dédoublent en composés odorants, corn me clans 
les amandes amères. 

A RQU EBUSE,  s. f. (Eau d'). All. Sclwsswassel' ; 
angl .  arquebusade u:atter ; it .  archihuso ; csp . 
arcabuz. - On dit aussi eau d'arquebusade, 
ancienne arme à feu , parce que ccitc eau sen-ait 
à panser les plaies faites aYOc l 'arme à feu do 
co nom .  

Cette eau nllnéraire est un alcoolat dans la 
composit ion duquel une douzaine do labiées 
aromui.iques associées à l "angélique, au fenouil . 
Cotte l iqueur est très stim ulante . 1·oau d·arq uc
buso n ·cst autre quo le Faltranlc ou ntlnéraire 
suisse. 

A R RAC A C H E, s. f. (Arracacha xantlw1·riza ou 
esculenta) .  - Plante ombel l i fère , YiYace , origi
naire de la Colombie (Amérique). Elle se cultirn 
com me plante alimentaire clans la proYinco de 
Santa-Fé-de-Bogota.  Ses tubercules féculents, 
fournissent une farine bonne eL digestiYc . Ses 
propriétés sont à peu près celles do l 'igname .  

U sAGE CULI NAIRE . - L'arracacho se rôtit 
aYec sa peau ; de cette m anière on consone son 
suc et sa fé,;ule .  Cependant elle peut être cuite 
à la Yapeur ou à l 'eau, coupée par tranches et 
sautée au beurre. Gratinée, m ise en purée corn me  
l a pommcdo terre, elle est également bonne ; les 
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insulaires de la  Jamaïque la  préfèrent mème à 
cette dernière. En soumettant ce tubercule à 
une m acération dans l'eau , on en retire une fé
cule légère, analogue à l'arrow-root. 

L'arracache peut subir les mêmes apprêts 
cul inaires que la patate et l'apios tubéreuse. 

A RRAK ,  s. (. - Voir  ARAC. 

A R ROBE, s. f. - Poids usité en Espagne et 
dans l 'Amérique du Sud, où il équivaut à onze 
kilogrammes et demi.  En Portugal , ainsi que 
dans les possessions portugaises et au B résil , i l  
équivaut à quatorze kilogrammes soixante-hu i t  
décagrammes . 

Ce mot désigne aussi une mesure de capacité 
espagnole ,  contenant six litres un quart. 

A RROCH E  DES J A R D I NS ,  s. j'. (A triplexlwr
tensis). - Plante de la  fam ille des Chenopodées, 
dont les feuil les vertes se mangent comme les  

Fig. 75. - Arroche des jai·dins. 
(Atriplex horteusis.) 

épinards . Mèlée avec l'oseille ou avec d'autres 
légumes verts , el le constitue un entremets sain , 
digestif et rafraîch issant. 

A R ROSEM ENT DES V I A N DES . AIL Be
giessen des Fleisches ; ang1. watering . - L'arro
sement consiste à humecter la viande qui rôtit, 
avec sa propre graisse, ou le liquide qui découle 
clans la lèchefrite , pour qu'elle prenne une belle 
couleur dorée ; toutefois ,  on peut y ajouter dis
crètement une très petite quantité d'eau pour 
déglacer la  lèchefrite. -

L'arrosement des viandes à la broche ou au 
four est un des soins les plus essentiels pour 
m aintenir une belle couleur aux pièces que l'on 

fait cuire . M ais  au grand détriment de l'art cu
linaire, cette heureuse hab itude échappe trop 
souvent aux cuisiniers modernes,  en général 
surchargés de travai l ,  et, p ar conséquent, dans 
l'impossibilité de prêter au rôtissage l'attention 
qu' i l  réclame. 

L'arrosement est aussi nécessaire aux viandes 
que l'on rôtit ,  que la pluie aux plantes exposées 
aux rayons brûlants du soleil , il évite ainsi la 
perte des sucs extractifs qui , seul s ,  seraient 
absorbés par l 'évaporation . 

Résultat. - Une viande souvent arrosée 
acquiert un aspect appétissant, un parfum exquis 
qu i  impressionnent agréablement l 'odorat et lEi  
goût ;  e l le  délecte le palais par sa succulence et 
ses propriétés al ibiles, tandis qu'un rôti 
desséché ,  à demi-carbonisé ,  ne fournit à la nu
tri tion qu'une très faible quantité de matériaux 
et inspire le dégoût. 

A RROW-ROOT, s. m . _: Dans presque toutes 
les l angues se prononce comme il s'écri t ; ce nom 
corn posé de deux mots anglais arroUJ, flèche,  et 
root, racine ,  p roprement racine pour les flèches, 
sens emprunté au langage des Indiens qui 
regardo 1 1 t  les fouil les et le  suc de cette plante 
comme prop res à guérir les blessures faites par 
les armes à traits . 

L' a1'row-root est l a  fécule extraite clos rhizomes  
du Maranta arw1dinacea, plante qui croît dans 
l es Indes occidentales et du Maranta indica, ori
ginaire des Indes orientales .  

Cette fécule est produite par diverses espèces 
de lureuma, dites le tous les mois ; l'A . du Brésil, 
t i ré du jatropha manilwt ; desséch é  et cuit en 
masse, il forme le  pain cassava ; l' A. de Portland , 
tiré des tubercules d'un Arum (voir ce mot) ; 
l 'A .  Anqlais qui vient des Antilles anglaises.  On 
en tire également de la Jamaïque, de la  Marti
nique,  de Taïti et des îles Danoises. 

· FABRICATION . - On prépare l'arrow-root en 
râpant les racines de ces diverses plantes et en 
délayant leur pulpe clans l'eau . L'amidon se 
dépose alors au fond du v ase ; on décante en 
fai sant couler l'eau et on fait sécher le pain do 
fécule, que l'on tamise ensuite. 

Toutes les fécules sont fabriquées de la même 
m anière,  soit au naturel comme nous venons de 
lïndiq uer, soit en faisant tremper les substances 
clans l 'eau alcaline qui dissout le g�uten, que 
l 'on écrase entre deux meules. 
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On presse ensuite·pour séparer la pelure et la  
cellulose, on délaye enfin dans l'eau et on laisse 
déposer l 'amidon. On obtient par ce p rocédé de 
préparation une certaine quantité de gluten que 
l'on débarrasse de l 'alcali par un acide et que 
l'on recueille pour servir d'aliment. 

SOPHISTICATION. - Toutes ces fécules sont 
répandues dans le commerce européen sous le 
même nom commun d'a1·row-root; celui qui est 
fabriqué en France et qui porte le nom d'arrow
root indigène n'est autre que de la f écule de 
pomme de terre, à laquellG on a réussi de donner 
l 'aspect du vrai ar1·ow-root exotique, ce qui est 
un piège tendu à la bonne foi du public. On ne 
saurait, par conséquent, admettre les yeux fer
més que toutes ces fécules aient des propriétés 
identiques. 

On distingue le véritable arrow-root, en le dé
layant à froid ; s'il est authentique, le liquide 
blanchit et la crème ou la bouillie conserve 
sa blancheur primitive après la cuisson ; les 
apocryphes, au contraire, donnent à la dissolu
tion un liquide d'un aspect bleufttre et d'un 
collant amidonneu:x. 

HYGIÈNE. - La réputation que les médecins 
ont accordée à !'arrow-root, en le recommandant 
pour l 'alimentation des enfants débi les et aux 
malades affaiblis  (m ais sur les propriétés ana
leptiqu�s <ll_tquel i l  ne faudrait pas trop compter) ,  
a contribue pour une part considérable à la  
fabrication de ces  fécules. 

Tous ces amidons ou arrow-root, se distinguent 
par leur caractère microscopique ;  quoiqu'ils 
possèdent la même composition chimique, la 
même valeur nutritive, ils ne se digèrent pas 
avec la même facilité ; les véritables arrow-root; 
de l'Inde occidentale, comme ceux des Bermudes 
et de la Jamaïque, séjourneront dans l'estomac 
du malade, tandis que les faux produits vendus 
sous ce nom seront rejetés. Ils ne contiennent de 
l'azote qu'en très minime quantité ; ils ne sont 
utiles que pnr leur carbone. 

USAGE CULINAIRE. - Pour utiliser l'arrow-root 
dans la confection des crèmes ou des bouillie8, 
on doit le délayer dans le liquide froid et remuer 
jusqu'à l'ébullition. 

ARSAC s. m. (vin d'). - Vin rouge du Borde
lais, t0nique quand i l  est vieux, et astringent 
quand il est encore jeune .  Il contient de 1 6  à 

1 î degrés d'alcool . Première qualité des vins 
roug-es ordinaires . 

ARSINS s. m. (vin d'; - Vin rouge du Borde
lais, de troisième classe et contient de 12 à i 4 
degrés d 'alcool . 

ART (culinaire), s. m., du grec dispose1· ; all. 
lfonst; espag·n. arte; angl. art; ital. arte. - L'art 
est un sentiment inné qui rend en quelque sorte 
tangible tout ce qui est du ressort de l'imagi
nation. Ce qui nous fait dir.e : 

La pensée est le précu1·seur de l' a1·t. 

En effet, la pensée détermine l'action. L'artiste 
est, par conséquent, un penseur doué de la 
faculté de rendre réelle ou visible tout ou partie 
de ses idées, à l'exécution desquelles conver
gent toutes les facultés de l ' individu. 

L'art véritable est plus naturel qu'acquis. 
L'art naturel est frappant, fascinateur et entraî
nant ; l'art acquis est sans pénétration, affectant, 
subtil, ce qui a fait dire à l'auteur de la Physio
logie du goût : « On naît rôtisseur, on devient 
cuisinier. )> parodie imitée d'un célèbre auteur 
latin : Nascimtu1· poetœ fiimt 01·atores ; « on naît 
poète, on devient orateur. » 

Mais il serait plus vrai de dire : on naît artiste, 
on devient cuisinier. La cuisine étant un art, n'est 
pas artiste qui veut, tandis que chacun peut 
devenir cuisinier ; seulement, il y a cuisine et 
cuisine, et la bonne seule est comprise par l'ar
tiste digne de ce nom. 

L'art culinaire embrasse à la fois la sculpture, 
le dessin, la peinture, la chimie et les sciences 
naturelles. C'est l'art de préparer, d'assimiler les 
aliments qui, par leur nature, sont susceptibles 
de s'accorder à la confection des mets composés, 
qui doivent contenir les éléments propres à 
notre nutrition. 

Le bon et le beau y sont inhérents. C 'est l'art 
de provoquer l'appétit, de tenir un compte exact 
de tous les goûts, de toutes les dispositions phy
siologiques des individus, de satisfaire mille per
sonnes d'une appétence, d'une habitude, d'un 
physique diamétralement opposés ; c'est l'art 
collectif et humanitaire qui primera tous les 
autres dans les générations futures, la bonne cui
sine contribuant à rendre sociables des hommes 
trop enclins à s'entr'égorger, à plus forte raison 
lorsque l'économie organique, ou plus commu
nément l'estomac, conséquence d'une mauvaise 
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digestion, ou de non digestion, est dans un état 
de révolte perpétuelle : 

C'est la synthèse sociale, l'art de la libe1'té. 

Devant le tableau du peintre, devant la statue 
du sculpteur, devant l'orateur, la foule ne voit 
qu'un même objet, n'entend que les idées émises 
par un seul individu, sans tenir compte des goûts 
et des opinions multiples qui peuvent éclore et 
se manifestent chez toute personnalité : Ce sont 
des arts absolus. 

Dans l'art culinaire, tout est approprié au 
désir de l'individu : la nature, la couleur, la 
torme, le goût ; le& propriétés des aliments, subis
sant l'influence de l'art, se conforment à la 
structure de l'estomac qui les digère. Les par 
tisans des principes les plus opposés, lesnationa
fü;tes les plus chauvins, l�s indigènes des pays 
les plus éloignés, et, malgré la distance et la 
diversité des langues qui la sépare ou la divise, 
l'humanité parle une langue universelle qüi a 
pour alphabet l'appétit, pour grammaire, le 
palais, pour conseiller la cliète et pour docteur 
l'artiste culinaire. Lui seul a le sublime pouvoir 
de concilier sous l 'égide de son art tous les 
hommes, sans distinction de classes, de croyances 
ou  de patries, et d'avoir l'approbation de tous. 
C'est un art harmonieux et fraternel, à la jouis
sance duquel aspirent tous les hommes, avec 
toutes les forces vives de l'humanité. 

Les arts et les sciences ont vou1· patrie la terre. 
Lorsque le manque de productions alimen

taires se fait sentir, que les ressources néces
saires à la vie s'épuisent, les frontières ne sont 
plus devant le genre humain que de vi!es con
ventions méprisées de l'homme au-dessus de 
l ' intrigue politique. 

De toutes parts dans le monde, le cuisinier 
français va porter la science de bien vivre, 
l 'art culinaire étant le plus puissant moyen de 
civilisation et de sociabilité ; et s'il reste quelque 
chose de notre époque dans les générations 
futures de la France, ce sera certainement sa 
cuisine. 

Cet art, le plus nécessaire à l 'homme, est de 
nos jours le moins encouragé. Je ne doute cepen
dant pas qu'à une époque non éloignée l'Aca
démie, l'État ou la Commune ne s'occupent de 
cette importante question de l'alimentation pu
blique soumise denosjours à de si rudes épreuves, 
témoins les estomacs débilités de nos concitoyens. 
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ARTICHAUT, s. m. ( Cynaras colimus) ; all. Artis
choke; angl. artichoke ; ital. catiofo ;  espagn. alca
chofa; du port. alcachofra. Mot qui dérive de 
l'arabe ardecholci, de ardhi, terre et choki, épine. 
- Plante de la famille des composées, dont le 
fruit à la forme d'un gros chardon. Elle croît, à 
l 'état sauvage, dans tout le midi de l'Europe, 
dans l'Inde et en Afrique. 

L'artichaut rentre dans la catégorie des légu
mes verts, joue un certain rôle dans notre ali
mentation, et constitue une branche im:r,ortante 
de l'industrie maraîchère. On ne mange que les 
parties tendres des feuilles et la base du calice, 
que les botanistes appellent 1·éceptacle. 

Fig, 75 - Artichaut gros Tort do Lao11, 

Le nombre des variétés d'artichauts est très 
considérable : nous ne nous occupons ici que de 
ceux cultivés en Europe, formant trois princi
pales sortes, se subdivisant en une fo ule de 
variétés : 

L'A. gros vert de Laon ; 
L'A. de Provence ; 
L'A. camus de Bretagne. 
Comme couleur on distingue le gros et le petit 

vert ; le gros et le petit violet ; le blanc et le 
rouge. Parmi le camus de Bretagne, il y a le 
cuim·é, plante ba$se ; têtes rondes, grosses, 
d'abord violettes, prenant en se développant 
une teinte rougeâtre, cuivrée, écaillées pointues. 
Le gris, variété à pommes allongées, assez 
minces et un peu lâches, élargissant du bout ; jl 
se c ultive snécialement aux environs de Perpi
g1 an. 11 arrive en grande quantité aux halles de 
faris, pendant l 'hiver et au commencement de 
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printemps. Le noir d' Angletm·re, d'un beau vio- . 
let noir, à pommes nombreuses, de grosseur 
moyenne, presque rondes et camuses. Le roscoff, 
plante haute, pommes ovoïdes d'un vert assez 
pâle, écailles épineuses. Le Saint-Laud, à pom
mes oblongues, à écailles peu serrées à la base 
et beaucoup plus rapprochées au sommet, peu 
échancrées et légèrement mucronées. Le sucré 
de Gènes, plante délicate, pommes d'un vert pâle, 
allongées, épineuses ; la chair du réceptacle est 
jaune, sucrée et très fine. Le violet de Saint-Laud, 
écailles vertes dans leur portion libre, violettes 
dans la partie recouverte par les autres ; queues 
violettes. Le violet de Toscane, à pommes très 
nombreuses, allongées, pointues, d'un violet 
intense, variété cultivée aux environs de Flo
rence. Les pommes jeunes sont tendres, on les 
mang·e à l'huile, �uites entières. EnCn, l'A. de 
Venise dont nous donnons le dessin ci-après : 

Fig. 76. - Artichaut do Von1So. 

Les anciens ne semblent avoir apprécié que 
très médiocrement les qualités de l'artichaut, 
qui, du temps de Pline était rare et paraît même 
avoir été complètement abandonné à son état 
sauvage. Sa culture reparut à Venise, vers la fin 
du quinzième siècle, et de là passa en France, 
où il jouit d'un réel crédit. Ses qualités alimen
taires changent avec la variété, le climat et la 
culture, qui influent considérablement sur son 
goût, sa valeur nutritive et digestive, selon 
qu'on le m:ange cru o u  cuit. 

Analyse chimique. - L'analyse démontre la 
présence d'une forte quantité de cellulose et de 
tanin ; une absence complète d'albumine et de 
fécule ; il ne saurait, par conséquent, avoir les 
propriétés aphrodisiaques que les anciens, les 
gourmets et quelques médecins lui ont gratuite-

ment attribuées. Rappelons en passant que c'est 
l 'acide tanique qui tache si vivement les cou
teaux avec lesquels on coupe ce végétal, et qui 
fait noircir la pulpe de sa chair, si on n'a pas 
soin de le combattre avec le jus de citron, et en 
jetant ensuite l'artichaut dans l'eau fraîche. 

L'artichaut est un aliment sain et agréable 
au goût ; cru, il a moins de saveur et il est plus 
difficile à la digestion ;  cuit, par contre, et pré
paré d'après les règles de l'art, il devient tendre, 
savoureux et léger. Sa chair est mucilagineuse 
et aromatique. 

Comme nous tenons à réunir ici la collabora
tion de toutes les célébrités contemporaines, 
nous ne pouvons résister à la publication de la 
lettre suivante : 

JJfon cher Favre, 
Vous me demandâtes ce que ie pensais des eœurs 

d'attichauts, lorsque vous m'en fîtes goûter suivant 
1;otl-e formitle. Eh bien ! voici ce que f en pense sui
vant mon cœur . . . . .  non d' al'tichaut, puisqu'il est 
tout à vous : 

C Œ U R  D' A R T I C H A U T  
Sonnet bâtard 

Comme un cœur d'artichaut, son cœur de vierge mûre, 
Dur viscère bardé d'une squameuse armure, 
Au moindre mot d'amour, se hérissait, hautain, 
Sans soupçon du désir, sans crainte d'entamure, 

!\lais cœur qu'on garde, tente ; à prude libertin. 
Prise de force un soir et quittée un matin, 
La vierge, froidement, sans larme ni murmure, 
Tout d'un coup, par besoin d'amour, se fit catü-,. 

De baiser en baiser, de vertige en vertige, 
Ce cœur âpre d'orgueil, si ferme sur sa tige, 
Et qu'on n'aurait j amais cru pouvoir s'émier, 

Feuille à feuille, en sa fleur, est allé, par l'espace 
Se faner au contact du caprice qui passe, 
Et n'est plus que du foin qui fera du fumier. PAUL ROINARD. 
Hygiène. -- On a attribué aux feuilles et aux 

racines de l'artichaut des propriétés somnituges, 
vermifuges et diurétiques. « J'ai vu, dit M. Cazin, 
des paysans employer avec succès, comme 
recette de famille, la décoction de racines d'ar
tichaut dans le vin blanc, contre l'hydropisie, la  
jaunisse e t  les engorgements abdominaux qui 
accompagnent ou suivent les fièvres intermit
tentes. )> Enfin, 111. Buchan considère l'artichaut 
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comme convenant particulièrement aux per
sonnes atteintes de la gravelle ou de la pierre ; 
cette opinion est évidemment le reflet de celle 
des anciens qui lui attribuaient la propriété 
d'augmenter les urines et de produire ainsi une 
sorte de dépuration ; rien n'est moins fondé que 
ces assertions, bien qu'en régime l'artichaut soit 
considéré comme un diurétique faible. 

Les fleurs de l'artichaut, comme celles du 
chardon, ont la propriété de faire cailler le l ait. 

Culinairement, l'artichaut se traite de diffé
rentes façons, dont nous donnons ci-après les  
princîpales , toutes usitées dans l a  cuisine mo
derne. 

Artichauts à la Barigoule. - F01·mule 17.9. 
- Couper des artichauts à moitié de leur hau
teur, couper également les feuilles autour, de 
manière à leur donner une bonne tournure ; 
sortir le foin à l'aide d'une cuillère à légumes, 
en débarrassa,nt quelques feuilles dans l'intérieur. 

Hacher des échalotes, des champignons bari
goules, du persil, de l'ail, en ajoutant du thym, du 
laurier, de la muscade, du sel, du poivre, etc., râ
per du lard frais, mélanger avec une égale qua11-
tité de beurre frais ; incorporer le tout et farc ir  les 
artichauts au milieu et entre les feuilles ; arroser 
d'un bon verre de madère et d'huile fine ; l es 
couvri r  avec une barde de l ard ficelée  autour. 

Foncer une artichautière ou un sautoir, et 
ajouter, avec des oignons, des carottes, du thym, 
du laurier, quelques tranches de j ambon cru ; 
aligner près l'un de l'autre les artichauts, debout, 
dans leur attitude naturelle ; faire cuire au 
four. 

Lorsqu'ils sont cuits, lever le  lard, dégraisser 
le fond, le passer au tamis et, ajouter à celui-ci 
une financière coupée en dés, dont on remplira 
le vide des artichauts ; remettre le lard des
sus, dresser dans un l égumier à couverclt et 
servir. 

Remarque. - C'est ainsi que se servait l 'arti
chaut à l a  barigoule au temps des Vatel, des 
Carême, des Laguipière, etc. ; mais les auteurs 
modernes semblent avoir éliminé la financière 
pour ne laisser que l'appareil dont il , è i;é pri
mitivement farci. Je laisse ceci a l 'appréciation 
des praticiens, mais il me semble qu'il serait 
dans l'intérêt de notre art, de ne pas confondre 
les mets et les noms. 

Artichauts à la lyonnaise. - Formule 180. 
- Partager en quatre troi:i beaux artichauts 
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dont on at,ra paré le tour superficiel et coupé au 
tiers de leur hauteur ; retirer le foin, citronner 
les quartiers et les maintenir à l'eau fraîche. 

Beurrer un sautoir, y placer les artichauts, les 
saler, les couvrir d·un papier beurré, les couvrir 
et les faire cuire au four ; d'autre part, on aura 
fait sauter d'une belle couleur quatre gros oi
gnons émincés ; les artichauts ayant atteint les 
trois quarts de leur cuisson, on y joindra les oi
gnons, en y ajoutant un bon morceau de glace 
de viande. 

Achever la cuisson en faisant couler le jus 
d'un citron dans le sautoir ; dres:o;er sur les oi
gnons. Les fonds d'artichauts à la lyonnaise se 
préparent de la même manière. 

Artichauts à la provençale. - Fol"mule 181. 
-- Eplucher trois artichauts comme les précé
dents. Napper le fond d'un sautoir d'excellente 
huile d'olive, sur laquelle on couchera trois 
oignons blancs émincés ; saler, poivrer avec du 
Cayenne, une gousse d'ail, un bouquet de persil 
garni de thym, de laurier et de basilic ;  appliquer 
les quartiers d'artichauts dessus et couvrir d·un 
papier huilé. 

Faire cuire dans un four ou sur le fourneau. 
Les artichauts étant cuits, on passe le fond au 
tamis fin ; ajouter un jus de citron, un verre de 
vin blanc, de la saucetomate et un peu de sauce 
espagnole ; faire réduire. Dresser dans une tim
bale et saucer dessus. 

Artichauts à la poivrade. - F01·mule 182. -
Pour que les artichauts à la poivrade soient 
faci les à la digestion, on doit choisir les jeunes 
artichauts, qui d'ordinaire se vendent en bottes. 

Des artichauts dont les calices 
Ne sont encor à la saison, 
Où de trop plaisantes malices 
En font une comparaison. 

Soyons plus c lair : des jeunes artichauts qui 
n'ont pas encore le foin dans le cœur. Enlever 
les premières feuilles, couper à moitié de la hau
teur et affranchir le  fond; les faire tremper dans 
l'eau fraîche, les égoutter, les dresser sur des 
feui!! es ou sur une serviette. 

Préparer un assaisonnement bien relevé, avec 
de la moutarde, deux jaunes d'œuf, du sel, du 
poivre blanc du moulin, du vinaigrè et de ni uile 
fine, en ayant soin de rebattre au moment de 
servir, en ajoutant des fines herbes. 
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Ces fonds d'artichauts à la poivrade doirnnt 
être macérés d'avance dans l'assaisonnement. 

Cuisson des artichauts à l'eau. - Formule 
nouvelle 79. - Couper l a  tige des artichauts à 
ras du fond ; en dégager les grosses feuilles 
ligneuses ; couper la pointe aux trois quarts de 
l 'artichaut, de façon à ce qu'en les renversant 
du côté des feuilles , ils se t iennent d"aplomb ; 
couper aussi la  pointe des feuilles du  tour ; 
mettre l'artichaut dans l'eau salée et soumettre 
à l'ébullition .  

Selon les  ·espèces, leur grosseur ou  leur m atu
rité, les artichauts sont plus o n  moins Yite cuits. 
On 1;econnaît que la cuisson est à point l o rsq u·ou 
tirant une feuille du fond elle se détache faci
lement. 

Rafraîchir les artichauts à grande eau ,  on 
exprimer l'eau en les pressant entre les mains 
et finir  de les égoutter sur un tamis ou sur un 
plat, les feuilles tournées du côté du plat, et 
les y l aisser jusqu'au moment de senir. 

Il est à remarquer que plus l 'artichaut est 
cuit, plus il perd de ses propriétés alibiles. 

Artichauts à l'huile. - Formule 183. -
Lorsque les artichauts sont cuits selon la  F. 
nouvelle 79, on los  accompagne de l a  vinaigrette 
suivante : 

Hacher menu doux échalotes et un oignon , 
de 1::1 ciboule , ou à défaut, du persi l  ou du cer
feuil ; ajouter poivre, sol ,  huile et Yiuaigre ; 
battre longtemps pour bien assimiler les doux 
corps, toute la délicatesse de cette sauce dépen
dant de leur combinaison .  

Remarque. - Les artichauts blancs, violets, 
et les gros Yerts se cuisent ordinairement 
entiers dans les ménages sans ôter l e  foin ; 
mais dans l a  haute cuisine , on reti re l e  foin soit 
asant de les cuire,  ou une fois cu its avant de 
les servir. 

Artichauts à l'italienne . - Formule 184. -
Faire blanchir des artichauts de manière à 
pouvoir enlever facilement le  foin ,  les rafraî
chir et les égoutter. 

Foncer une artichautière de lard ,  oignons, 
carottes et condiments ordin aires. Faire saisir, 
mouiller ensuite aYec du bouillon et du vin 
blanc, et ajouter les artichauts. Vingt minutes 
enYiron suffisent pour leur cuisson . Passer la 
réduction et l 'ajouter à une sauce ital ienne. 
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(Voir ITALIENNE).  Drosser les artich<1uts en cou
ronne dans un légumier et l a  sauce dans le 
centre , en ayant soin de ne p as en masquer les 
feuilles susceptibles d'être touchées aYec les 
doigts . 

Rcmarq ue. - Les(onds d'artichauts à {italienne, 
se traitent de la même façon, à l 'exception qu'ils 
se font braiser crus sans être blanchis. 

Artichauts à la normande . - Formule nou
velle 80. - Cuire l es artichauts à l 'eau selon la  
F. nouvelle 79 et les  servir chauds accompagnés 
de la sauce suivante : 

Mettre dans une cassei·ol e  sur un  feu doux,  
gros comme une noix de beurre frais avec une 
dem i-cui l lerée à café de fécule (plus ou moins, 
scion la quantité de sauce que l'on veut faire) ; 
la délayer avec le beurre sans laisser roussir 
et y Yer::-er de l a  crème double en remuant ; 
assaisonner do poi\Te, sol, m uscade, et, au 
premier bouillon, retirer du feu .  

Rcm11 rr1ue. - En Normandie, on fait simple
ment bouillir l:.t crème,  m ais elle s 'éclairci t ou 
tourne et forme une sauce pou appétissante ; 
l a  fécule supprime cet inconvénient et l a  rend 
bien plus agréall le à l'œil et meilleure au goùt. 
Il en faut pou afin que la sauce ne s'ép;üssisse 
pas c.:t conserve l 'aspect de la crème nature l .  

Apprêt des fonds d'artichauts. (Cuis. pré
paratoù·e) . - Formule type 81 .  - Effeuil ler de 
gros artichauts ; parer l e  fond et le tour, enlernr 
le foin ùu cœur et egaliscr proprement le des
sus à l 'aide de l a  cuillère à légume de façon à 
former une rondelle en forme de soucoupe ; 
frotter vivement avec un citron pour empêcher 
de noircir, et, selon leur destination , los faire 
blanchir ou cuire dans un blanc. 

Fonds d'artichauts frits . Formule 
185. - On dit aussi beignets d' articliauts. Faire 
m acérer pendant vingt minutes clans un bon 
assaisonnement do poivracfr (mir plus haut) 
des fonds d'artichauts coupés verticalement sur 
les deux moitiés par petites tranches. 

Pâte à frire .  - Formule 186. - Mettre dans 
une terrine deux cent cinquante grammes do 
farine fine ,  une pincée de sel , un peu d'eau, 
q uatrc jaunes d'œufs ; remuer doucement sans 
échauffer la pâte (elle  doit être consistante) en 
ajoutant un verre d'huile d'oli rn ;  fouetter les 
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quatre blancs d'œufs et les incorporer à la pàte. 
La l aisser reposer une demi-heure avant do 

s'en servir. 
Faire chauffer la friture et lorsqu'elle est 

chaqde, y plonger une à une les tranches d'ar
tichauts après les avoir trempées dans la pâte 
à frire . 

Lorsqu'ils sont d'une belle couleur dorée et 
qu'ils surnagent à la surface de la  friture, on 
peut les retirer. 

Egoutter ces beignets sur un l inge, les poudrer 
de sel fin, les dresser sur une serviette pliée sur 
un plat, les garnir de persil frit et de quartiers 
de citron . 

Artichauts à la parisienne. - Formule 187. 
- Choisir des petits artichauts et emmitc : 

Coupons la cime à mi-hauteur 
Et retirons le foin du cœur ! 

PROCÉDE 

Après cela, sautons au beurre 
Pendant à peu près un quart d'heure, 
De l"ail haché, des champignons. 
Des échalotes, des oignons. 

Les artichauts étant blanchis 
Assaisonnons tous ces hachis : 
De sel, de thym et de cayenne, 
Liés - sauce à l'italienne -
Puis, plaçons la farce avec soin 
Dans le creux laissé par le foin. 

Quand, l'artichautière est foncée 
De lard, que la couche est pincée, 
Que le persil est mis avec 
Arrosons de bon vin blanc sec, 
Couvrons, et que le four les cuiso 
Fort, pour que le vin se réduise; 

De peur qu'ils soient carbonisés 
Arrêtons-les, lorsque braisés 
lis ont bon fumet, le fond tendre, 
Puis retirons sans plus attendre. 

ENVOI 

Enfin, dressons les artichauts, 
Sauçons et, ENLEVONS ! boum! chauds. 

En d'autres termes. Éplucher, sortir le foin, 
blanchir des artichauts et les faire égoutter. 

Hacher des échalotes, des oignons, des cham 
pignons de Paris, de l'ail et des fines herbes; 
assaisonner le tout en y joignant une pointe 

de poi,vre de cayenne, allonger cet appareil 
avec une sauce italienne, farcir les artichauts 
et les couvrir de lard. 

Foncer l 'artichautière bien g·arnie ,  y placer 
les artichauts et faire pincer au four ; arroser 
avec une bouteille de bon vin blanc sec et faire 
braiser. 

Lorsque les artichauts sont cuits , les dresser 
dans un légumier ,  lier la sauce avec du beurre 
frais ,  la  passer et la servir à part. 

Fonds d'artichauts à la macédoine .  -
Formule 188. - Préparer des fonds d'arti
chauts selon la Figure type 80, et les faire brai
ser. Lorsqu'ils sont cuits , les dresser sur un plat 
ot les garnir d'un fine macédoine de légumes.  

Fonds d'artichauts à la milanaise . -
Formule 189. - Faire cuire des fonds d 'arti
chauts préparés selon la règle. Pendant ce 
temps ,  faire un risotto (Voir ce mot) sans safran 
et ajouter en le mouillant uno forte quantité de  
purée de tomate qui colorera suffisamment. 
Hacher des t ruffes blanches d 'Italie et du jam
bon cru, les mélanger au risotto lorsqu'il est 
cuit ot retirer du feu.  

Au moment cle servi r ,  ajouter du parmesan 
rùpé ot dresser du risotto en pyramide sur les 
fonds d'art ichauts déjà assaisonnés ot tenus 
au chaud. Poudrer do chapelure , mettre gros 
com me une noisette de beurre frais sur chaque 
pyramide et faire gratiner une minute au four 
très chaud. 

Remm·que. - Il es t essentiel que le  four soit 
très chaud pour saisir vivement, autrement le 
riz se dessécherait et ne formerait plus q-u'une 
croùte sans succulence. 

Fonds d'artichauts à la florentine. -
Fonnule 190. - Braiser au jus de veau et de 
bœuf des fonds d'artichauts en les l aissant un 
pou fermes. D'autre p art, émincer des t ruffes, 
c los champignons que l 'on joindra à un pou de 
sauce allemande conclimontée do muscade ,  très 
peu do poivre de Cayenne, sans qu'il domine, 
et ajouter un peu de parmesan râpé .  Farcir 
avec cet appareil les fonds d'artichauts , les 
mettre dans un sautoir avec le fond clans lequel 
ils ont braisé et qu'on aura eu soin de passer ; 
le glisser au four pour faire gratiner. 

Dresser sur un plat rond ou dans un légumier, 
dégraisser le jus ,  le faire réduire s'il est néces-
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saire, le lier avec du beurre frais et le servir 
dans une saucière. 
. Fonds d'artichauts à la Descartes .  -

Formule 191. - Pour six personnes, blanchir 
douze fonds d'artichauts, comme i l  est décrit à 
la F. type 81 ; les mettre dans un sautoir avec 
un demi-verre de sauterne, le laisser réduire, 
mouiller d'un j us nourri , couvrir le sautoir et 
laisser opérer la cuisson dans le  four, sans 
excès. Les sortir de la braisière, passer et 
dégraisser le j us ,  puis emplir les fonds de l a  
farce suivante : 

La farce. - Employer : 
Veau maigre . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Foie gras . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Truffes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème double . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
8el, poivre et muscade 

Grammes 200 
" 200 

50 
Cuillerées 6 

Procédé. - Faire saisir le veau au beurre et 
le piler au mortier avec les truffes, le foie gras ,  
en mouillant avec l a  crème ;  assaisonner à 
point et passer au tamis. Emplir les fonds 
d'artichauts de cette farce, les remettre dans le  
jus, les couvrir d'une feuille de papier beurré 
et couvorcler ; les glisser au four, les retirer 
lorsque la cuisson est à point et le jus réduit 
à glace. 

Remarque. - Los fonds d'artichauts ainsi 
préparés tiennent lieu do garniture à n'importe 
quel relevé qui en prend la dénomination ; c'est 
cette garniture qui accompagne le filet de bœuf 
à la Descartes. 

Fonds d'artichauts conservés. - Formule 
192. - Préparer des fonds d'artichauts comm e  
i l  est décrit, ne les faire blanchi r que cinq 
minutes ; les égoutter et les mettre en boîte 
avec l 'eau . Souder et mettre dix minutes à 
l 'ébullition au bain-marie. 

Artichauts conservés au vinaigre. 
Formule 19S. - Couper en quatre de gros arti
chauts; couper le bout des feuilles ,  retirer le 
foin et retrancher les sommités ; les disposer par 
couches dans un pot de grès en alternant une 
couche de sel , une couche d'artichauts et d'aro
mates variés (estragon , p iment ou raifort), 
arroser lég·èrement de vina igre , continuer ainsi 
jusqu 'à ce que le vase soit plein ; le couvrir 
ensuite d'un parchemin et de son couvercle et 
le tenir on lieu frais. 
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Lorsqu'on veut se servir de ces artichauts on 
les lave et on les met à l'eau froide pour les 
cuire . 

Artichauts à la barigoule , conservés.  -
Formule f 94. - Préparer des ai·tichauts à là 
barigoule selon la F. 1 79 ;  les mettre ensuite en 
boîte, et les soumettre cinq minutes à l 'ébulli
tion au bain-marie .  

Artichauts entiers conservés.  - Formule 
195. - Choisir de jeunes artichauts ; les parer 
et les mettre à l 'eau bouillante et salée ; après 
deux minutes d'ébullition , les égoutter et les 
mettre en boîte avec un peu d'huile fine. Sou
mettre huit minutes à l 'ébullition au bain-marie .  

Artichauts conservés naturels. - Formule 
196. - Suspendre do jeunes artichauts entiers 
dans l ' intérieur de boîtes en fer-blanc ou dans 
des bocaux, hermétiquement formés, sans eau . 
Soumettre cinq minutes à l 'ébullition au bain
marie et déposer les boîtes ou les bocaux dans 
la glacière. Ils sont aussi frais six mois après 
que s 'ils venaient d'être cueillis. 

Artichauts conservés par dessiccation. -
Formule 197 . - Supprimer les sommités et 
mettre los artichauts à l 'eau bouillante ; les 
retirer après cinq minutes do cuisson ; les 
égoutter et los faire sécher à l 'étuve. Lorsqu'on 
veut s'en servir, on les fait tremper vingt-quatre 
heures à l'eau. tiède. - On n 'utilise do ces arti
chauts que les fonds. 

Remarque. - Nous nous arrêtons ici pour les 
méthodes de préparations ; nous dirons simple
ment que l 'artichaut constitue en outre un grand 
nombre de garnitures q u'on trouvera à leur ordre 
alphabétique et une longue série de m ets tels 
que : omelette aux artichauts, préparée avec des 
fonds d'artichauts cuits et émincés ; nids d'oi
seaux, etc. , on le sert, en outre, à la lwllandaise, 
au beurre d'anchois, au gratin, au beurre et en 
sauce blanche, etc. , etc. 

L 'artichaut est un aliment dont la préparation 
demande beaucoup de temps et dont la qualité 
laisse souvent à désirer ; on obvie à ces incon
vénients en achetant des fonds d'artichauts con
servés, prêts en toute saison et dont la qualité 
est toujours choisie .  

A RT ICHA UT DE J ÉRUSALEM .  - (Melo
peto). - Espèce de courge, petite , allongée, à 
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pepms serrés, très bonne à manger. Cueillie 
avant maturité elle a l 'aspect d'un concombre ; 
c'est alors qu'elle prend le nom d'artichaut de 
Jérusalem et se sert avantageusement en 
salade. 

A RT I C H A UT D'H I V ER.  - Voir ToPL\'.\,I
nouR. 

ARTICH AUT DES TOITS, s. m. - Pour sa  
description et  la.  préparation culinaire, mir  
JOUBARBE. 

ARTICHAUT I ÈRE,  s. f. - Bateau do enivre 
ou d'émail, évasé, avec couvercle, sernmt 
à cuire les artichauts, - Autrefois vase en 
grès en forme de braisière. 

A rtichautière se dit aussi des terrains plantés 
d'artichauts. 

ARTISTE, s. m. et f. ; all. Kiinstler; angl. m·tist; 
ital. ai·tista; espag. artista. -- Celui ou celle qui 
est doué des facultés de l 'art. Qui a le génie, le 
sentiment, le goût des arts. Celui qui professe 
avec distinction, dans les règles de l 'art, qui 
excelle dans son art. Cet homme est né ar
tiste. 

Les gTands artistes sont prodigues , frater
nels, et par conséquent pauvres ; leur règne, 
c'est l 'avenir ; l'artiste est grand de cœur et  
d'espr i t. 

Les artistes culinaires se distinguent des au
tres cuisiniers par la beauté, la propreté et la 
bonté des aliments composés par eux et par leur 
tact dans l'exécution de leurs travaux. (V. ART.) 

ARUM, s. m. - Appelé aussi gouet, - est un 
genre de plante qui a servi  de type à la fn:nill .::: 

Fig. 77. - Arum jLali..:um. 

des aroïdées ; on lui a donné plusieurs noms v ul 
gaires, tantôt on l'appelle pied de veau ou chou 

poivre; ce dernier probablement à cause de l 'â
creté de ses feuilles, dont le principe qui fa 
produit se trouve dans les rhizombs, ou racines 
souterraines du gouet. Voici la manière dont les 
Arabes préparent ces racines : après les avoir 
lavées, ils les font cuire sous la  cendre brûlante 
et les mangent ainsi sans autre préparation. 

' 

Fig. 78. - Arum ùracuuculus. 

Crue et rapée, cette racine étant appliquée 
sur la peau, détermine rapidement la formation 
d'un vésicatoire ; on doit, par conséquent, éviter 
de manger crues les feuilles ainsi que les racines 
de cette plante, qui occasionnent de graves 
accidents intiammatoires. 

Outre le gouet commun, on en distingue une 
foule de variétés, parmi lesquelles : 

L' A1·um italicum, ou gouet d'Italie, qui croît 
spontanément dans une partie de la Suü,se, en 
Italie, en Espagne, en Provence, etc. 

F''ig, ïQ. - Arum critrnum. 

L' Arum dracunculus, qui est très commun 
dans les lieux in0ultes ombragés des départe-
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ments méridionaux de la France, et des autres 
contrées de l"Europe australe. S-:,s racines ser
vent aux mêmes usages culinaires que le gouet 
commun. (Voir Gouet.) 

L'Arurn critinurn, ne diffère qu'insensiblemont 
des deux précédents. 

ASPARAGINE, s. f. - Principe cristallisable 
que l'on trouve dan11 le suc de l'asperge, et dans 
certains; végétaux, tels que la guimauve, la ré
glisse etc., et dont la formule est : 

es HS A2 Q6 

ASPERGE s. f. ( asparagits officinalis) ; all. Spar
gel ; angl. asperagus ; ital. asparago. -- Plante for
mant le type de la  famille des asparaginées ; on 
en connaît deux principales : la  blanche, dont la 
jeune pousse est verdâtre, et la violette, des
quelles dérivent toutes les autres variétés cul
tivées en Europe . 

L'asperge croît à l'état sauvage dans toute 
l'Asie, l 'Amérique et dans tout� la partie méri 
dionale de l 'Europe. Les auteurs anciens n'en 
parlent que rarement, mais elle était connue 
longtemps avant l'ère actuelle. Nous lisons dans 
l'histoire de César, qu'un jour il se trouvait avec 
ses ministres chez son hôte Léo Valerius, de 
Milan, qui leur ser;rit des asperges en branches, 
assaisonnées nvec de l'huile de senteur au lieu 
d'huile d'olive ;  César les mangea sans avoir l'air 
de s'en apercevoir, et ses amis s'en étant plaint : 
« Ne doit-il pas vous suffire, leur dit-il, de n'en · 
pas manger. Relever ce défaut de savoir-vivre, 
c'est ne pas savoir vivre soi-même ». 

Pline, en parlant des asperges de Ravenne, 
tlit qu'il a vu des asperges pesant un tiers de 
livre chacune ; si l'on tient compte que la livre 
romaine ne valait que trois cent soixnnte-dix 
grammes, chaque asperge n'avait donc que le 
poids médiocre de cent vingt-trois grammes et 
tiers, tandis que les jardiniers de nos jours en 
font pousser du poids de plus de deux cent cin
quante grammes. 

ùn divise l'asperge en plusieurs espèces four
nissant diverses variétés, dont le genre et les 
propriétés sont modifiés par l'influence du ter
rain, du climat et du genre de culture. 

Comme nous l'avons dit ci-dessus, des deux 
principa1es variétés dérivant toutes les autres, 
nous ne mentionnerons ici que celles qui ont un 
<.:aractère p lus particulier. 

L'A. ve1·te dite d' Aubervillie1·s, est celle qui, en 
France, se rapproche le plus de l'A. sauvage ; les 
pousses en sont plus minces qu'à celles des va
riétés améliorées, plus pointues, et se colorent 
plus promptement en vert. 

Ajoutons que l 'A. verte des marchés se pro
duit avec n'importe quelle variété dont on aura 
laissé les pousses s'allonger et verdir. 

L'A. de Hollande se distingue par des pousses 
plus grosses et plus arrondies au bout, que celles 
de l'A. verte. Pendant qu'elles n'ont encore reçu 
ln lumière, les extrémités sont légèrement tein
tées de rose qui passe au rouge violacé. Cette 
variété est celle que l'on cultive de préférence. 

Fig. 81. - Asperges<lo llollando. 

L'A. d'Argenteuil hâtive a été obtenue par 
sélection de semis de graines de l'A. de Hol
lande, et a fourni cette magnifique race que l'on 
voit exposée dans les vitrines des grands mar , 
chands de comestibles et des restaurants de 
Paris, et qui fait l'envie et l 'admiration de bien 
des pnssants. 

L'A. d 'Argenteuil tai·dive. Cette variété ne lo 
cède en rien comme beauté à la précédente ; elle 
se distingue de la première par ses écailles qui 
sont un peu plus écartées, de la  façon des arti
chauts. 

L'A. d'A1'genteuil interrnédiaire, n'a pas de ca
ractère très spécial et paraît être un dérivé de 
l '  A. de Hollande. Elle est arrondie ou obtuse au 
bout comme celle-ci. 

L'A. d' Ulm ou blanche d'Allemagne, n'est autre 



ASP 174 

qu'un dérivé de l'A. de Hollande, modifiée par le 
dimat et la culture. 

En Allemagne, comme chez nous, plusieurs 
variétés sont distinguées par les jardiniers, ils 
mentionnent surtout la grosse d'Erfiât ;  l'A. hâtive 
de Darmstadt ; l' A. grosse blanche de Darmstadt. 
Toutes nous paraissent être des variétés très 
voi,;;ines de l'A. de Hollande. 

L'A. Conove,·' s colossal d'Angleterre jouit d'une 
réputation méritée, mais comme finesse ne paraît 
pas devoir dépasser l'A. d'Argenteuil. 

L'A. d'Amé1·ique est plus longue, tantôt verte, 
tantôt violacée ; son goùt est plus fragrant que 
dans les variétés d'Europe, mais elle n'en est pas 
moins exquise. 

Culture. - Les fardiniers, pour répondre au 
luxe de la gastronomie _contemporaine, forcent 
les qualités du terrain par le fumier ou par 
d'autres ingrédients propres à provoquer la for
mation des pousses. Ainsi, un cultivateur d'as
perges rapporte que , sur quatre planches 
d'asperges cultivées d'après la méthode d'Argen
teuil, à un centimètre du collet, par du tan, tandis 
qu'il a traité deux autres planches comme d'ha
bitude, celles recou vertes de tan ont donné 
des asperges qui avaient sur les autres le 
triple mérite d'être plus précoces, plus grosses 
et plus abondantes. 'l'ous ces procédés sont plus 
ou moins bons, mais on peut affirmer que malgré 
toutes ses apparences engageantes, l'asperge de 
serre et celle dont la précocité a été artificiel
lement préparée, ne présentent ni l'arome, ni les 
effets de l'asperge ordinaire, et l'expérience a 
démontré que les meilleures asperges sont celles 
d'une grosseur intermédiaire. 

Bien que l'asperge de serre soit moins riche 
en propriétés que l' asperge naturellement hâtive, 
lors même que ses qualités sont moins marquées 
et son prix justement de beaucoup plus élevé 
que celui de cette dernière, tout en étant cher 
de prix, ne cesse d'être chère aux gourmets et 
lorsque, au printemps, elle apparaît en grande 
abondance sur les marchés, elle n'en est pas 
moins achetée jusqu'à la dernière botte. Ce qui 
est un témoignage certain du goùt du public 
pour ce végétal, qui est devenu un aliment usuel 
grâce à l'activité horticole, et est arrivé à un 
degré de perfectionnement hors nature. L'as
perge constitue une industrie maraîchère très 
importante. 

Contrairement à la presque totalité des autres 
légumes, on ne mange, de l'asperge, que les 
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parties vertes et tendres des jeunes pousses. 
Cependant, l 'asperge tardive d'Argenteuil four
nit des pousses à peine colorées. C'est elle, qui 
produit ces phénomènes de serres qu'on voit 
apparaître l'hiver dans les grandes cuisines ; on 
la sert alors en b1·anches, avec éclat, aux :con
vives enthousiasmés. Alors oui, j 'admire la subli
mité d'une jolie gourmande qui, à la fin de 
décembre, savoure de ses lèvres roses et bril
lantes une succulente asperge. Quel trésor ! Que 
ne donnerait-on pas pour cette jouissance dégus
tatrice ? 

Asperge, dont la tête aux pâleurs un peu Yertes 
Se rengorge en un col d'un ton rose de chair, 
Toi, qui sors, en poignard des terres entr'ouYertcs, 
Avec l'âpre fierté de qui s'estime cher! 

Végétal, que prônait le frugal Hippocrate, 
Que cultivait Ravenne et cultive Montreuil, 
Que chante Monselet et qu'a chanté Socrate, 
Dresse-toi, triomphal, je comprends ton orgueil ! 

N'as-tu pas une histoire au_-x: Annales célestes, 
Toi, qu'on servit jadis, à la table des dieux ? 
Si le Temps a tué les Immortels, tu restes ! 
Dn  fumier des dieux morts, tu surgis, radieux ! 

Si !'Olympe est défunt, sa cuisine est vivante : 
On peut la retrouver chez quelqu'un que je sais, 
Oü se rnnnge une asperge en branches que l'on vante, 
Ce quelqu'un c'est LtvY, grand café de la Paix. 

Là, des couples gourmets savourent, bien à l'aise, 
Dans le discret confort d'un souper fin charmant, 
L'asperge dressée à la Sauce Ilollandaise 
Que réussit Lépy supérieurement. 

Et là, comme aux beaux jours des Festins grandioses, 
Orgueilleux Végétal, gonflé d'exquisités, 
Si tu meurs du baiser cruel des bouches roses, 
Tu meurs dans le sourire aimant de Déités. 

On se rappelle, d'ailleurs, la chronique rela
tive à l\Iadame de 'l'encin, qui avait ordonné à 
son cuisinier de mettre une moitié des asperges 
à la sauce blanche et l'autre moitié à l'huile, afin 
de satisfaire à chacun des goùts de ses deux con
vives, le cardir..al Dubois et Fontenelle. l\Iais le 
Cardinal n'eut pas le temps de savourer son 
entremets favori. Pris d'une attaque d'apoplexie • 
foudroyante, il agonisait pendant que Fontenelle, 
sentant ses papilles se dilater à l'idée de savou
rer une double portion d'asperges à l'huile, n'eut 
rien de plus pressé que de sauter au passe-plat 
et de crier : chef . . .  toutes à l'huile les asperges, 
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toutes à l'huile. Telle fut l'immortelle oraison 
funèbre de ce Prélat. 

L'art cul inaire n'a pas manqué de saisir au 
vif les goûts du public, en introduisant l 'asperge 
dans une multitude de mets composés que l'on 
sert avec succès, tels que les omelettes aux 
pointes d'asperges, les purées, les macédoines, 
les garnitures, les potages, et surtout les œufs 
brouillés aux pointes d' asperges, qu'adorait 
Charles l\fonselet : 

Oui, faisons-lui fête ! 
Légume prudent 
C'est la note honnêto 
D'un festin ardent. 

J'aime que sa tête 
Croque sous la dent, 
Pas trop cependant, 
Enorme elle est bête. 

Fluette, il lui faut 
Plier ce défaut 
Au rôle d'adjointe, 

Et souffrir mêlé 
Au vert de sa pointe 
L'or de l'œufbrouillé. 

HYGIENE. - Pris dans le sens hygiénique en 
général, l'asperge est à la fois un aliment sain 
•et savoureux, mais l'art culinaire, ici comme ail
leurs, peut, par 1'application d'assaisonnements, 
par 1améthode depreparation,par 1es condiments 
et ies sauces, ou par l'assimilation à d'autres élé
.lllents, donner plus ou moins d'influence à ce 
végétal de premier choix. Pour les malades et 
1es convalescents, c'est la sauce hollandaise, ou 
1a sauce au beurre, que l'on sert de préfé
rence. 

L'opportunité des acides et la digestion plus 
·OU moins facile des matières grasses, sont les rai
sons sur lesquelles se règle le choix du genre de 
preparat10n. 

Contrairement à cette malheureuse ligne de 
Carême, « l'asperge nourrit nlus o ue tous les 
autres légumes )) (p. 100, t. V. La Cuisine fmn
çaise au dix-neuvième siècle) : c·est un des végé
taux [es moins nutritifs, mais des plus agréables, 
et qui ouvre très avantageusement la série gTa
duée des aliments, par iesouels le oonvalescent 
uasse du régime liquide à des mets plus substan
t ieis. Peu réparateur en lui-même, ce végétal 
.excite fortement l 'appétit et le goût, et devient, 
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par son amertume et son parfum, un apéritif eu 
quelque sorte passionnable pour le consomma
teur. 

Le régime médical conseille les asperges aux 
personnes qui ont une affection de reins, ou qui 
sont atteintes d'hydropisie, mais il y a tout lieu de 
croire qu'un régime trop prolongé finirait par 
irriter la vessie et le canal. Elles agissent comme 
sédatif puissant, contre l'hypertrophie et les 
battements de cœur, ce qui a donné l'idée d'en 
préparer une liqueur médicale. 

Analyse chimique. - On ne relève pas traces de 
fécule ni d'azote : un mucilage aqueux conte
nant de la fibrine végétale, de la matière sucrée 
et saline ; un principe volatil amer connu sous le 
nom d' asJJai·agme, et quelque peu de cellulose. 
C'est ce qui est une preuve certaine que, de 
tous les Yégétaux, elle a au maximum les prin
cipes stimulants pour l'appétit, et au minimum 
les prooriétés nutritives. Son action remar
quable sur les urines, auxquelles elle commu
nique, quelquefois en une heure à peine, cette 
odeur caractéristique, est due aux principes 
volatils et aqueux qu'elle renferme et qui la font. 
considérer comme diurétique. 

Cette odeur a causé plus d'un désagrément ; 
témoin ce qui arriva au baron de X . .. , marié à 
une belle :E;spagnole. _ Un jour de janvier, il se 
promenait au Paiais-Royal, lorsque ses regards 
turent attirés devant les vitrines du magasin 
Chevet, par une superbe botte d'asperges, chef
d'œuvre de serre ; à cette vue le baron, en vrai 
gourmet, sentit ses papilles s'humecter ; il entre 
dans le magasin pour l'acheter. Quel est le prix, 
dit-il, de cette superbe botte d'asperges? 

- Trois louis. lui répondit-on. C'est la seule 
qui existe à Paris! 

- Trois louis ! répéta-t-il, c'est cher, elle est 
admirable! c'est vrai, et digne du palais du plus 
fin des gourmets. mais bah ! se dit à part le baron, 
je dîne au cercle ce soir, attendons la saison. 
Sur cette réflexion il remercia, salua et sortit. 

Le baron alla au cercie, où i l  passa la nuit et 
rentra chez lui à cinq heures du matin. La 
baronne dormait profondément à cette heure 
matinale. Après quelques heures de lourd som
meil, le baron se réveilla fortement incommodé 
par l'odeur caractéristique qui s'échappait de la 
table de nuit. Ai-je acheté, oui ou non, la botte 
d'asperges ? se dit-il. Enfin, poussé par une sorte 
de curiosité invincible, le baron retourna chez 
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Chevet. - A qui, dit-il, avez-vous vendu la botte 
d'asperges ? 

-- Au Grand Véfour, lui fut-il répondu. Le 
baron pâlit et salua : il avait compris son infor
tune. 

Depuis, on a trouvé le moyen de neutraliser 
Jette odeur révélatrice de l'asperge : on peut 
donc agréablement la combattre et la transfor
mer en parfum de violette, par l'addition, au 
préalable dans le vase, d'une petite quantité 
d'essence de térébenthine. ou mieux en prenant 
trois pilules de goudron de Norvège. 

USAGE ALIMENTAIRE. - Tout l 'art de préparer 
d'excellentes asperges, consiste à porter une 
excessive attention à la cuisson ; car il suffit 
d'un instant de trop pour qu'elles perdent 
leurs qualités. Lorsqu'on voudra les mang·er à 
la  sauce, on les mettra cuire dans l 'eau bouil
lante et salée, et on les servira à point. Si on 
devait les cuire d'ayance, il serait préférable de 
les mettre à l' eaü froide et de retirer la casse
role sur le coin du fourneau. Enfin, pour que les 
asperges soient croquantes, i l  faut les rafraîchir 
en lei;; sortant de l'eau, ce qu'on doit faire pour 
les servir à l'huile. 

Pince à asperge,. 

Apprêt des asperges.  (Cuis. préparatoire . )  
- Formule nouvelle 82.  - Procédé général. -
Racler les asperges en les laissant entières e t  
les mettre a u  fur e t  à mesure dans d e  l 'eau 
froide. Les trier en séparant les grosses, les 
moyennes et les petites ; en faire des bottes on 
mettant les pointes de n iveau au moyen d'un pot 
à confiture ou d'une boîte de consen-e, clans 
laquelle on les renverse ; les ficeler et affranch ir 
d'un seul coup de couteau le  talon de la botte. 

Cuisson des asperges .  - Formule nou
velle 83. - Mettre de l 'eau sur le feu clans la  
casserole ou caisse à asperges ; la  saler et y 
plonger les bottes d'asperges qu i  doivent être 
submergées,  en commençant par les plus gros-
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ses ; après quelques minutes d'ébullition , mettre 
les moyennes et un peu après les petites .  

Lorsqu'elles fléchissent sous le doigt ,  les reti
rer, les rafraîchir immédiatement à l 'eau fraîche 
et les égoutter pour les maintenir croquantes et 
j uteuses ,  si elles doi vent être servies à l 'huile. 
Si elles cloiYent attendre un instant, on reti rera 
la casserole sur l'ang·le du fourneaQ. avant leur 
complète cuisson .  

Lorsque les  asperges sont m inces, vertes et 
tendres , on fera boui l l ir  l'eau salée, avant do 
les y plonger afin de les conserver entières. 

On peut conserver les asperges dans leur eau 
s i  elles doivent être mangées clans la mèmo 
journée ; dans le cas contraire, on  les enveloppe 
d'un l inge mouillé et on les met à la cave ou 
s ur la glace. 

Ainsi cuites a l 'eau, on p eut appliquer aux 
asperges différentes sauces que je  vais décrire. 

Asperges à l'huile .  - Formule 198. -
Lorsque les asperges sont cuites et rafraîchies , 
prépare r une vinaigrette avec de l'huile fine ,  
du sol ,  du poivre, du vinaigre et de la  moutarde ; 
b ien batl ro le tout. 

Asperges à la hollandaise . - Formule 
199. - Dresser les asperges sur u ne serviette 
p l iée et servir à part une sauce hollandaise. 

Asperges à la sauce blanche . - Formule 
200. - Cuire les asperges selon le procédé 
géuhal; d'autre part , cuire à blanc de l a  farine 
clans du beurre frai s ,  mouiller aYec la cuisson 
des asperges et laisser cuire . 

P réparer u ne l iaison composée de cent vingt
c in  <1 grammes de beurre et de quatre j aunes 
cl 'œufs par l itre de sauce. Lier la  sauce en versant 
par petites doses pour com mencer, fouetter sur lo  
fou sans laisser recuire. Passer à l 'étamine ou 
clans une passoire. Senirdans une saucière . 

Asperges au jus .  - Fonnute 201 .  - Accom
pagner les asperges d'un 1.Jon jus  de veau , 
auquel on joinclra le suc d'un citron et quelques 
ciboules finement hachées .• 

Asperges à la Pompadour. - Formule 202. 
- Chois i r  des asperges tendres et. fraîchemen,t 
cueillies ; les racler et couper les sommités 
d'une longueur de quatre à cinq centimètres et 
en faire de p etites bottes.  

D 'autre part, faire cuire de la farine à blanc 
dans une casserole ,  avec du bourre très frais et 
moui ller avec du boui llon do viandes blanches ; 



passer dans une autre casserole et mettre 
cuire les asperges dans cette sauce . Lorsqu'elles 
sont cuites , les sortir dans un légumier et les 
m aintenir au chaud. Lier la sauce avec du 
bourre, des jaunes d'œufs, du jus de citron et 
en masquer les asperges. 

Asperges à la genevoise .  - Formule 203. 
- Les asperges cuites selon l a  règle doivent 
être dressées sur une serviette pliée avec art et 
servies tièdes avec la sauce suivante : 

Passer au tamis de crin fin posé sur une 
t1:rrine trois j aunes d'œnfs cuits durs ; ajouter 
trois jaunes d'œufs crus, une cui l lerée à potage 
d 'eau et assaisonner de haut goût. Faire la 
même opération que pour la mayonnaise en fai
sant couler de l'huile fine. Lorsque la sauce est 
d'une légère consistance, on l 'acidule avec le 
jus d'un ou plusieurs citrons ; ajouter des cibou
les, de l'estragon,  du cerfeuil hachés et de l a  
moutarde. Bien mélanger. Servir à part dans 
une saucière. 

Asperges à la béchamelle. - Formule 
'204. - Cuire les asperges selon l e  procédé 
général et les servir accompagnées d'une sauce 
béchamelle (Voir ce mot). 

Asperges à la normande ou à la crème. -
Formule nouvelle 84. - Cuire et rafraîchir les 
asperges comme pour les manger à l 'huile et 
les servir accompagnées d'une sauce comm e  
pour les artichauts à la normande. 

Préparation des pointes <l'asperges.  -
Formule type 205. - Les pointes d'asperges sont 
les bourgeons terminaux ou sommités coupés 
ünmécliatement au bout ; mai s  généralement on  
coupe aussi quelques morceaux d'un centimètre 
de longueur, suivant la tendreté de l 'asperge ; 
on les fait blanchir à l'eau bouillante et salée. 

Ces pointes d'asperges sont généralement 
utilisées pour les  omelettes, les potages, 
les purées, les garnitures, les salades, etc. 

Potage à la crème <l'asperges .  - For
mule P06. - Eplucher des asperges dont on 
aura coupé les  pointes, les  ciseler et  les faire 
blanchir une minute à l'eau bouillante ; les faire 
cuire dans unvelouté de volaille (Voir VELOUTÉ). 
Passer le tout à l 'étamine. Relever le potage 
d'une pointe de poivre de Cayenne et, au moment 
de servir, le lier avec des j aunes d 'œufs et de 
la crème double fraîche. 

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE. 
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1 Les pointes vertes des asperges cuites sépa
rément et ajoutées dans la  soupière au moment 
de servir, remplacent les croûtons. 

Asperges conservées. - Formule 207. -
De toutes les méthodes dont on a essayé pour 
conserver ce végétal , ce qui est assez difficile, vu 
sa composition chimique, les suivantes nous ont 
paru les meilleures : 

Eplucher et couper de l a  même longueur des 
asperges blanches, les mettre a l 'eau bouillante, 
les ressortir de suite pour les faire tremper à 
l 'eau froide pour leur ôter l 'âcreté. Les placer 
dans des boîtes de fer-blanc, remplir de leur 
eau, souder et mettre à l 'ébull ition , les retirer 
d n bain-mar�e au premier bouillon. 

Asperges conservées à la gelée. -
Vonnule 208. - Préparer des asperges comme 
l os précédentes, les bl anchir et les rafraîchir. 
Les égoutter et les mettre en boîtes de fer-blanc;  
les couvrir d'une bonne gelée de volaille et  de 
\·eau ,  consistante et bien assaisonnée. Souder 
les boîtes, les soumettre à l ' ébul l i tion et les 
retirer au premier bouillon . 

Asperges d'Argenteuil conservées. -For
mule 11ouvi?lle 8S. -L'asperge, dite d'Argenteuil ,  
so conserve par le procédé suivant : 

Trier des asperges fraîches, les choisir de la  
même grosseur, les égaliser, les gratter avec 
précaution afin de ne pas leur donner de ·coups 
de couteau et les essuyer sans les laver ; les fi
celer par petites bottes, les mettre debout dans 
une bassine contenant de l'eau salée, de façon 

. à ce que lepied des asperges baigne à trois cen-
1 timètres de hauteur ;  les soumettre exactement 

trois minutes à l'ébul lition ; ajouter alors de 
l 'eau de façon à baigner le tiers de la hauteur des 
asperges ; donner encore trois minutes d'ébul
l ition sans les recouvrir ;  à ce moment, recouvrir 
hermétiquement la bassine qui doit être sur un 
feu vif, et laisser encore deux minutes à l'ébul
l ition pour blanchir les tètes. Retirer ensuite vi
vement les asperges, les mettre rafraîchir sous 
le robinet de la fontaine pendant une heure, au 
moins. 

Cette opération ne doit pas durer plus de huit 
minutes en tout ; le pied seul doit être cuit pour 
la bonne conservation. On aura ainsi des as
perges fermes et ulanches. 

Lorsqu'elles sont rafraîchies, les égoutter, 
b ien les ranger dans des boîtes plates , spéciales, 
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les sonder en laissant une ournrture, et, avec 
de l 'eau salée dans la proportion de soixan.'e 
qrammes par litre, qu'on aura fait bouill i r  dans 
une b assine très propre, les juter sans exccs et 
souder ensuite hermétiquement. 

Mettre les boîtes dans la bassine,  les re
couvrir d'eau, les soumettre à l'ébullition, onze 
minutes pour celles d'un kilo et quinze minutes 
pour celles de deux kilos. 

Remarque. - Si les asperges sont très déli
cates et très tendres, i l  faut un peu moins de 
temps .  On en peut faire l'essai sur une boîte 
après cui sson , en la faisant bien refroidir et 
l'ouvrant au bout de quelques heures ; on se rend 
ainsi un compte exact du temps de cuisson. 

Pointes d'asperges vertes conservées. 
- Formule nouvelle 86. - Couper d'un centi
m ètre et demi de longueur jusqu'à la partie 
boiseuse des asperges vertes ; séparer les têtes ; 
les soumettre à l 'ébull ition dans une grande 
quantité d'eau salée ; au deuxième bouillon ,  
ajouter les têtes . Retirer aussitôt e t  rafraîc]:iir à 
grande eau. 

Mettre en boîtes et ju ter aYec un j us composé 
de cinquante grammes de sel par l itre d'eau et 
d'un gmmme d'alun ; et terminer comme pour 
les asperges d'Argenteuil . 

ASPERG I ÈRE, s. (. AIL Spargelp/lanzung ; 
angl. asraragus-bed. - Terrain planté d'as
perges. Plant <l'asperges. 

ASPÉRITÉ,  s. (. (Asperitatem). ,All .  das Rauhe ; 
angl. asperity ; ital. ruvidezza. - Etat de ce qui 
est rude, âpre. Au figuré, aspérité d'une sauce, 
acidité. L'aspèrité des écailles d'huîtres, etc. 

ASPÉRULE, s. f. (asperula odorata); all. Weild
meister; angl. Woodi·uff ; holl. Lieve vroiwe-beds
froo. Vulgairement appelée : Reine des bois, Mu
guet des dames, Petit muguet, Hépatique étoilée. -
Plante indigène, vivace, à graine presque sphé
rique, grise, hérissée d'un nombre de très petits 
aiguillons recourbés. Toute la plante exhale, 
surtout quand elle est désséchée, un parfum 
assez agréable. 

USAGE CULINAIRE. - Dans le nord de l'Europe, 
on l'emploie comme condiment, elle entre dans la 
composition des épices pour la fabrication de 
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certaines saucisses russes, polonaises et alle
mandes. Dans quelques provinces du Nord, les 

Fig. 85. - Aspérule odorante (galium odoratum). 

femmes l'emploient pour parfumer les bois
sons. 

On s'en sert aussi en théif"orme pour combat
tre la jaunisse ou ictère simple. 

ASPHODÈLE , s. m. (asphodelns romanus) ; all. 
Asphodill ; angl. asphodel ; ital. asfadillo. - Plante 
de la famille des l iliacées, portant des fleurs 
blanches, et qui a des racines tuberculeuses 
qu'on a pu utiliser pour l'alimentation. 

Elle croit spontanément en Afrique, avec une 
abondance telle, qu'elle est considérée comme 
un des obstacles les plus sérieux à la mise en cul
ture des terrains domaniaux, communaux et 
particuliers de nos trois départements transmé
diterranéens. 

Fig. 86. - Asphodèle jaune. 
Les bulbes de l' Asphodèle atteignent en Algé

rie des proportions qui ne se présentent pas en 
France ; leur poids moyen est de 20 grammes ; 
leur nombre pour chaque pied varie de vingt à 
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soixante, qui occupent la surface d'un cercle 
ayant environ 30 centimètres de diamètre. Dans 
le terrain favorable, que l'on rencontre à chaque 
pas, toutes les bulbes se touchent ; tous les pieds, 
indépendants par l eur tige, paraissent, dans 
leurs racines, ne former qu'un seul sujet, don
nant l'idée, par ce cloisonnement horizontal, 
d'un treillis situé à 15 ou 20 centimètres de pro-

Fig. 87. - Asphodèle suLalpin, 
fondeur. Il résulte de cette disposition malheu
reuse au point de vue agricole, à cause des 
surfaces immenses couvertes par l' Asphodèic, 
une production presque inép\lÏs.able de ce végé
tal. Ce fait acquis, l'emploi de !'Asphodèle, par 
sa transformation en alcool, était ·une fortune 
pour le pays aussi bien que pour les sociétés 
d'exploitation. 

Les opérations pour la fabrication de l'alcool 
d'asphodèle sont les suivantes : Laver, épierrer 
et râper l'asphodèle ; obtenir le j us p'ar l'action 
de la presse et l'épurer au moyen de la vapeur, 
qui fait évaporer les huiles et essences volatiles ; 
mettre dans les cuves de fermentation · le jus 
à l'état neutre et complètement clair (deux ou 
trois jours suffisent) ; distiller et rectifier. 

ASP I C, s. m. All . Spielœ ; angl .  aspic ; ital . 
aspide ; esp. aspid ; de aspis, serpent. Synonyme 
de froid, glacial. En cuisine, autrefois, gelée 
d'anguille. - Salomon est le seul écrivain de 
l'antiquité qui ait parlé de l 'aspic : «  Tandis que 
le roi était assis à table ,  mon aspic a rendu son 
odeur » (Cant.  1 ,  2. ). Cet aspic devait être un 
rnse imitant un serpent, rempli d'essences de 
plantes odoriférantes. L'art culinaire des Grecs 

et des Romain& ne comprenait d'autre aspic 
que celui de l'anguille roulée en pyramide , 
cuite, décorée et refroidie dans sa gelée. On 
dénomme ainsi, de nos jours, toute substance 
alimentaire glacée, garnie de gelée et décorée. 
N' ous diviserons les aspics en trois classes : 

1 ° Les aspics de poisson, comprenant les œufs 
de poisson et les crustacés ; 

2° Les aspics de foie gras, volaille et qibier. 
3° Les aspics de charcutier, à base de farce do 

porc frais ou de viande de boucheri e .  

Théorie générale de l'aspic. - En général , 
la  confection des aspics demande pour pri nci
pal élément la gelée (Voir ce mot), qui doit 
être ferme,  transparente et délicieuse. Les 
compléments indispensables sont : les truffes, 
les œufs, les champignons, les écrevisses, les 
crevettes, les crêtes et les rognons de coq, les 
pistaches, la l angue écarlate, les piments, etc. 
qui servent à décorer l ' intérieur du moule dans 
lequel est fait l 'aspic. 

Aspic. - Formule 209. - Procéde général. -
Sangler (Voir ce mot) un  moule de métal dont 

la forme sera choisie d'après le genre do garni
ture et les moyens de dressage. Lustrer ou 
chemiser l ' intérieur du moule d'une couche do 
gelée. Ceci fait, couper à l 'emporte-pièce des 
ronds ou des losanges de pain  de truffes (Voir 
truffe, F. 5 , 428) ; faire la même opération sur du 
pain de blanc d'œuf cuit dur (Voir F, 3 , 888), dos 
champignons blancs, ou du blanc ùe volaille ot 
des p iments (Selon le genre d'aspic). Décorer 
alors le fond et les parois du moule en se 
servant de l 'aiguille à larder pour placer les 
morceaux, en ayant soin de l es tremper préa
lablement dans de l a  gelée m aintenue au degré 
de coagulation liquide. Le décor achevé ,  on l ui 
fait p rendre une deuxième couche de gelée 
pour le consolider. Cette opération terminée, on 
remplit le moule, . soit de foie gras, soit de 
volaille ou de homard, et de gelée encore 
l iquide. L'aliment principal déterminera le nom 
de l 'aspic. Pour maintenir l 'aspic d'aplomb, il 
faut avoir soin de bien remplir le moule et 
de tasser l ' intérieur d'une façon uniforme. 

Laisser le moule  dans la  glace pendant quel
ques heures, ou mieux dans le timbre, hors 
glace, pendant une nuit, il sera pl us clair ; 
démouler sur une serviette ou sur un plat ,  s'il 
doit être sur socle .  Décorer avec des attelets 
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garnis, des croûtons de gelée, des truffes et do 
tout ce dont est composé l 'intérieur. 

Nous n'insistons pas sur le mode de déco
ration, ni sur la fabrication des socles, ces 
moyens d'action du cuisinier dépendant le plus 
souvent des ressources dont  il dispose. 

Aspic d'huitres .  - Formule 210. - Après 
avoir  blanchi, égoutté et ébarbé des huîtres, on 
les fait macérerdans un assaisonnement dehaut 
p-oût ; on décore le  moule do blanc d'œuf, do 
corail de homard, de filets d'anchois, de cre
vettes et pain de truffes, en y joignant quelques 
huîtres et on remplit l'intérieur avec des huîtres 
ct de la gelée.  

Aspic de crevettes.  - Formule 21 1 .  - La 
couleur rose des crevettes utilisée pour le  décor, 
et panaché avec les truffes, en fait un mets qui 
no le cède en rien aux aspics les plus brillants. 
On sert à part mie sauce m ayonnaise ,  ou  vert
pré, ou  une sauce tartare froide . 

Aspic de homard. - Formule 2 1  '2. - Même 
opération que pour les précédents. Le corail do 
ce crustacé offre une précieuse ressource pour 
le  décor. 

Aspic de langoustines ( llaute cuisine). -Foi·
mu/e 213. - La langoustine est une espèce do 
grosse crevette très esUmée des Espagnols et 
connue des Romains sous le nom de squilla et 
sa11te1·elle de mer (Voir SQUILLE) et que l ' i l lustre 
Apicius aim ait passionnément. 

Procédé. - Chemiser de gelée un moule uni ; 
décorer le fond, en formant une rosace au mi l ieu 
avec truffes, blancs d'œufs et petites crevettes ; 
cuire selon la règle et parer régulièrement des lan
goustines ; les dresser en biais en les chevauchant 
contre les parois intérieures du moule. Pour cette 
opération,on couche le moule penché aux trois quarts 
dans une terrine contenant de la glace cassée ; on 
tourne graduellement jusqu'à ce qu'on ait fait le 
tour ; on place dessus un cordon de petites rondelles 
de truffes taillées à l'emporte-pièce ; on continue 
de placer un deuxième rang de langoustines, mais 
dans le sens contraire ; on nappe intérieure
ment, d'une forte couche de gelée à mi-prise ;  on 

· peut aussi placer une petite boîte spéciale ou de 
conserve, de façon à établir un puits régulier, mais 
pas trop grand ; on fait geler l'aspic sur la glace, 
on sort le moule intérieur, après l'avoir légèrement 
chauffé à l'eau chaude, et on remplit le puits 
d'une salade à la rémoulade composée d'anchois, de 

langoustines, de truffes, crevettes ou homard ; bien 
tasser afin qu'il ne reste pas d'air ; couler dessus 
une nappe de gelée, de façon à ce que le moule soit 
absolument uni et plat ; le faire glacer, le trem
per vivement à l'eau chaude et le démouler sur un 
plat froid ; le décorer et le mettre sur socle, ou le 
servir au naturel, selon la nécessité du moment. 

Aspic de perdreau. - Formule 214. -
Lever les filets de perdreaux crus ; les saupoudrer 
et les faire cuire dans un sautoir aYec du beurre ; 
aussitôt cuits, enlever la peau des filets, les mettre 
sous presse pour les faire refroidir. Les parer 
régulièrement, les glacer de gelée et les décorer 
avec truffes et blancs d'ccufs. Décorer le fond du 
moule après l'avoir chemisé et collé les filets sur 
les parois comme il est indiqué au procédé général . 

Pendant ce temps, on aura préparé avec les 
carcasses, un coulis selon la règle ; ajouter un peu 
de gelée, faire réduire de façon à former une bonne 
sauce chaufroid ; remplir l'intérieur d"une salade de 
gibier et truffes, mayo:rnaise à la gelée, fortement 
pimentée ; terminer asec de la gelée pour niveler 
le moule et le faire geler sur la glace ; démouler 
avec ks précautions d'usage et garnir s'il y a lieu . 

Aspic de foie gras. - Formule 215. - Garnir 
l ' intérieur du moule de foie gras et de gelée. 

A spic de veau (cliarcuterie). - Formule 215. 
- Désosser, dégraisser et enlever les nerfs d'une 
belle épaule de veau. Couper les chairs en dés de 

, trois ou quatre centimètres carrés ; les saupoudrer 
1 de salpêtre et les laisser pénétrer pendant une 
heure. 

Cuire dans du Loui llon doux langues et une 
demi-tête de porc salé ; les retirer aussitôt que les 
os peuvent se détacher de la v iande et couper 
celle-ci en dés réguliers. 

Mettre dans une marmite six litres de gelée 
clarifiée ; un litre de bon vin blanc sec ; le jus 
d'un citron. Condimenter de deux feuilles de lau
rier, un peu de poivre concassé, d'épices fines, 
de thym, de moutarde en poudre, le tout ficelé 
dans un sachet. La gelée étant clarifiée, ajouter 
le veau et laisser cuire pendant une heure ; ajou
ter la tête et les langues en dés, laisser mijoter 
pendant une denâ-heure. Sortir le tout de la 
marmite, passer la gelée et supprimer les aro• 
mates. Laisser la viande s'égoutter et la disposer 
dans des moules au deux tiers pleins. Clarifier la 

gelée ,  en remplir les moules et les mettre dans 
un l i eu froid. Démouler et garnir. 



ASS 1 8 1  ASS 
----------------------------------------

ASSA FŒT IDA ,  s.  (. - On dit mieux aujour
d'hui Asa. - Gomme résine fétide qu'on obtient 
par des incisions faites à la racine et au collet 
de la racine du Përula asa fœtida, plante ombel
lifère qui croît en Asie, principalement en 
Perse ; elle a une saveur amère âcre et 
repoussante et une odeur alliacée, forte et 
fétide. 

Les Grecs d'Athènes et les Romains, qui s'en 
servaient comme condiment antiseptique ,  en 
frottaient les plats avant de dresser les aliments ; 
ils avaient pris cette habitude des Perses. Elle 
persiste encore aujourd'hui dans quelques parties 
de l 'Asie. On l 'emploie en médecine comme 
antispasmodique . 

ASSA ISO N N EM ENT, s. rn. All . Zubereitung ; 
angl .  seasoning ; ital. condzmento. - Terme 
générique par lequel on entend tous les condi
ments qui salent, sucrent, relèvent ou graissent 
les aliments, en améliorent la saveur et en 
facilitent la digestion. Épices sans distinction 
de genre. 

La justesse de l 'assaisonnement réside tout  
entière dans la combinaison des condiments qui 
doivent être dosés d'après leur fragrance et leur 
force et non d'après leur volume. Dans un mets 
bien assaisonné, aucun condiment ne doit domi
ner ; il ne faut pas que l'on puisse dire : ici il y 
a de l 'ail et là du clou de girofle, etc. ; de même 
que ce serait une énormité d'assaisonner le  
gibier de moutarde, tandis qu'elle est indispen
sable au boudin. Non seulement les mets les 
plus délicats sont sans attrait pour le  goût si 
l 'assaisonnement est faux ou incomplet, mais ils 
sont difficiles à digérer. 

Il y a deux condiments qui sont trop usuels, 
pour que nous n 'insistions pas sur le choix de 
leur qualité ; nous entendons parler du sel gris, 
ou sel marin ,  de plus en plus rare et du 
vinaigre de vin préparé dans les familles. Le 
premier est souvent raffiné et partant falsifié, 
et le second remplacé par l'acide acétique 
étendu, dont on connaît les désastreux effets . 
On peut dans bien des cas remplacer avantageu
sement le vinaigre, même le vin blanc, par le jus 
de citron. 

Instinctivement, l 'homme a toujours rechereh6 
les condiments dans un régime qui le soumet 
trop longtemps à la même alimentation ; c'est 
aux exigences de l'organisme qu'il obéit 
lorsqu'il croit satisfaire ses goûts ; la science a 

corroboré ce fait. Los doct.2urs de l 'Ècole de 
Salerne comprenaient déjà l ' importance de 
l 'assaisonnement dans la p réparati on des mots : 

Salvia, sal, vinum, allia, petroselinwn, 
Ex his fil srtlsa, nisi sit commixtio fa/sa. 

Vous ferez une bonne sauce 
Avec sauge, persil , ail, poivre, sel el vin, 

Si leur combinai�on n'est fausse, 
Cel assaisonnement rend un ragoûl fort sai n .  

Les condiments étant les substances qui faci
litent au plus haut degré la  digesti on, par sui te 
de l 'augmentation qu'ils provoquent d ans los 
sécrétions du suc digesti f qui est favorable à 
l 'assimilation , jouent un rôle plus important 
comme stimulant et digestif que purement 
sensuel. 

Il est donc nécessaire, au double point de vue 
de l 'hygiène et du goût, de savoir préciser le 
genre de condiment qui convient à chaque 
mets. Dans les formules de cet ouwage, nous ne 
nous sommes point départi de ce principe. 

ASSAMARE, s. f. De assare, rôtir, et ainarus, 
amer. - Substance j aune, transparente, qui 
donne aux matières trop grillées un goût amer 
particulier. C'est cette substance qui rend amer 
le beurre brûlé ; mais, c'est elle aussi , qui , lors ,  
qu'elle est développée à point, donne aux rôti
ce goût aromatique si recherché. Ainsi doncs 
l'assamare est un principe que l'on peut guider 
de l 'aromo suave à l'.amertume l a  plus mauvaise. 

ASSATION , s. (. - Coction des aliments 
dans leur propre suc, sans addition d'aucun 
liquide. 

ASSÉE, s. f. - Nom vulgaire de la bécasse 
commune. 

ASS IETTE, s. f. ; All. Teller ; angl. plate ; ital . 
tondo ; de situs siet, assis ; assiette, ainsi appelée 
parce que cet objet indique la place où l 'on doit 
s 'asseoir à table. - Petit plat rond de bois, do ' 
porcelaine, de terre ou de métal , dans lequel on 
mange à l 'aide d'une fourchette. Assiette à 
potage ou à soupe, ci·euse ; assiette à mets, plate ; 
assiette à dessert, petite plate 

Dans l 'antiquité, les assiettes étaient des 
rondelles de pain ; l'amphitryon coupait la viande 
que les convives recevaient dans cos rondelles 
de pain azyme ; c'est ainsi que Virgile les dépeint 
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' -dans la description des repas des compagnons 
d'Enée. 

L'usage des assiettes n 'est pas très ancien 
on France . On se servait d'abord de tranchoir de 
bois, puis de gamelles de terre, dans lesquelles 
m angeaient deux personnes (assiette commune) . 
L 'assiette d'étain est arrivée bien plus tard avec 
l 'usage de la fourchette à deux dents , et enfin 
les assiettes de terre, de faïence, de porcelaine 
décorée, avec les plats et l 'argenterie m assive. 

ASSI-ETTES ASSÔRTI ES, s. (. pl. (llors
d'œuvre). - Se dit des différentes assiettes que 
composent les hors-d'œuvre d'un repas. Elles 
doivent être garnies de l angue de bœuf, d'olives, 
d'anchois, de sardines, de saucisson, de caviar, 
de saumon fumé, de beurre, de mixed pickle' s ,  etc. 
On les appelle aussi assiettes volantes. 

ASSI ETTÉE, s. /. All .  Ein Tellervoll; angl. 
plate/ut; - i tal .  tonds pieno. - Quantité que 
comporte une assiette. Une assiettée de potage, 
de raisin, de pâtisserie .  etc. « Dans la quête 
du banquet, on a obtenu pour le personnel de 
service une assiettée de monnaie .  » 

ASTAC I ENS,  s. m. pl. - Famille de crusta
cés dont les genres principaux sont l 'écrevisse 
et le homard. 

ASTI (Géogr. qastr.) - Ville d'Italie sur le  
Tanaro, affluent du Pô ,  dont les  vins muscats 
sont très estimés. - · 

ASS I M I LAB ILITÉ,s . (. (Burdach). - Qualité 
des substances alibiles capables d'acquérir dans 
l ' intestin, ayant même d'être absorbées, un état 
voisin de celui des principes du sang. 

ASS IM I LAT ION , s. f. (Assimilatio) de 
assimilare, rendre semblable. All . et angl. 
A ssimilation ; ital . assimilazione. Action commune 
à t ous les êtres organisés, et en vertu de laquelle 
ils transforment en leur propre substance les 
m atières venues du dehors. 

AST ÉR I E, s. /. (Asteria) All. Seestern ; angl. 
et ital . asteria. - Zoophyte qu'on appelle aussi 
étoile de mer (voir ce mot). 

ASTRAGALE, s. m. (Astmgalus). AU. Tragant ; 
angl. astragal; ital .  astragalo de tragacanthe dont 
le mot adragante est une altération . - Genre de 
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plan tes de la diadelpllie décandrie. L,  de la  famille 
des légumineuses . L'une de ces espèces très com
mune au Liban, l' astragalus gummif e1·e, produit 
la gomme adragante que l 'on emploie en confi
serie. Cette gomme coule spontanément des tige3 

Fig. 88, - /.s\ra3alo à ;ommo (astragaltM gummifere.) 

de l'arbrisseau, en forme de rubans tordus. On 
récolte également le  fruit d'une autre variété 
qui produit des grains comme le caté, et sont 
employés dans l 'alimentation. 

Fig. 89. - A,tragalu, mon,peliensi1, 

L' Astragale monspeliensis est cultivé chez nous 
pour la beauté de ses fleurs d'un pourpre bleuâ
tre panachées de violet et de bleu. 

L'Astragale hamosus est une p lante à demi 
penchée, à gousse recourbée, contenant des 
graines brunes, luisantes, réniformes et carrées 
aux deux extrémités. Les jeunes gousses com
mencent à se développer dès le mois de 'juin ou 
de juillet. Cette plante est cultivée surtout ·à 
cause de la singularité de ses fruits, qui, avant 
la maturité, ressemblent à certains vers. On les 
mêle à la salade dans le but de procurer une 
surprise désagréable. Confites avec du piment, 
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ces petites gousses sont d'un goût exquis et d'une 
originalité intéressante. 

Fig. 90. - Astragale ( a.,tra71ûu$ h.amo,u.,) 

ASTR I NGENT, E ,  adj. et s. De astringere, 
resserrer. All. Zusammenzicliend;  angl. astrin
qent ; ital . et esp. astrinqente. - Les astringents 
aùministrés à l ' intérieur, ont la propriété de 
déterminer une sorte de crispation dans les 
parties avec lesquelles ils sont mis en contact 
e� de �iminuer ou d'arrêter l' afflux du sang, le� 
secrétions et les exhal ai�ons ; ils agissent par 
l'intermèdiaire du système nerveux ou de la 
circulation générale .  

ASTR ICTtON ,  s. f. (Astrictio). De astrin,qere, 
serrer. All . Zusammenzielmng ;  ital . asl1'izione ; ' 
esp. astriccion. - Effet produit par une substance J 

astringente. 

ATHÉRINE, s. m. - Une des variétés de l 'an
chois habitant la l\léditerranée, il atteint la lon
gueur de quinze à vingt centimètres, décoré des 
deux côtés du corps d'une raie argentée d'un 
blanc éclatant, il vit en troupe� sa chair savou
reuse a les mêmes propriétés alimentaires que 
celle de l'anchois, et se traite ctùinairement de 
même. 

ATINGA, s. m. - Poisi:-on ainsi nommé par 
les habitants de l 'empire du Brésil, dans les 
mers duquel on le pêche. Il a environ quarante
cinq centimètres de longueur, et a la singulière 

faculté de se boursoufler comme un ballon, sa 
chair ne présente rien d'exquis. 

ATRE, s. m. (astrum) ; all. Ileerd ; angl. fire
place ; ital. f acolare. - Partie de la cheminée où 
l'on fait le feu. En pâtisserie, centre du four. 
Faire cuire dans l'âtre, sous la voûte, à la place 
où était le feu. 

ATfllPLEX, s. m. (botanique). - Genre de la 
famille des atriplicées, dont fait partie l'arroche, 
l'épinard (voyez ces mots). 

L'ansérine fait également partie des atriplex. 
L'A. h01·tensis, connue sous le nom de belle dame 
ou bonne. dame, possède les mêmes propriétés 
alimentaires que l 'épinard. 

ATTABLER, v. a. ; all. zu Tische setzen ; angl. to 
set down to table ; ital. porei a tavolo. - Faire as
seoir à table ; prendre place à table, s'asseoir à 
table, s'attabler autour d'une table. 

ATTAGAS, s. m. - Une des variétés de la gé
linote qu'on appelle aussi Lagopède. (Voyez ce 
mot). 

ATTAQUE, s. f.; all. Angriff; angl. attack; ital. 
attacco. - Culinairement très usité. Attaquer avec 
vigueur et courage le travail. Commencer l 'at
taque (le service), être d'attaque (prêt à servir 
et disposé au travail), attaquer la bataille, 
vaincre par la réussite, toutes les difficultés que 
présente le service d'un grand dîner, d'un grand 
banquet. 

Ce mot de bataille explique les nombreux 
obstacles que le cuisinier doit surmonter dans 
ces moments de services appelés conp de feu, et 
dont les blessures occasionnées par les refroi
dissements ne sont pas moins mortelles que celles 
du champ de bè:i.taille. 

ATTE, s. f. - On appelle ainsi le fruit de l'a
none squamineuse, sa chair est sucrée et agréa
ble ; au milieu de l'atte est renfermée une quan
tité de pépins noirs ayant une peau très ferme. 

ATTEINT, EINTE, s. m. f. - Une viande at
teinte, dont la cuisson a atteint l'intérieur, un 
poulet atteint, qui n'est pas atteint, etc. 

ATTELET, s. m. - Sorte de petite broche do 
métal ou de bois, servant à attacher un objet à 
un autre, terminée d'un bout en forme d'épée et 
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de l'autre garnie de suJots de chasse, de pèche eu  
de tout a.utre décor blasonné : une écrevisse sur
montant un homard à l 'aide d'un attelet ; gar
nir une galantine d'attelets ; décorer, embellir 
une grosse pièce de viande en la garnissant d'at
telets. 

Astelet, dans l' ancien français, est le nom d'un 
morceau de bois servant à atteler au char ; has
tella, et du bas latin comme du sanscrit hasta. 
signifie un bâton pointu, un morceau de bois 
mince, ou une lame de fer, lance servant à en
filer. En effet, on se sert, dans les cuisines, indif. 
féremment, de brochettes de bois ou de fer, soit 
pour attacher à la broche ou pour atteler les pe
tits oiseaux les uns à côté des autres. Ce qui dé
montre évidemment quïl s'agit d'une verge de 
métal ou <le bois servant à attacher, à enfiler, à 
atteler une pièce à une autre. Mais il y a eu con
fusion du latin avec _l'ancien français de haste, 
on a écrit hastelet, plus tard hattelet, ancienne 
orthographe , puis par suppression d'un t, hâtelet. 

On doit remarquer que, hattereau dans l'ori
gine est un mets composé, cuit à l'aide d'un has
telet et s'écrit aujourd'hui atte1'eau (Voir ce mot), 
pourquoi supprimer l'h à l'un et pas à l'autre? Il 
est donc logique, si on écrit, atteler, attacher et 
attereau, d'écrire attelet, orthographe qui a le 
double avantage d'être en harmonie avec le fran
çais moderne et d'avoir directement son étymo
r::iologie à travers les altérations des mots. 

Les attelets servent à décorer et à embell i r  
les pièces e t  les mets qu'ils accompagnent ; i l s  
sont l e  plus souvent comestibles et, dans ce 
cas, doivent être composés avec des éléments de 
premier choix. Il ne serait guère possible d'en 
reproduire toutes les variétés ; elles sont subor
données au goût du praticien. 

La planche ci-contre, photographiée d'après 
nature, représente trois catégories d'attolets : 
les attelets d'entrée, de relevé et d'aspic ; elle 
suffira à l 'artiste pour lui servir de base et lui 
permettre d'en varier à l'infini la nomenclature 
selon son imagination et ses ressources. Mais 
il est un point essentiel à observer : c'est do 
toujours faire concorder les garnitures d'attelets 
avec l 'aliment qui en est la base. Ainsi , les 
attelets de poisson sont faits, en général , d'écre
visses, crevettes, citron et légumes ; au contraire , 
les attelets d'entrée et de relevé de volaille ou  de 
boucherie ,  dont la garniture ne comporte pas 
de poisson ni de crustacés, sont le plus souvent 
composés aYcc : crête de coq, truffes, quenelles, 

champignons. Pour le gibier à plume, l'on peut 
se servir de-Ja tête de l 'oiseau, de truffes, cham
pignons, fleurs en légumes, e tc. En un mot, pour 
la parfaite réussite du mets, il faut éviter les non
sens. 

L'on se sert également, m ais plus rarement, 
d'attelets en pâtisserie : soit pour garnir le 
centre d'une croûte aux fruits, au madère , à 
l 'ananas, etc. Dans ce cas, l'attelet se garnit de 
fruits confits, de forme, de grosseur et de 
couleur différentes selon le goût du praticien . 

Attelet de légumes , 1 .  - Formule 216. -
On appelle attelet de légumes, des légumes 

décorés en forme de fleurs, de roses, ou autres 
sujets , soutenus à l'aide d'un attelot de bois ou  
de métal ,  e t  appliqués ordinairement dans une 
corbeille ou vase de navet. 

Choisir de beaux navets très sains et clos carot
tes très rouges ; les éplucher, les tai ller dans 
la forme que représente la figure 1 ,  et les a 1 -
ternor ;  l a  carotte du haut et, colle du bas sout 
tournées en forme de boule cannelée. 

Pour éviter l 'éclatement qui pourrait se pro
duire, on aura soin , avant d' introduire l 'attelet, 
de forer un peu le trou à l 'aide de l'aiguille à 
brider. - Il peut être utilisé sur relevé tels 
que filet de bccuf à la bouquetière, ou à la jardi
nière, etc. 

Attelet de légumes , 2. - Formule 217. -
Il se compose, comme  le précédent, de carottes 
et de navets ; la carotte placée au-dessus est 
taillée en forme de bouton de rose ; les quatre 
autres rondelles, dont deux de carottes et deux 
de navets, sont cannelées tout autour à l 'aide 
du couteau. - S'emploie comme le précédent. 

Attelet de légumes, 4. - Formule uou
velle 87. -Cet attelet, variante du p récédent, est 
composé également de navets et de carottes, 
taillés en rosaces et croix de Malte .  - Il peut 
être placé sur tout relevé ou entrée garnis de 
légumes, de même que ceux qui p récèdent. 

Attelet de légumes, 5. - Fonnule nouve!
le 88. - Il est fait de navets et de carottes 
également, comme le numéro 2 dont il est une 
variante. - Il s 'applique comme  les précédents 
à tout relevé ou entrée garnis de légumes. 

Attelet d'entrée , 6. - Formule nouvelle 89. 
- Il est garni d'une belle crête de coq , d 'une 
truffe et d'un champignon tourné. - S'utilise 
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pour petite entrée comme  ris de veau à l a  fi
nancière, salmis de perdreau , ;  etc. on le pique 
au m ilieu d'un croûton placé au centre du plat 
et fixé avec un peu de repère. - Peut servir 
aussi pour relevé, comportant la garniture qui 
lo compose .  

Attelet d' entrée, 7 .  - Furmule nouvelle 90. 
- Il est composé d'un champignon tourné, 
d'une écrevisse et d'une truffe. - Du m ême  
usage que le précédent pour les garnitures 
comprenant des écrevisses, com m e  tête de veau 
en tortue, etc. , ou pour poissons.  

Attelet d'entrée, 8 .  - Formule nouvelle 91 
- Variante du numéro 6, réservé aux mêmes 
usages ,  sauf pour le poisson. 

Attelet de relevé, 3. - Formule nouvelle 92. 
- Il est composé de deux truffes ,  d'une belle 
quenelle historiée de forme oblongue, po
chée, bien blanche,  et d'un champignon cannelé 
et décoré de truffes. - Cet attelct peut. être 
placé sur tout relevé. 

Attelets d'aspic, 9 ,  1 0 ,  1 1  et 1 2 .  -
Furmule nouvelle 9,1. - Petits moules décorés 
dans l 'intérieur, traversés d'un attelet et ser
nint à décorer les grandes pièces froides garnies 
de gelée telles que : galantines, filet do l>œu f, 
j ambon, l angouste, pain de foie gras , chaufroid. 

Procédé. - ChoLsir un morceau de lard bien 
blanc et bien ferme ,  de forme rectangulaire do 
préférence ; l e  décorer à la, surface selon lo 
goût arnc : l ames de truffes découpées à l 'em
porte-pièce do différentes formes, feui lles do 
persil , cornichons, langue écarlate, e tc. , etc . ; 
placer alors le tout dans l e  moule spécial ou  
moule à aspic, qu'on aura auparavant chemisé 
de gelée ; arnir  soin de placer le  tout tien au 
centre , et finir do garnir ledit m oule de gelée 
de façon à le  remplir entièrement. Mettre sur 
glace jusqu'à ce que la gelée  soit suffisamment 
prise ,  et alors on démoule.  Il ne  reste qu'à le 
traverser d 'un attelet quelconque .  

Remarque. - Il est  même préférable de placer 
l'attelet anint de m ettre le lard dans le moule 
à gelée , de façon à éYiter toute déformation 
pouvant ê tre causée par cette opération. 

ATTENDRIR, v. a. ; all. erweichen; angl. to mak 
tender ; ital. molifiare. - Culinairement, rendre 
tendn\, donner de la tendreté ;  attendrir une pâte 

l'allonger avec un liquide ; une viande par le feu : 
un bifteck en le frappant RY,;C un m aillet dé 
bois ; attendrir une viande en  la laissant quel
ques jours exposée à l 'air avant de la  faire 
cuire ; on dit aussi mortifier. 

ATTEREAU,  s. m. - lUets composé de petites 
parties de viandes enfilées d'un attelet. 

Par diminutif de haste, puis par une nécessité 
qui se conçoit on y a joint raust ou 1·ost, rôti, de 
hastemust qui dans l'origine était un mets com
posé de tranches ou morceaux de foie de porc 
salés, poivrés, enfilés dans l' attelet et rôtis sur le 
gTil. On appelait hasteu1· le rôtisseur chargé des 
broohes et des grillades. Attereau, au singulier, 
désigne une brochette garnie : un attereau de 
foie de volaille ; si on enlève la brochette, chaque 
i:1orceau étant un attereau, on doit alors écrire 
attereaux au pluriel. 

Aujourd'hui, on fait des attereaux avec toutes 
les viandes délicates susceptibles d'être grillées 
ou frites. 

Attereaux de foie gras. - Formule 218. -
Couper par petits carrés longs, de la même forme, 
un foie gras cuit et refroidi, couper de même une 
égale quantité de langue écarlate cuite ; assai
sonner le tout dans une terrine en y ajoutant 
quelques truffes finement hachées. 

Arroser avec une sauce Villero i  chaude. 
(Voir ce m ot). Sortir les morceaux sur une plaque, 
laisser refroidir ; les enfiler alors en les alternant 
dans une brochette en bois ou en métal de dix à 
quinze centimètres de long. Passer dans l'appa
reil anglais (des œufs battus avec une petite 
tombée d'huile fine légèrement salée), les rouler 
dans la m ie de pain ou chapelure blanche ; les 
passer dans l'appareil, et de nouveau dans la 
chapelure. 

Les frire dans une friture fraîche, les égoutter 
sur un linge propre et les dresser chauds en py
ramide sur une serviette pliée. Décorer le plat 
avec des rondelles de citron et du persil frit. 

Attereaux de filet d'agneau. - Formule 219. 
- Lever les filets mignons et les noix de côte
lettes à un rable d'agneau, les couper par mor
ceaux, les déposer dans une terrine ; assaisonner 
en additionnant des champignons, des truffes, 
des échalotes et des feuilles de menthe ; hacher 
le tout finement, arroser avec un demi-verre de 
l\Iadère et laisser macérer un instant. Enfiler 
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avec une dizaine d'attelcts, passer légèrement à 
!"huile et les faire cuire sur un gril au four ou à 
la broche. Servir avec une sauce béarnaise à 
part. 

Atterea.ux de ris de veau. - Formule 220. -
Diviser les ris en quatre ou huit parties, suivant 
la grosseur, d'une même forme, additionner de 
truffes, de champignons et de langue écarlate ; 
dispoRer ces morceaux sur une plaque et les 
couvrir d'une sauce duxelle (Voyez ce mot) ; les 
laisser refroidir. Embrocher les morceaux avec 
douze attelets en les alternant, les envelopper 
n.vec la duxelle qui reste ; passer dans l'appareil 
anglais et frire. Dresser au milieu du plat un 
croûton de pain frit de la hauteur des attelets et 
collé avec de la farine et des blancs d'œufs, au
tour duquel on dressera les attereaux debout. 
surmontés d'un attelet bien garni. Décorer aver
du persil frit et des rondelles de citron. 

On fait, en outre, des attereaux de palais de 
bœuf, de cervelles de mouton, etc., etc. 

ATTIÉDIR, v. a. ; all. lau machen; angl. to moke 
lukewarm; i tal. intiepidire. - Rendre tiède, ré
chauffer ce qui est froid, et refroidir ce qui est 
chaud, rendre ni chaud ni froid, tiède. 

ATTISER, v. a. ; all. anfachen; angl. to mke up; 
ital. attizare; esp. atiza1·; port. aticar. - Appro
cher les tisons du feu, les avancer les uns et les 
autres pour les faire brûler. 

Attiser le feu, raviver la flamme. 

ATTOLÉ, s. f. - Au l\fexique, on donne ce nom 
à une boisson nutritive préparée par la décoction 
de la farine de maïs, très usitée dans ce pays, 
mais dont les Européens ne doivent pas abuser. 

A U BE (Géog1·. gastr. ) .  - Ce département est 
le trente-neuvième dans l'ordre viticole. I l  
présente 16,086 hectares de vignes, produisant 
environ 580,000 hectolitres de vin qui tiennent 
uue place remarquable parmi ceux appartenant 
à la série septentrionale. 

AUBENAS. - Chef-lieu de canton du départe
ment de l'Ardèche, produit des vins assez estimés ; 
il s'y fait, en outre, un commerce important de 
truffes et de marrons. 

AUBERGINE, s. f. (solanttm melongena L.) ; all. 
Eierpfianze; angl. egg-plant, de solm·i soulager, à 
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cause de la propriété de quelques-unes de scg 
variétés. - Plante de la famille des solanées, 
aussi appelée morelle, mélongène. L'aubergino 

Fig. 9 1 .  - Aubergine violette longu.� tS,la.;;um melougen a i  Duval . )  

est originaire d'Arabie, et fut transportée dans 
l'Inde et dans toute l'Amérique du Sud. Très ré
pandue en Asie et en Afrique, elle semble avoir 
trouvé un climat favorabk dans le midi de la 
France, où on la cultive comme plante potagère. 

A Paris, l' Aubergine apparaît vers le mois de 
juillet, et dure jusque vers la fin de l'automne. 
On distingue : I'A. violette longue, ou de N ar
bonne, à fleur lilas, à calice brun, se développant 
beaucoup après floraison. Son fruit est ovale 
oblong, en forme de massue, plus renflé à l'extré
mité qu'à sa base très lisse vernissé, d'un violet 

Fig. 9t, - AJbergino naine hàtivo. (So/a,.um esculalum.) 

presque noir et mesurant de 15 à 20 centimètres 
de longueur sur 6 ou 8 de diamètre. 

Cette variété est la plus usitée dans l'alimen
tation parisienne. 

L'A. naine hâtive, qui se prête très bien à la 
culture sous châssis, réussit très bien sous notre 
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cl imat. Son fruit ovoïde long de 8 à 10 centimètres, 
et large au gros bout de 5 à 6 centimètres, est d'un 
violet foncé, noir mat, non vernissé comme dans 
l 'aubergine longue. 

Plus précoce que les autres variétés, elle est 
bonne à cueillir un mois avant la précédente. Sa 
forme renflée en forme de poire se prête également 
bien pour l' usage culinaire. 

L'A. violette ron
de, est cultivée dans 
ic Midi où son fruit 
prend un dévelop
p e m  en t m a gni 
fique ; la couleur 
violette , est plus 
pàle que dans les 
"ariétés longues ; 
un pied n'en porte 
ordinairement que 
trois ou quatre. 
Également appe
lée aubergine de 
Ch ine  o u  m o n s
trueuse de Pékin, 
est la plus grosse 
variété que nous 
ayons en France. 

L ' A .  b l anche  
naine  p onde itse, 

Fig. 93. - Aubergine ronde violette . p 1 an te  h â t i  Ve ) 
basse, ramifiée sur 

les bords, fleur lilas, tige et pétiole verts ou 
très faiblement violacés ; feuilles sinacées sur les 
bords. 

Son fruit se présente à sa base près du sol 
comme des œufs de poule, d'un beau blanc d'a
bord, il prend une teinte jaunâtre à sa maturité. 
On a prétendu que cette variété n'était pas co
mestible, mais les expériences que nous en avons 
faites nous ont démontré le contraire : cette au
bergine a absolument les mêmes propriétés que 
les autres. 

Il existe une variété blanche, plus grande que 
1 :1 précédente, de forme ovoïde, et d'un bel effet, 
qu'on peut également employer culinairement 
comme l'A. violette. 

L'A.panachée de la Guadeloupe, de forme ovoïde, 
est colorée dans toutes ses parties d'un violet 
pâle sur un fond blanc ou jaunâtre. 

L'A. blanche de Chine, qui se distingue par son 
fruit long, mince et presque toujours courbé. 
Plante tardive qui n'offre pas grande ressource 
alimentaire. 

AUB 

L'A. du 1'hibet, est une variété tardive, à fruit 
allongé, d ·un blanc verdâtre. Introduite en France 
il y a une vingtaine d'années, au moment où nous 
écrivons elle ne paraît pas s'être conservée dans 
la culture. 

L'A . ve1·te. n'est pas une variété distincte P.t 

Fig. 91. - Aubergine blanche. (Salu,,um odg,rum ; Duval.) 

fixée. On trouve souvent dans les aubergines 
blanches des fruits panachés de vert. 

L'A. de Catalogne, est une plante tardive, épi
neuse, se rapprochant de la violette ronde. 

L'A. monstrueuse de New- York, a une grande 
ressemblance avec l'aubergine violette que l'on 
cultive dans le Uidi de la France. La chair est 
ferme et contient peu de graines. La plante qui 
la porte est plus naine que la variété cultivée 

� 

Fig. 95. - Aubergine blanche naine h:itive. (Sala11im1 ovigerum ; Duval.J 

chez nous, plus tardive et sa couleur pms grisâtre. 
Elle a été améliorée par la culture aux environs 
de New-York. 

HYGIÈNE. - Peu nutritive en elle-même, l'au
bergine est diurétique, somnifère, rafraichissante
et d'une digestion facile ; son écorce contient un 
suc âcre et irritant provenant de la solanine, qui 
lui communique, lorsqu'elle est cueillie avant 
maturité, un goût amer qui indique qu'elle pos-
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sède quelques propriétès apéritives ; co goût en 
même temps douceâtre éprouve un peu le palais 
de celui qui n 'a  pas l'habitude d'en manger, 
mais on finit par le trouver agréable. 

U SAGE ALIMENTAIRE. - Sans vouloir ôter à ce 
fruit la renommée qu'il possède , exaltée par les 
méridionaux avec un certain lyrisme,  nous 
pouvons dire sans crainte du contraire , que cet 
entremets, pour être exquis, demande une pré
paration, un accessoire qui vaut deux fois lo prin
cipal. Sans valeur en lui-même, cet aliment 
est tout par sa condimentation .  

Dans l e  Midi ,  o n  m ange l 'aubergine associ ée à 
la tomate et les amateurs de cet entremets 
ainsi préparé en font mille éloges. M ais quel que 
soit le mode de préparation, on les poudrera de 
sel pour leur faire exsuder le suc âcre , suscep
tible d'occasionner des coliques. 

Aubergine à la marseillaise. - For
mule 221 .  - Éplucher les aubergines, les couper 
en gros dés, les saupoudrer de sel pour faire 
exsuder l 'eau, après un instant les lavér et les 
sécher dans un linge ; les frire à l 'huile dans 
une poêle. 

Faire cuire, d'autre part, la même quantité 
de tomates épluchées et vidées ; mélanger lo 
tout, ajouter une gousse d'ail et du persil hachés 
et assaisonner de haut goût. - On peut préparer 
ainsi les aubergines sans adjonction de tomates 
et ajouter u ne échalote hachée. 

Remarque. - Le tout passé au tamis forme 
une purée de haut goût qui accompagne très 
bien toute espèce de viande . 

Salade d'aubergine à la provencale. -
Formule 222. - Éplucher, nettoyer le; anber
gines comme les concombres, les émincer, les 
assaisonner pour leur faire rendre l'eau. Faire la 
salade en y ajoutant : cresson de fontaine, olives 
farcies, filets d'anchois, œufs durs, quelques to
mates pelées, débarrassées des pépins et 
tranchées .  

Aubergine farcie à la proven9ale . 
Formule 223. - Nettoyer les aubergines en 
respectant la peau , les couper en deux sur la 
longueur, ciseler les chairs avec la pointe du 
couteau, poudrer de sel et laisser exsuder l'eau. 
Ensuite les essuyer, les frire, les évider légère
ment. 

D'autre part, faire roussir à l 'huile clos 
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oignons et  des tomates émincés ; lorsque le  
tout est cuit, le mettre dans une terrine avec 
mie de pain trempée dans du .lait et pressée , 
uno cuillerée à pot de bouillon (selon la  
quantité de  farce) , ail et persil hachtls, trois 
j aunes d'œufs, poivre , sel et muscade ; ajouter les 
chairs des aubergines ; bien amalgamer, amen or 
à bon goùt et farcir les aubergines ; les mettre 
dans un plat allant au four .  Saupoudrer de 
chapelure ; arroser d'huile et faire gratiner. 

Aubergine à la parisienne. - Formule 224. 
- Couper des aubergines par le milieu en long, 
sortir les chairs en formant la carcasse en ba
teau , respecter la peau. 

Hacher du blanc de volaille , d'agneau rôti , 
du j ambon cru , du porc frais et de la moelle de 
bœuf, le tout assaisonné d'une pointe de cayenno, 
de muscade, do sel, d'ail et d'échalotes hachées ; 
ajouter la pulpe finement ciselée et sautée au 
beurre. 

Farcir les moitiés d'aubergine, les saupoudrer 
de chapelure et les placer clans un sautoir beurré . 
Les arroser avec de l 'huile fine et les cuire au 
four. 

Purée d'aubergine. - Formule 225. -
Couper los bouts des aubergines, les huiler et 
les mettre un instant sur le gril ,  les peler et en 
supprimer les graines ; les couper par morceaux 
et les mettre clans une casserole avec sel , 
beurre, échalotes , oignons et ails préalablement 
passés au beurre : les faire cuire à l'étouffé en 
remuant. Passer le tout au tamis. 

Cette purée se sert avec les attereaux d'a
gneau et les gril1 acles. 

Aubergine farcie (Cuisine de restaurant) . -
Formule 226. - Nettoyer les aubergines, les 
couper en deux sur la longueur, vider les 
graines ; ciseler légèrement la pulpe sans la  
détacher et  sans entamer la peau ; les frire deux 
minutes à la friture très chaude ; les retirer, 
les égoutter sur un torchon ; les évider légè
rement et hacher la pulpe très fin ; la mélanger 
à un appareil duxel, et assaisonner de haut 
goût ; en farcir les aubergines, les placer dans 
un sautoir beurré , saupoudrer de chapelure , 
mettre dessus un peu de beurre frais- et faire 
gratiner au four bien chaud . Arroser légère
ment d'une demi-glace et servfr. 

Aubergine à l'italienne. - Formule 22i. --
Peler des aubergines et en supprimer les graines ; 
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couper la pulpe par tranches m inces, et les faire 
macérer avec du sel pour en faire sortir l'eau ; 
!es presser et les essuyer dans un linge, ensuite, 
les sauter à la poêle avec du beurre sur un feu 
vif. 

D'autre part, préparer des oignons, des écha
lotes, une pointe d'ail, des tomates pelées, égrai
nées et coupées par tranches et assaisonner de 
poivre et de sel. Beurrer un plat à gratin et cou
cher par lit, en alternant avec du parmesan, les 
aubergines, les tomates, les échalotes et les oi
gnons. Saupoudrer de chapelure et de parmesan 
et beurrer largement. Faire gratiner. 

Aubergine à l'américaine. - Formule 228. -
Supprimer les deux bouts des aubergines et les 
partager en long, en supprimant les graines ; 
sortir la pulpe à l'aide d'une �uillère à légumes ; 
conserver la peau, qui, avec une petite quantité 
de sa pulpe, formera la coquille. 

Hacher la pulpe retirée avec un oignon et de 
l'ail ; y ajouter un tiers de sa quantité de filet de 
mouton haché, du riz cuit et assaisonné de haut 
goût. Plonger les aubergines dans de la fdture 
chaude, les égoutter et les farcir avec l'appareil 
préparé ;  les placer dans un sautoir, les mouiller 
à moitié hauteur avec une purée de tomates 
relevée, et faire cuire à petit feu. Ensuite, les 
dresser dans un légumier évasé ou dans un plat 
creux. Passer le fond, le beurrer et en masquer 
les aubergines. 

Aubergine à la napolitaine. � Fo1'mule 
nouvelle 94. - Les apprêter d'abord comme les 
aubergines à l'italienne. Frire les tranches deux 
minutes à la friture très chaude. Huiler le fond 
d'un plat allant au feu ,  y coucher des tranches 
d'aubergines, les recouvrir de sauce tomate bien 
assaisonnée et poudrer de parmesan ou gruyère 
râpé ; alterner ainsi chaque couche et :fi.nir par la 
sauce tomate et le fromage. Poudrer de chape
lure mettre par-dessus quelques petits morceaux 
de b�urre très frais et mettre gratiner dix minu
tes au four très chaud. 

AUDE (dépt. de l'). - Ce département, situé au 
sud-est de la France, sur le versant de la Médi
terranée tire son nom de la .civière qui l 'arrose. ' . II est favorisé d'un climat doux et par conse-
quent favorable à la culture du sol. 

PRODUITS. - La culturfl la plus importante est 
celle d� la vigne, qui occupe environ 182.000 hec-
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tares de terrain, et produit, selon la  statistiqufl 
officielle de 1 884, 4.57 1 . 1 7 7  hectolitres de vins 
de qualité ordinaire, dont une faible partie est 
distillée. Ce département a eu , jusqu'en 1 889, 
le privi lège de n'avoir pas été atteint par l 0  
phitloxera. 

On cultive également avec succès l'amandier, 
l'olivier et les arbres fruitiers. 

AUMÉES, s. f. (te1'me de pêche). -- Filets à 
grandes mailles triplées faisant partie des tra
mau.s:. 

A U R I LLAC (Fromage d'). - Chef-lieu du 
Cantal (Auvergne), centre de l a  fabrication 
des fromages dits fourmes du Cantal, dont il se 
fait un commerce considérable.  

AUROCHS, s. rn. ; de aue1· pour aite plaine et 
ochs bœuf, c'est-à-dire, bœuf de pl aine. - Espèce 
de taureau sauvage, plus grand que le taureau 
ordinaire, qui se distingue, en outre, �e ce .der
nier et du bison, par une espèce de lame crepue 
qui couvre la tête et le cou du mâle, et par sa 
voix grognante. 

L'aurochs connu des anciens habitait à l 'état 
sauvage les vastes plaines de l'Europe tempérée. 
On en rencontre encore quelques-uns aujour
d'hui dans les grandes forêts du Nord. Il ne fau-' . drait pas le confondre avec le buffle, m avec 
l'urus déerit par César. Selon quelques natura
listes ' le taureau moderne ne serait que l' auroehs ' 
dégénéré et modifié. 

On traite culinairement la chair de l'aiirochs 
comme celle du bœuf. 

AURONE, s. f. (arternisia ab1·otannm) ; all. Feld
wm·nuth; ital. abrotano. - Plante du genre ar
mois e. Nom vulgaire de la santoline, aussi 
appelée aurone femelle, petit cyprès et garde
robe. On pr0tend que son odeur forte a la pro
priété de chasser les insectes. 

On prépare, avec les feuilles de l'aurone, un 
ratafia à odeur pénétrante, qui a, comme !'absin
the, des qualités emménagogues. 

AUSTÈRE, adj (Austerus). All .  Streng ; angl. 
sharp ; ital. et esp. austero. - Apre, astrin
gent. Alimentairement, ce mot désigne le plus 
haut degré de l'acerbité. Certains fruits ont 
une saveur austère, tels que le coing. Les 
Yins austères sont ceux qui, comme le vin de 
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Bordeaux, se signalant par cette saveur difficile 
h définir, qui est un mélange astringent et lég�
rement amer. 

AUSTRALIE, (blé poulard 
d'). - Variété de blé ex
porté d'Europe en Austra
l ie ;  il portait autrefois chez 
nous les noms de poulard 
ileu; bleu conique ; blé gris 
sou1"is; bleu cône Rivet. Réim
porté plus tard en France, 
r.près une sensible amélio
ration, sous \a dénomination 
èe blé pou:ard d' Aiistralie, 
ainsi improprement appelé 
puisque tous les blés actuel
lement cultivés dans ce pays 
sont d'origine européenne. 
Quoi qu'il en soit, il se re
commande par sa rusticité ; 
s'accommode des terrains 
argileux, froids et même hu
mides ; il donne un prodnit 
très considérable en paille 
et en grain. La paille pleine, 
haute, est assez fine ;  son épi 
carré, s'amincit à partir de 
sa base, velu et d·une cou
leur plus ou moins foncée ; 
balles longues, fortes et gri
sâtres. Son grain jaune ou 
rougeâtre , asséz allongé , 
bien plein, est à peine bossu. 

Ce blé d'hiver se sème un 
peu clair, en octobre, ou dans 
les premiers jours de no
vembre. 11 convient princi
palement aux départements 
du centre de la France. 

AUTOPHAG IE, s. f. (pron. o-to-fa-ji) ; de anto, soi
même, et phagô, manger. - Entretien de la vie 
aux dépens de la propre substance de l'individu 

\ I 
soumis à l'inanition. Tan
n er, Succi, Merlati et tutti 
quanti, étaient soumis au ré
gime de !'autophagie, c'est
ù-dire à l'état d'inanition. 

AUTRUCHE, s. f. (struthio 
camelus); all. Sti-auss; angl. 
ostrich; ital. st1'uzzo ; esp. 
avestruz ; port. abestruz. -
Le plus gros de tous les 
oiseaux connus, mais inca
pable de voler parce qu'il 
n'a que des ailes rudimen
bires. 

AUTOCLAVE , s. f. (mm·
nite) ; de auto, soi-même, et 
davus, clou, qui se cloue ou 
se ferme de soi-même.-Mar
mite autoclave, où l'on fait 
cuire les aliments sans éva
poration. Si les linguistes 
ont admis la marmite auto Fig. %. - lllé poulard d'Australie. 

L'autruche représente un 
ordre (des échassiers) parti
culier qui forme une transi
tion entre la classe des vo
latiles et celle des mammi
fères ; elle a des jambes 
longues et minces, ses pieds 
sont garnis de . deux doigts, 
l'un éperonné et l'autre sans 
gdffes ; son bec est court, sa 
langue arrondie , ses ailes 
et sa queue sont garnies de 
m agnifiques plumes, dont on 
fait un grand commerce 
pour l'ornement des cha
peaux. La vitesse de sa 
marche, aidée par ses ailes 
qui lui servent à alléger son 
poids, dépasse celle du che
val le plus vigoureux. N c 
buvant presque jamais, elle 
est capable de supporter le 
p lus long voyage dans le dé
sert. Sa voracité est pro
verbiale, elle avale jusqu'aux 
cailloux ronds des chemins ; 
de là, vient : il a un estomac 
d'autruche, ou il mange comme 
une autruche. On distingue 
deux variétés d'autruches, 
celle du Nouveau - Monde 

clave, elle est complètement absente des cui
sines modernes où, d'ailleurs, elle ne saurait 
exister dans la pratique de l 'art culinaire . 

'.Amérique) appelée Nandou et celle de l'ancien 
�ontinent qui habite dans tout l'Orient, principa
lement dans le désert du Sahara, aimant les 
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endroits solitaires, vastes et sablonneux, au mi
lieu des chardons, marchant par troupes, se nour
rissant de fruits, de graines et de scarabées. 
Insouciante de ses œufs, elle les abandonne à 
terre pour les faire chauffer par le soleil, oubliant 
que les pieds du passant les écraseront (Job, 
XXXIX, 16-21) .  Ces œufs sont une nourriture 
succulente pour les Arabes du désert qui les 
trouvent quelquefois au nombre de trente à qua
rante, dans des nids creusés au bord des col
lines de sable. 

Cruelle avec ses petits, l'autruche se révolte 
même contre les cavaliers qu'elle rencontre 
dans le désert, qu'elle fait retentir de ses cris 
lugubres et lamentables. / 

Les Cophtes, chrétiens de l'Egypte engagés 
dans l'hérésie d'Eutichès, suspendent les œufs 
d'autruche dans reurs églises et, conformément 
an langage hiéroglyphique, ils les regardent 
comme symbole de la vigilance. Ce qui, du reste, 
est en contradiction avec les mœurs de cet 
oiseau. 

Les Hébreux, autrefois, s'abstenaient de man
ger sa chair ; par contre, les Romains,  qui avaient 
introduit les goûts esthétiques dans la gastro
nomie, la mangeaient à la volière, entière et per
chée sur ses jambes qui lui servaient de socle ; 
c'est dans un de ces incomparables festins que 
l'illustre Héliogabale se fit servir l es têtes de six 
cents autruches pour en manger les cervelles, 
auxquelles il attribuait des propriétés aphrodi
siaques qui ne sont nullement impossibles. 

USAGE ALIMENTAIRE. - L'autruche, comme 
aliment, n'a rien de semblable aux descriptions 
trop élogieuses de certains auteurs de souvenirs 
de voyages ou- d e  quelques cuisiniers de cabinet 
littéraire, qui ont si pompeusement loué sa chair. 
Il faut avouer que, s'ils l 'ont goûtée, ils ne sont 
pas gourmets, et je ne crois pas trop présumer 
en soupçonnant ces écrivains de n'avoir vu l 'au
truche que dans les musées, et de ne l 'avoir 
mangée qu'en imagination. 

C'est à Londres, en 1868, que j'ai vu apporter 
dans nos cuisines, par un capitaine de marine 
anglais, la première autruche dépouillée de ses 
plumes. Peu habitués à la préparation culinaire 
de ce genre de hawk, d'ailleurs, les écrivains ne 
nous en ayant laissé aucune recette, sans être 
embarrassés, nous hésitions sur la manière et le 
genre de cuisson que nous devions lui appliquer, 
ne ,:onnaissant sa chair que d'après des récits 
plmi ou moins fondés. 

l>ICT. D'HYGIÈNE ALll\lENTAIRE, 
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Nous nous réunîmes toute la brigade pour nous 
concerter ûll conseil, et, après délibération, ar
més de nos plus brillants couteaux, nous procé
dâmes à l'autopsie de la bête à longues iambes 
comme l'appelait plaisamment un Provençal ; 
l'abatage fut exécuté avec l'entrain le plus 
joyeux ; puis, nous procédâmes au vidage. Hé là !  
un fromage de Hollande, s'écrie l'un ; des boules 
de quilles, crie l'autre ; voici des pommes de rai
nettes pour des charlottes, dit un troisième. C'é
taient les œufs qui s'échappaient des entrailles 
de l'autruche, variaient de couleur et de gros
seur, suivant leur ordre, et dont le plus gros était 
dans un état de parfaite maturité. Profitant de 
l'occasion qui nous était offerte, pour en faire un 
essai pratique, nous mîmes d'abord l'œuf sur 
une balance : de l'autre côté, des œufs de poule, 
au nombre de vingt-huit ;  la balance maintenait 
l'équilibre ; nous cassâmes l'œuf, en séparant 
une partie du blanc pour le monter, mais étant 
fouetté, il grèna ; la substance, un peu trouble 
et mal liée, fit une omelette cassante et filc
manteuse, qui cependant n'était pas à dédai
gner. Un morceau de l'autruche fut mis rôtir, un 
autre bouillir et un troisième braiser ; le mor
ceau rôti est devenu sec, sans suc et dur ; h 
partie bouillie est devenue coriace et sèche ; le 
bouillon étrLit parfumé d'un petit goût de musc ; 
-les ailes, qu'Alexandre Dumas prétend être l e  
meilleur morceau et le plus tendre, ressemblaien t 
à de la corne cuite ; seul, le morceau braisé, 
après une longue cuisson, avait conservé un pCLL 
de succulence et acquis de la  tendreté. Les aba
tis ont donné une gelée passable. La graisse, hui
leuse et jaunâtre, avait beaucoup d'analogie 
avec celle de l'oie. 

Autruche braisée. - Formule 22D. - Lever 
les poitrines, les désosser, les piquer de lard 
comme un fricandeau ; clouter avec de l'ail 
émincé et des clous de girofle; faire mariner au 
vin blanc sec, ou dans une marinade cuite, bien 
assaisonnée;  garnir le vase dans lequel on l'a 
mise, de petits oignons, de carottes et bouquet do 
persil ; après vingt-quatre heures de marinade, 
foncer ùne braisière selon l.1. règle ; faire pincer, 
mouiller avec du bouillon blanc et faire braiser ; 
lier avec un peu de fécule ; aromatiser avec du 
poivre currie, laisser corser cette sauce en derni
glace, la passer et la servir sur le fricandeau ou 
sur la poitrine d'autruche. 

Cette méthode est une des meilleures que l'on 
puisse appliquer à l'autruche, la graisse sert 
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comme friture et peut au besoin être substituée 
nu beurre. 

AUVERNAT, s. m. - Raisin qui sert à faire le vin 
de ce nom ; il est rouge, fumeux et ressemble au 
Malvoisie. Se dit aussi du gros vin rouge d'Or
léans, parce que le plant du raisin noir qui sert à 
faire ce vin est venu d'Auvergne. 

AUVESO.UE, s. m. -Cidre dequalité supérieure; 
jus de fruit dont on a choisi les pommes. 

AUXERRE (vin d'). - Ville de la Basse-Bour
gogne, chef-lieu du département de l'Yonne (voir 
ce mot) possède des crus très estimés : vins de 
Chaînette et de Migraine. 

AVALER, v. a. - l\fanger avidement : avaler les 
nl iments sans les mâcher, avaler d'un trait le 
contenu d'une bouteille : 

J'avalais au hasard 
Quelque aile de pou.let dont j'arrachais le lard. ,BOILEAU. 

AVA LLON (Géogr. gastr.) .  - Chef-lieu d'ar
rondissement du département de l'Yonne, situé 
à 48 kilomètres sud-est d'Auxerre, et à 22:1 kilo
mètres de Paris. 

Cette petite ville est délicieusement assise sur 
les ruines d' Aballo, sur la rive droite d'une petite 
rivière, et à l'issue d'une jolie vallée) bordée de 
côteaux fertiles en vignes, produisant d'excel
lents vins ; il s'y fait, en outre, un commerce de 
pain d'épices, de biscuits, de cœw·s d' Avallons et 
de nonnettes. 

AVALO IR, s. m. (pêche). - Sorte de nasse. 

AVANÇON, s. m. (pêche). - Petite allonge que 
l'on met à une ligne de pêche pour y disposer 
les haims. 

AVANT-GOUT, s. m. - Goût occasionné par l'im
pressionnabilité des sens et de la pensée. 

L'odeur d'un mets délicat donne l'eau à la 
bouche, donne l'avant-goût. 

Par le désir délectable 
Et l'odeur d'un bon ragoi'tt, 
Avant déjà d'être à table 
J'en savoure l'avant-goût. 

Le goût et l'avant-goût : on a le goût en man
geant et l'avant-goût à l'apparition d'un mets 
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délicat : son odeur et son aspect provoquent 
l'avant-goût. 

AVARE, adj. ( avarus) ; all. geizig; angl. vari-a 
cious; ital. et esp. avaro. - L'avare est l'être 
antipathique de l'art culinaire. 

Pensées. Un homme riche et avare mange pour vivre ; 
sa vie s'écoule dans la médiocrité. 

Un avare idolâtre et fou de son argent, 
Rencontre la disette au sein de l'abondance. BOILEAU, 

L'avare naît dans les pleurs, vit dans la peur et meurt 
dans l'oubli. 

AVELINE, s.f. (co1·ylus avellina); all. Haselnuss; 
nng. filbert; ital. et esp. avellina de Avellina ou 
Avelina. Ville de Campanie où le coudrier était 
anciennement cultivé. - Fruit du coudrier qu'on 
appelle avelinie1·. 

Il y a une différence notable entre l'aveline 
cueillie sur l'avelinier cultivé, etla noisette cueil
lie sur le noisetier sauvage des haies. L'aveline 
plus grosse constitue, aux mois d'aoùt ou de sep
tembre, suivant les pays, un dessert délicieux ; 
elle croque sous la dent, les parties huileuses 
n'ayant pas encore pris leur développement. 
L'aveline est alors délicate, nutritive et d'une 
digestion facile. Elle fournit pendant ces deux 
mois un lait exquis qu'on extmit comme le lait 
d'amande. 

Sèche, au contraire, l'aveline devient lourde 
comme la noix, et les estomacs délicats ne la. 
digèrent que difficilement. (Voir Noisette.) 

Voici quelques recettes de gâteaux aux ave
lines : 

Gâteau de Pithiviers aux avelines. ·
Formule 230. - Employer : 

Avelines mondées . .  , . . . • • . Grammes 250 
Sucre en poudre . . . . . . . , . . 195 
Beurre fin . . . . . . . . . . . , . . 120 
Macarons amers . . . . . • • • . . 150 
Jaunes d'œufs. . . . . . . . . . . . Nombre 4 
Crème double fouettée. , , , , . , Cuillerées 4 
Sel, une pincée. 

Procédé. - Piler le tout dant le mortier afin 
d'en faire une pâte fine, ajouter quelques cuil
lerées de crème fouettée, et mélanger. 
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Préparer dans un cercle à flanc une abaisse de 
pâte brisée, conserver les bords hauts. Emplir 
avec l' appareil, couvrir avec un mince feuille
tage, coller les bords de celui-ci, décorer dessus, 

· pratiquer quelques petites ouvertures et faire 
cuire dam; un four moyen. 

' Tartelettes d'avelines. - Fvrmzile 231. -
Employer : 

.Sucre en poudre . . . • . . . . . . Grammes 100 
Farine tamisée . . . . . . . . . . . 30 
An•lines mondées . . . . . . . . . 230 
Lait vanillé . . . . . . . . . . . . . Décilitres 5 
Œuts . . . . . . . . . . . . . . . . . Nombre 4 

Foncer des moules longs en forme de bâton et 
les remplir avec l'appareil. Faire cuite dans un 
four moyen et les saupoudrer de sucre en les 
sortant. (Voir Mirliton.) 

Pralines d'avelines. - Formule 23d. - .Em
ployer : 

Avelines mondées . . . . • . . . . Grammes 2:i0 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . 250 

Procédé. - Torréfier légèrement les avelines 
au four ; les concasser et les mettre dans un 
poêlon sur le feu, et y faire �ntrer le sucre par 
petites doses sans le laisser caramélisc1·. 

Ce mode de préparation en petite quantité a 
l'avantage de pouvoir être pratiqué dans les 
maisons particulières. (Voir Crème et Glace). 

Gâ.teaux fondant aux avelines. - Formule 
nnwelle 95. - Employer : 

Sucre. . . . .  . . . . . • . . . . . . . . . Grammes 500 
Avelines . .  . . . . . . . . . . . . . . . . 250 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 50 

Procédé. -- Faire la  crème en délayant avec le 
lait vanillé, les jaunes d'œufs, la farine et le 
sucre. l\lettre sur le feu, remuer et laisser jus
q u'au moment de l'ébullition sans qu'elle ait 
l ieu. Retirer du feu et vanner. Piler les avelines 
avec un blanc d'œuf ; mélanger le tout. Foncer 
des moules à tartelettes avec de l 'abaisse de 
feuilletage brisé ; les remplir avec l 'appareil et 

1 cuire au four chaud dessous. - On peut aussi 
faire cuire la pâte à blanc ; dans ce cas, on garnit 
et on passe les tartelettes dix minutes au four 
chaud. Ce dernier mode est préférable. 1 

Fécule . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . 1 50 
Beurre fin . . . . . . . . . . . . . . . .  f 25 
�ufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Nombre 1 6  

f Pr:::::.· -�
. 
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. 
�é��rement les avelines, Tartelettes d'avelines à la Damas. - Fornmle 

232. - Employer : 

Axclines mondées . . . . • , , . . 
lllarmelade d'abricots . . . . . . .  . 

Grammes 230 
330 

Procédé. - Piler les avelines et les mélanger 
avec la marmelade d'abricots. Foncer des moules 
à tartelettes avec de la pâte de Milan abaissée 
et les faire cuire à blanc, remplir les moules 
avec l 'appareil. Servir froid. 

Mirlitons aux avelines. - Formule 233. -
Employer : 

Avelines mondées . . . . • • • • . 
Sucre en poudre . . . . .  , • • . .  
Beurre fin . . . . . • . . . • . . . . 
Œufs . . . . . . . . . . • . • • • . .  
Une pincée de sel. 

Grammes 250 
300 
GO 

Nombre 4 

Procédé. - Colorer à feu la moitié des avelines 
et les laisser refroidir ; piler les deux parties d'a
velines avec un blanc d'œuf pour éviter la sépa
ration de l'huile ; les mettre dans une terrine et 
y mélanger les œufs, le beurre fondu et le sel. 

l les monder et les broyer avec le sucre et un peu 
d'eau. Les mettre ensuite dans une terrine et 
continuer à travailler en ajoutantles seize jaunes 
d'œufs, ajouter ensuite les seize blancs pris fer
mes,puis la farine,etla fécule en pluie et le beurre 
fondu légèrement. Parfumer au kirsch . Mouler 
dans des moules à pain de Gênes, et, une foi s  
cuits, glacer le tout a u  kirsch , avec une glace 
à l 'eau de préférence ; parsemer ensuite de 
pistaches hachées. 

Caisses d'avelines. -· Formule nouvelle 96. 
- Pour soixante caisses, employer : 

Sucra en poudre . . . . . . . . . . .  . 
Avelines . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Amandes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Blancs d'œuf's . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Grammes 250 
:12;\ 
1 25 

Nombre 8 

Proct!d/. - Broyer les avelines légèrement 
grillées avec les amandes mondées, le sucre et 
deux blancs d'œufs. Trarniller dans une terriD.e 
et ajouter deux autres blancs d'œufs. Puis 
prendre bien fermes quatre autres blancs et 
mélanger le  tout légèrement. Coucher à la 
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poche  dans de petites caisses en papier ( Caisses à 
marrons). Glacer à la  glacière et cuire à four 
doux. 

AVEYRON (vin de l'). - Ce département 
formé du Rouergue est situé dans la région 
méridionale de la France. Il est le quarante
sixième dans l 'ordre viticole, et présente environ 
18.000 hectares de vignes, qui produisent à peu 
près 400.000 hectolitres de vins de qualité très 
médiocre , ayant un goût fort peu agréable 
pour les personnes qui n'y sont pas habituées. 
C 'est dans le  département de l 'Aveyron q ne se 
trouve le  petit village de Roquefort (voir ce mot), 
centre de la fabrication des fromages de ce nom 
très estimés.  

AVI D ITÉ, s. /. (aviditas) ; all .  Essgier ; angl. avi
dity ; ital . avidità. - Désir insatiable ; m anger 
avidement ; manger avec avidité, avec empres
sement ; se servir surabondamment, vouloir 
manger plus que l'on peut ; poussé par l'avi
dité on mange beaucoup , mais mal .  Désir avide. 

A V I GNON (Glogr. gastr). - Chef-lieu du 
département de Vaucluse, possède des crus 
assez estimés : notamment le Ohi'ifoauneuf  du 
Pape ; ses vins sont ton i ques et nourrissants, 
mais très capiteux. Il so fait dans cette ville uu 
commerce assez important de miel ,  d'huile 
d'olives ,  de fruits et de légumes. 

AVICE (Jean). - Oélè�re pâtissier français. 
L'un des protecteurs et inspirateurs de Carême, 
dont celui-ci parle avec orgueil et respect dans 
ses ouvrages. 

AVIZ E  (Champagne). - Petite ville du dépar
tement de la  Marne ,  coquettement assise au 
pied d'une colline couverte de vignes. Situé 
à 10 kilomètres d'Épernay et à 33 de Châlons. 

Ses vins blancs de première classe parmi les 
champagnes sont diurétiques et excitants. D'une 
vinosité variant de 1 1  à 12 degrés, très estimés 
pour leur blancheur et leur grande mousse. 

AVITAILLER, v. a. ; all. verproviantù-en; angl. to 
victual ; ital. vetovagliare. - Se pourvoir de v'
vres et de munitions, mais surtout de vivre'. , 
dans une place forte, un château ou un navire . 
.Avitailler est la première provision, tandis que 
ravitaille1· se dit des provisions que l'on renou-
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velle. En 1 870, Belfort était suffisamment avi
taillé, tandis que l 'on n 'a pu ravitailler Paris. 

AVOCAT, s. m. (laiwits pe1·sea). - Fruit de l'a
Yocatier, de la famille des laurinées et dont 
rétymologie nous vient de son pays d'origine, 
l'Amérique du Sud, du scaraïbe aouicate. 

L'avocat à la forme d'une grosse poire, d'une 
nuance violacée ou verdâtre ; au milieu de S[t 
pulpe est enseveli un noyau de la grosseur d'une 
petite noix dont l 'amande est amère. La chair de 
l'avocat est d 'un goût agréablement beurré, re
levé d'un arome de noisette. Son analyse chi
mique démontre la présence d'une forte quantité 
de butyrum. Ce fruit se mange soit comme fruit 
seul ou comme hors-d'œuvre, coupé par tran
ches, assaisonné avec des aromates et ainsi 
macéré. On le Rert également comme dessert ou 
comme rafraîchissement, macéré dans le vin et 
le sucre ou dans le rhum de la Jamaïque. 

Les habitants des Antilles le regardent comme 
anti-dysentérique, ce qui n 'est nullement dé
montré en Europe. 

AVOINE, s.f. (avena sativa) ; all. Hafer/ angl,  

Fig. 97, - Avoine d o  llongrio, (Bromu, inermi,.) 

oats ; ital. avena ; port. avéna; esp. avena. - Blé 
originaire d'Europe, fut cultivé par 13s Ger-
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mains et les Russes de temps immémorial. 
Galien et Pline n'en faisaient pas grand cas, 

l'un la regardait comme blé dégénéré, et l'autre 
tout au plus propre à fourrag·er les chevaux. 

De la tribu des avenacées et de la famille des 
r,raminées. On distingue environ cinquante es
pèces d'avoines, divisées en quatre sections, qui 
sont : 

L'A. COMMUNE DE FRANCE, Avena sativa vul-
gal'is (L.). 

L'A. NUE DE HOLLANDE, Àv 0na nuda (L.). 
L'A. DE HONGRIE, Bl'omos (Théo). 
L'A. DE GÉORGIE, Bromus Tuberosa (L.). 
Parmi les variétés cultivées en France, on  

<lbtingue : l a  courte, très basse ;  l a  noire, de  Cou
lommiers ou de Bri e ;  la grise, de Houdan ; la  
jaune et grise d'Orléans ; l'avoine de Beaune ; la  
noire de S ibérie, dont la couleur varie, tantôt 
blanche, brune, jaune, gl'ise, rouge ou noire ; la 
blanche merveilleuse de Pologne ; la prolifique de 
Californie ; la jaune de Flnndre ; la fromental 
d'Auvergne ; la petite de Bretagne, etc. 

Le b1·ôme de Hongl"ie est un dérivé de la variété 
mentionnée par Théophraste et Dioscoride, sous 
le nom de Bromos. C'est la variété cultivée en 
Allemagne. 

L'avoine cultivée en France ne paraîtpas avoir 

Fig. 98. - \ voine basse de Frar.ce (A rena latina i·ulgaris� 

été trouvée à l'état sauvage, cependant, les va
riétés qui poussent spontanément dans les 
Vosges et les Alpes suisses, semblent démontrer 
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l 'origine de l 'avoine cultivée chez nous, ou  
avoine basse. 

On c: : ltive en Auvergne, l'avoine élevée ou 

Fir. 9!1 • - A voine lev�e on fromental (At·ena allissima). 

fromental; son épi est développé et ses grains 
lourds, b ien garnis. 

L'avoine de Géorgie, vulgairement appelée 
avoine petite ou tubéreuse, est plus particulière
ment cultivée en Irlande et en Ecosse. 

L'avoine blanche mel'veilleuse, variété très pro
ductive, mais tardive ; paille haute et i l ffte, grain 
blanc, renflé, très plein et très lourd. Les grappes 
longues de 40 à 50 centimètres sont garnies de 
quatre à six étages d'épillets. 

L'avoine prolifique de Californie est une variété 
exces.,,ivemcnt vigoureuse ; la paille en est haute, 
forte, se tenant bien ; son grain est d' un gris noi
nltre et assez plein. Convient aux bonnes terres. 

Dernièrement, Michaux nous a fait connaître 
p lusieurs variétés d'avoines de l'Amérique Sep
tentrionale ;  de Humboldt et de Bonpland en ont 
découvert au Mexique, au cap Bonne-Espérance, 
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mais il est à remarquer que la, plupart de ces 
nouvelles graines sont aujourd'hui classées dans . 
d'autres genres. 

Fig. 100. - Avoino blancho mo'Yoillcuso. 
Une des plus belles variét6s d'avoine est celle 

que l'on cultive en Zélande dans les Pays-Bas, 
et en Flandre ; elle est d'une couleur pâle, son 
grain nourri; d'un bon rendement. Parmi cette 
variété, citons encore l'avoine noire (d'hiver) de 
Belgique, paille forte, grain noir un peu grisâtre, 
lourd, plein et bien renflé, un peu courbe. Cette 
variété donne un produit considérable en paille 
et en grains et résiste parfaitement aux gelées. 

RENDEMF.r T. - Dans les meilleures vn,riét6s 
d'avoine et selon les pays, on obtient j usqu'à 
7;? pour 100 de rendement. On reconnaît l 'a
voine de premier choix, lorsque les grains sont 
lourds et pleins ; la coloration influe sensible
ment sur la qualité. La bonne avoine est grise 
ou légèrement colorée en noir. Sur 100 parties, 
l'avoine nue, cultivée en Bretagne, a donné 22 de 
son et 78 de farine. En France, ce graminée 
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occupe environ 3.225.000 hectares de terre culti
vable , c'est-à-dire la première place apres le 
froment. 

Analyse chimique. -L'une des meilleures variét6s 
d'avoine cultivée en France, sur 1 .000 parties 
a donné le résultat suivant : 

Amidon . , • . . . • . . . . . . . . . . . . . • • 137 
Mati.ères azotées. . . . . . . . . . . . . . . . • 4Gl 
Dextrine. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . G7 
Matières g-rasscs. . . . . . . . . . . . . . . . GO 
Cellulose . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . 38 
Matières minérales . . . . . . . .  , , . . .  , . 237 

1 .000 

ll ne faut pas oublier qu'il y a dans l'avoine 
comme dans les autres graminées, une variation 
de valeur, selon qu'elle est fraîche ou sèche, 
récente ou vieille ; aussi, selon la variété et le 
climat, puisque le même chimiste auquel nous 
avons fait analyser, a trouvé sur une antre Y:.i.
riété : 

Parties azotées (gluten, alhuminl') . . . . . 1�7 
Amidon . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4G1 
Matières grasses. . . . . . . . . . . . . . . . . G7 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . GO 
Gomme . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38 
Cendres, ligneux . . . . . . . . . . . .  , . . . . 287 

1 .000 

Elle contient, en outre, un principe aromatique 
à odeur fragrante, qui réside surtout dans l'en
veloppe et qui excite au plus haut point l'appé
tence et la virilité des animaux qui en sont 
nourris. Cette substance, découverte par J ohnston 
et étudiP-e ensuite par Norton, a été appelée ave
nine ; elle est jaune, soluble dans l'eau et sem
blable à la légumine. Cette huile a également été 
signalée par Vogel, comme étant le principe ac
tif et stimulant des chevaux et partant de 
l'homme, lorsque cette céréale est mangée avec 
ce principe qui réside surtout sous son e1weloppe. 

Gruau d'avoine. - En France, le gruau d'a
voine est rarement employé dans l'al!mentation, 
par contre, la farine de « gruau d'avoine » est nn 
aliment fort usité à Paris pour la nourriture des 
jeunes enfants. » (Dict. Larousse). La farine de 
gruau d'avoine, dont une partie est torréfiée, est 
la forme préférée et reconnue l'un des meilleurs 
aliments pour les enfants. 

Des chimistes français, se basant sur les pro
priétés remarquables de l'avoine et désireux de 
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fournir une alimentation saine et conforme à 
l 'état patholog·ique du premier âge, eurent l'ex
cellente idée de spécialiser la farine de gruau 
d'avoine, en la . préparant selon les conditions 
réclamées par l a  science. Telle est la farine au 
gruau d'avoine, la première usitée en France, 
et la seule dont l'analyse nous ait paru remplir 
toutes les conditions exigées. 

Cette farine, employée et expérimentée à l'Hô • 
pital des enfants malades, a donné les résultats 
suivants : 

Analyse chimique. - 1\f. Brissonnet a trouvé sur 
100 parties dans la farine au gruau d'avoine 
les chiffres suivants · 

·--··-�:s..:==============-=-c==== 

Sub1ta11ce1 
Mi1iérales 

Cendres 

Eau • . . . . .  · • · • • • · • • • •  • • . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . .  Sub1tances l Albumine soluble • • • •  , . . . . . . . . . . . . .  . 
ProUique, 5 Albumi1ie in8ofuble Gluten . . . . . . . . . .  . 
ilatièro graSS\! . . . . . • • . • • . • • . • • • . • . . . . . . . . . . . . . • Sucro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gomme . . . . . . . . . . . .  __ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Dox tri no , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Liqucux son . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Amidon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . .  . 

Fer (ou oxide fe,·re1tx) 0.0 1 1 ;  . . . . O.Oi56 Chaux . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . 0,09105 Magnésie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . O. 1 1652 PoLass e . • . . • .  , . . •  . . . . . . . . . . . . . 0.3783:l 
Acide phosphorique IPh. 0 �) . . . . . 6 . 46573 Silice i.Si O 2! . • • • •  : . . . • • • . • • . . . . 0.37&9 i Acide su lfurique. . . . . . . . . . . . . . . . .  0.09J50 Aeido chlorydrique_ (Soude, etc.> . .  (Dosé par d , lîérencol. . . . . .  0 , 5333 total. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . (Azoto . . .  . . .  . . • • • • . . • . . •  1 . 6U. 

9.906 2 . 1u 9.40 6 .52 
o. 96! 1 .57 1 . 32\  1 . 5H 61 .57  
2 .076 

L'examen microscopique n'a montré que 
l 'amidon d'avoine. 

Préparée au lait, en forme de bouillie, elle 
remplace avantageusement toutes les farines 
lactées et laits concentrés ,  trop prôn6s par los 
journaux à réclames. 

Pour que le  nourrisson prenne de la  vivacit6 
et de la vie , les  bouillies devront être faites 
avec du bon lait frais, ou mieux oncorn avec du 
lait de chèwç. 

HYGIÈNE. - L'avoine non débarrassée de son 
enveloppe, c'est-à-dire, lorsqu'ell e contient son 
huile, j ouit de propriétés stimulantes et constitue 
un aliment du cerveau, en raison de la quantité 
d'oléine qu'elle contient, et du principe soluble 
trouvé par Samson sous le péricarpe du grain. 
Elle est recommandée pour ces raisons, par le 
Dr Sell de New-York, comme agent thérapeu
tique pour combattre la dégénérescence physique 
et intellectuelle. c· est également à l 'avoine que le 
professeur Parkes, attribue l 'endurcissement à la 
tatigue et l'aptitude aux longues marches des 

Highlanders d'Ecosse. Elle est, en outre, diuré
tique et rafraîchissante. Préparée à rétat de 
gruau perlé, c'est un aliment choisi pour les 
vieillards ; à l 'état de farine, elle se combine 
avantageusement avec le lait et ne contrarie 
pas son action. 

USAGE CULINAIRE. - Les Orientaux ne culti
vaient pas l 'avoine comme aliment, on la ren
contre chez les Germains d'abord, au temps de 

Fig. 10 1 .  - Avoin, prolifique do Californio, 

.:,::.':"" 

' 
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Fig. 102. - Avoine noire d'hiver do Belgique. 
Tacite, plus tard dans les Iles-Britanniques, chez 
les Celtes, qui en faisaient leur nourriture princi
pale, et enfin chez les Bretons, leurs descendants 
directs où elle s'est perpétuée. De temps immé
morial, les anciens habitants de la Bretagne fai
saient du pain avec de la farine d'avoine mé
langée avec de la farine de seigle et de froment. 

Qui &ait, si la ténacité de cette noble race n'a 
pas -trouvé dans l 'avoine le véhicule de son 
énergie. 

On consomme encore l'avoine sous forme de 
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gruau perlé ou en farine. On en fait aussi une 
tisane, que la médecine domestique peut utiliser 
avec succès comme diurétique. 

Tisane d'avoine. - Formule 235. - Employer : 
Avoine au naturel . . . . . . . . Grammes 200 
Eau. . . . . . . . . . . . . . . . . Litres 2 
Lait . . . . . . . . . . . . . . . . Décilitres 2 

Procédé. - Faire cuire doucement dans l'eau 
jusqu'à réduction de la moitié, y ajouter le lait, 
faire donner un  bouillon et passer. On trouvera 
là une boisson plus hygiénique et plus efficace 
que bien des produits pharmaceutiques. 

En Allemagne, l'avoine sert d'aliment liquide 
et solide ; le gruau remplace l'orge et avec son 
enveloppe, on en fait une bière rafraîchissante 
et usité3 dans les familles pour la boisson des 
jeunes gens. 

En Angleterre , l 'avoine nourrit les neuf 
<lixièmes des cultivateurs, ainsi qu'en Irlande et 
en Ecosse. La variété d'Ecosse est plus belle et 
plus riche en principes azotés que la variété 
anglaise. On la prépare en faisant moudre le  
grain après l 'avoir séché au  four e t  dépouillé de 
son écorce. La mouture écossaise e ,t un peu 
plus grossière que la  mouture anglaise, ce qui 
n'en vaut que mieux. 

Dans le Yorskshfre, comme en Ecosse, on en 
prépare une sorte de galette sans levain. On en 
fait aussi une soupe, ou bouillon, que les Ecossais 
appellent brose. En Ecosse, l'avoine écrasée se 
vend sous la dénomination de seeds ; on en pré
pare l'entremets appelé sowans ; qui s"appelle en 
Angleterre ftumme1·y, et dans le sud du pays de 
Galles, sucan. On procède ainsi à sa prépara
tion : Faire tremper l'avoine dans l'eau pen
dant plusieurs jours, j usqu'à ce qu'elle aigrisse 
un peu ; ensuite, on la presse et on la met bouillir 
clans une nouvelle eau jusqu'à ce que le liquide 
prenne une consistance albuminoïde. En faisant 
réduire la première eau, elle prend une forme 
gélatineuse que les Gallois appellent budrum ou 
brwchan. 

En Irlande, on mêle à la farine d·avoine, la 
farine de maïs, que l'on remue dans de l'eau 
bouillante, salée, et on ajoute du beurre ou de la 
graisse, ce qui constitue le stfrabout. Le grain 
décortiqué prend le nom de gruau d'Emden, dont 
on fait la tisane qui paraît avoir été à la mode au 
xvne siècle : un journal de cette époque, (London 
Gazette, du vendredi 13 août 1695) annonce qu'il 
y a toujours de l 'eau de gruau prête à la l\larine 

Taverne, à Dirchin-lane, Cornhill. C'était l'épo
que où naissaient les restaurants anglais. 

Nous croyons inutile d'insister sur la valeur 
essentiellement nutritive de ces aliments, qui 
contiennent tous les principes de cette graminée. 

La haute cuisine française a un peu négligé 
l'avoine, sans doute, parce qu'elle se prête peu à 
l'élégance et à la pureté du goût que nous aimons 
dans les potages. Il faut aussi attribuer cela à 
l 'état général dïgnorance où se trouvait le cui
sinier au siècle dernier, et à l'antipathie naturelle 
que le médecin a toujours eue pour celui-ci. Certes, 
ordonner une décoction d'avoine en latin, en ex
pliquer le procédé d'une façon pontificale à une 
antique affidée aux secrets d'alcôve, est beau
coup plus mystérieux que de commander à son 
cuisinier un potage d'avoine, et d'en suivre le ré
gime ; avec cette différence cependant, que le po
tage d'avoine sera infiniment meilleur que la. 
doctorale coction. 

Potage d'avoine au naturel. - Formule 236. 
- Concasser de l'avoine, la faire tremper quel
ques heures dans de l'eau tiède, et la laver. La 
faire cuire doucement avec une quantité d'eau 
suffisante, afin qu'elle se trouve au double du vo
lume de l'avoine après la réduction. Assaisonner 
de poivre en grains concassés, sel, oignon clouté, 
un bouquet de persil, poireaux et un jarret de 
veau. Laisser cuire pondant quatre heures. Pas
ser au tamis. 

Lier le liquide avec du lait frais ou de la crème 
fraîche, au moment de servir y ajouter des croû
tons frits au beurre. 

Remarque. - Ce potage, qui conserve un goût 
prononcé d'avoine, remplace avantageusement 
la tisane d"avoine ; c'est aussi une excellente bois
son qui peut être donnée aux enfants. 

Potage au lait d'avoine. - Formztle 237. -
Choisir de l 'avoine à peine mûre, lorsque le  
grain est encore laiteux ; le faire tremper dans de 
l'eau tiède pendant une demi-heure ; ensuite le 
piler dans un mortier ; faire cuire avec une poule, 
assaisonner de poivre, de sel et d'un oignon. Lors
que la cuisson aura réduit le tiers de son volume, 
remplacer la même quantité perdue par du lait ; 
laisser bouillir, passer le tout au tamis, et lier avec 
de l a  9rème fraîche, ou jaunes d'œufs, lait et 
beurre.Ce potage est aussi hygiénique qu' exqui s. 

Potage au gruau d'avoine  perlé. - Formule 
2R8. - Mettre du gruau d'avoine dans de l'eau 
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assaisonné11, et ajouter jarrets de veau et abattis 
de volaille. Faire cuire le tout et ensuite retirer 
les garnitures. Au moment de servir faire une 
liaison dans la soupière avec des jaunes d' a:m fs, 
du beurre fin, de la crème ou du lait ; saler à point 
et verser dessus le potage chaud en remuant. 

Remarque. - Ainsi cuit, le gruau peut être servi 
à double fin : le bouillon passé au tamis, blanchi 
avec du lait et lié, compose un excellent potage 
à la crème:  le gruau rafraîchi et lavé peut être 
ajouté au consommé et prendre le nom de potage 
à l'avoine pei·lé, 

AVOI RA ou AOU RA,  s. m. (Etœi§ gumcensis, 
J acquin). - Nom du palmier avoira, dont on 
extrait deux huiles différentes : l 'une, des 
parois du fruit qui est une sorte de drupe 
dont l e  sarcocarpe est fibreux et huileux, c'est 
l 'huile de palme ; l 'autre , de l 'amande contenue 1 

dans un noyau très dur ; elle est blanche,  solide 
et sert aux mêmes usages que le  beurre : mais 
n 'est pas importée en Enrope. 

AVA I L  s. m. (Aprilis). All . et  angl . April ; 
i tal. aprile ; esp. abri/. - Le quatrième mois de 
l 'année grégorienne. Avec le solei l ,  les fleurs, 
l ' amour et l 'espoir, i l  nous ramène les pri
meurs qui commencent ; l 'agneau pascal fait 
aussi son apparition avec la clôture des jours 
m aigres. 

En avril ,  les petits pois,  les haricots, les 
pommes de terre, les asperges, les fraises, figu
rent déja sur los marchés à u n  pri x  élevé, bien 
entendu , mais un gastronome riche ne saurait 
j amais estimer son argent plus que les grands 
bienfaits de l a  nature. 

Le maquereau, qui abonde , était envoyé an
ciennement, par dérision , aux personnes dont 
on voulait blesser la moralité. De  là, la déno
mination de poisson d'avril, que quelques mau
vais farceurs donnent à des plaisanteries plus 
ou moins grotesques, que cette époque l eur 
sugg0re. 

Ce poisson arrive dans l a  Manche ,  où il se fait 
prendre sur les côtes de France, d 'Angleterre , 
de Hollande e t  dans la  mer Noire . L'alose quitte 
la mer pour remonter les rivières. Le faisan,  la 
caille de volière et l 'agneau entrent dans les 
menus pour suppléer aux autres gibiers e t en dépit 
de la nature," l'art culinaire, par les conserves et 

ses traitements, sert des diners dignes de ceux 
q11i ,o:1t servis en juin .  

Proverbes agricoles : 

En avril s'il tonne, 
C'est nouvelle bonne. 

En avril nuée 
En mai rosée. 

Avril pluvieux 
Et mai venteux 

font l'an fertile et plantureux 

Avril doux 
Qaand il s'y met est le pire de tous. 

flWABI, s. m. - Les Japonais honorent un co
quillage ainsi appelé, parce qu'il tut la principale 
nourriture de leurs ancêtres dans les moments 
ùe calamité. Ils en joignent un morceau à tous les 
c. Ldeaux qu'ils font pour rap_r;elJr b sympathie 
historique. 

AXIS, s. m.  - Animal du genre cerf, originaire 
de l ' Inde, et de la grosseur du chevreuil. L'axis 
mue deux fois par :rn sans changer de couleur ;  sa 
chair est tendre et délicate ; elle fait le délice des 
habitants de Bengale, qui l'élèvent dans les parcs 
pour l 'usage de la taùle ; on lui applique le même 
traitement culinaire qu'au chevreuil. 

AXIOME, s. m. ; all. axiom ; angl. axiom ; ital . as
sioma. - Vérité évidente, maxime qui sert de 
base à tous les arts et à toutes les sciences. 

La cuisine ayant été successivement barbare, 
gloutonne et gourmande, a été, et reste en de
Yenant scientifique e t  rationnelle, le véhicule de 
la civilisation. Elle marque ses phases à travers 
los évolutions humaines, mieux qu'aucune his
toire écrite . Voici un choix de quelques axiomes 
et aplw1·ismes culinaires, que nous citons : 

L'animal 8e repait, !"homme mange. 
L'homme d'esprit seul sait manger. 

BRILLAT-SAVARI�T. 

Rien ne doit déranger l'honnête homme qui dîne. 
BERCHOUX. 

Dis-moi ce que tu manges je te dirai ce que tu es. 
BRILLAT-SAVARIN. 

Dis-moi ce que tu bois je te dirai ce que tu penses. 
JOSEPH FAVRE. 

Un diner réchauffé ne valut jamais rien. 
BOILEAU. 

La façon de manger et de se comporter à table est un 
certificat d'origine. 

JOSEPH FAVRB. 



AXO 202 

L'homme opulent qui a un cuisinier sans réputation ne 
connait pas le 6rand art de tenir maison . 

CARÊME. 

La cuis'ne prime la médecine, comme la pensée est le 
précurseur de l'art. 

J. FAVRE. 

L'homme de lettre sait jouir du plaisir de la gastrono-
mie. 

CARÎmE. 

Un grand diner est plus difficile à conduire qu'une armÉC 
à l'ennemi. 

J.  FAYRE. 

La gastronomie marche en souveraine à la tète de la  
civilisation, mais elle végète en temps de révolution . 

OARÊ"E. 

Sous peine de mort nationale, la cuis:ne française de
viendra hygiénique. 

J. FAVRE. 

La cuisine d'un peuple est la mesure de sa civilisation. 
J. A:-,;naÉ. 

AXOLOTL,  s. m. - Par diffusion des hngucs, 
Axolotl ou azolotli (Dict . Larousse) . Axolotl ou 
Acalotl (Souv.) ; Acalotl d'apres les  renseigne
ments q_ui nous ont été fournis par un savant 
autorisé, M. Virlet d'Aoust, qui a h:1bité plusieurs 
années l'Amérique centrale. - Batracien qui 
habite les lacs dos environs de Mexico, et atteint 
quelquefois vingt-cinq centimètres de longueur. 

D'après MM.  Gervais et Van Benedon , l'axolotl 
forme un genre de la classe des amphibiens, ordre 
des pseudo-salamandres, famille des pérennibran
ches (à branchies persistantes) . 

Ce reptile . amphibie est très recherché comme 
aliment par les Mexicains, qui estiment beaucoup 
la délicatesse de sa chair. 

AXONGE, s. f. - Selon l'étymologie oindre, 
les dictionnairP-s, en général, s'accordent à dire : 
« graisse de po1·c fondue » ,  ce q_ui est une erreur, 
la graisse de porc fondue prend le nom de sain
doux.  L'axonge, au contraire, est la toile de porc 
conserr�e mus être fondue. 

Axonge. - Formule 239. - Choisir une toile 
abdominale ou panne do porc, en enlever toutes 
les peaux et membranes ; la faire tremper dans 
de l'eau additionnée de soude ; la laver à plusieurs 
eaux ; l'égoutter, la piler au mortier et la passer 
au tamis. Voilà l 'axonge selon les règles de l'art 
médical. Mais, comme ce procédé est trop long, et 
que la panne ne rend pas assez, les pharmaciens 
se contentent de la faire fondre au bain-marie, et le 

plus souvent, la panne est mélangée o u  complète
ment absente, et remplacée par du saindoux acheté 
chez le charcutier. Dans ce dern:er cas, la déno
mination de « graisse de porc » est rigoureusement 
exacte. 

Mais, si cette sophistication est avantageuse pour 
la caisse du pharmacien, il n'en est pas de mème 
pour la santé du malade. 

AY, s. p. - Chef-lien de canton du département 
de la Marne, fi 26 kilomètres de Reims et à 30 de 
Châlons. Cette petite viller renommée pour ses vins 
de Champagne mousseux, est agréablement située 
au pied d'un riche coteau planté de vignes, et au 
bord d'une prairie qui longe la rive droite de la 
\farne. 

Son terriloire vignoble comprend environ 
20:00 ) hectares, qui produisent en moyenne 
200.000 pièces de vin. 

L'Ay, plein de charme, dit le marquis de Cussy, 
cause de douces rêveries et de vives effusions. 
Voltaire le chante ainsi : 

Oh .cris, Eglé, me Yersent de leur maiu 
D'un vin d' Aï, dont la mousse pressie, 
De la bouteille avec force élancée, 
Comme un éclair fait voler le bouchon. 

A Y ALLA ,  s. m. -- Nom d'un arbre de l'île d'Am
boine (Moluques), remarqu:1ble par son écorce à 
reflets irisés de vert, de rouge et de jaune ; les 
Malais l 'emploient comme tonique. 

AV AMAKA, s. m. - Nom d'un lézard que l'on 
trouve dans la Guyane, et dont les naturels de ces 
îles mangent la chair ; il se trouve principalement 
à Cayenne. 

AYA-PANA,  s. f. - (Eupatoria aya-pana). 
Plante originaire du Brésil, dont les feuilles ren
ferment de l'acide benzoïque, et sont employées 
comme thé dans la Plata et à rîle Maurice. On s'en 
sert aussi pour parfumer des soufflés et des gla:·es. 

AZEROLE, s. f. - Fruit de l 'azerolier, crategus 
azerolus, il appartient au genre alizier et à la 
famille des rosacées. L'azerolier ressemble beau
coup à l'aubépine, on le cultive a,·ec succès comme 
arbre fruitier en Provencr. 

L'azerole est un fruit ovale, de la grosseur d'une 
cerise, rouge ou jaunâtre ; il contient deux ou trois 
noyaux très durs. D'un goût aigre-doux, l'azerole 
se mange fraîche ou sert à faire des confitures ou 
des conserrns assez agréables. 
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Remarque. - Pour les confitures et les gelées, 
on procède comme pour l' Airelle (voir Formule 
62 et 53). 

AZOTE (chimie) du grec a priv., et z6tikos, 
vital. - Gaz incolore, inodore et insipide, for
mant les 79/100 de l'air atmosphérique. Il est 
plus léger que l 'air (sa densité est de 0,97 1), 
irrespirable et éteignant les corps en combustion. 
Bien différent de l'oxygène, qui se combine faci
lement avec un grand nombre d'autres corps 
simples, l'azote ne se combine avec aucun corps 
par voie directe, et ses propriétés négatives 
seules le font reconnaître. Il forme un des élé
ments de l'ammoniaque, de l'acide azotique, du 
s.alpêtre et d"un grand nombre de composés 
organiques (fibrine du sang, chair musculaire, 
albumine du sang et des œufs, gélatine, etc.) .  

L'azote n'est connu que depuis 1 772. La décou
rnrte en est due au docteu r  Rutherford , d'Edim
bourg. Lavoisier en a démontré l 'existence dans 
l'air en 1 777, quelque temps après que Priestley 
eut découvert le gaz oxygène. 

L'azote entre dans la constitution des tissus 
animaux, et dans un grand nombre d'organes 
végétaux, surtout dans leur jeune âge. Quelques
uns saturent l'azote de l'air, telles sont les gra
minées, tandis que les légumineuses, la pomme 
de terre et le maïs empruntent surtout l'azote à 
l'engrais et aux minéraux. 

Voici ce que les différentes farines de froment 
contiennent d'azote sur 100 parties : 

ÉTAT DE DIFFÉRENTES FARINES Azote 

Farino pro1niur l..'hoix . . . . . . . . .  . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 .  70 
Gruau promior chot1 . . . . . . . . . . .  . . . .  . .  . . . . .  . . . . . . . . . . .  . .  

!:�o1• Gruau Jouxièmo cboi x . . . .  . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . .  . 
Gruau troisièmo choix. . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 _5g 
G
8

ruau fdo�nior choix. . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . 
2� ._ 1! J.BS'-' i.1.r1oc. . . .  • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ,.._ 

Son . .  , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  . . . .  2 . 39 

Moyon no dans l'ensomblc.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 . 80 

L'azote dans l'organisme. - Anciennement 
l'on croyait, (les écoles allemande, anglaise, et 
Liebig en tête) que les seconds principes constL 
tutifs de notre nourriture, matières azotées, albu
minoïdes, etc., n'ayaient pour fonction que de 
construire .les parties musculaires du corps ; 
qu'une fois entré dans la composition des tissus, 
leur oxydation et leur décompo�ition étaient 
accompagnées des manifestions de la force, qui 
est la puissance active de la machine animale. La 
théorie de Liebig, tend à démontrer que, non 

seulement l'action dynamique du corps animal 
dépend entièrement de la transformation dlt 
tissu musculaire, et peut être mesurée par la 
quantité d'azote excrété sous la forme d'urée, 
mais aussi, qu'aucune oxydationde matière azotée 
ne peut avoir lieu sans qu'elle ait passé de l'état 
d'aliment à celui de tissu, et sans qu'elle deviennE' 
ainsi une matière organisée. 

D'après cette théorie, la force mécanique de 
la machine humaine provient entièrement de sa 
propre combustion, et non de l'oxydation des 
matières contenues dans la nourriture. 

Dernièrement, on a élevé des doutes sur 
l'exactitude de cette théori", et des expériences 
ont prouvé qu'on peut exécuter beaucoup de tra
vail en peu de temps, sans faire usage d'aliments 
azotés, tandis qu'il y a toujours une relation 
entre la quantité d'azote contenue dans les ali
ments, et la quantité d'azote excrété à l'état 
d'urée ; il n'y a pas de relation semblable entre 
les actions dynamiques du corps et les propor
tions d'urée. 

En 1861 ,  l\I. Troube, après un examen rigou
reux, a affirmé que toute la force musculaire 
dérivait de l'oxydation de la graisse et des 
h;ydrocarbures, et qu'il ne dérivait point de l'o
xydation des tissus. Haidenham est arrivé à une 
conclusion semblable ( 1864) ; et Douders pense 
d'ailleurs, que la transformation des tissus ne 
pourrait rendre raison de toute la force du corps 
animal. La théorie de Liebig a ensuite été 
ébranlée par des recherches, qui ont prouvé que 
la proportion d'azote contenue dans les urines 
n'augmentait pas par l'exercice, quoique la quan
tité d'acide carbonique exhalé par les poumons 
augmente (D' Ed. Smith). 

La preuve de la fausseté de l'hypothèse de Liebig-, 
a été établie par les expériences de deux savants 
suisses, le D' Wislicenus, professeur de chimie, et  
le Dr A. Fick, professeur de physiologie à Zurich. 
Une ascension fut faite par eux sur le Faulhourn, 
montagne des Alpes Bernoises. Pendant les dix
sept heures qui ont précédé leur départ, ils n'ont 
pris d'autre nourriture solide que des gâteaux 
composés d'amidon, de graisse et de sucre. Pen
dant tout le temps de l 'ascension (31 heures), ils 
n'o :1 t  pris d'autre nourriture que des biscuits 
non azotés ; mais le soir du deuxième jour ils ont 
fait un bon repas de viande saignante, etc. Le 
résultat des analyses des urines a démontré, 
que non seulement on peut faire un travail sans 
aliments azotés,mais que la quantité d'azote excré
té a été moindre pendant le travail, qu'avant ou 
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après. D'après le Dr Frankland, il en résulterait 
que les muscles, au lieu de perdre de leur subs
tance dans le travail, s'approprient de l'azote et 
se développent, leur épuisement dépendant bien 
moins de leur décomposition que de l'accumu
lation dans leurs tissus des produits oxydés, des 
hydrocarbures, tels que l'acide lactique, etc., qui 
demandent du repos et du temps pour être éli
minés. 

Comme le dit le Dr Parkes, s'il est démontré 
que l' on puisse faire un exercice très dur, pendant 
un temps très court, avec un régime non azoté, il 

· ne s'en suit pas que l'azote soit inutile. Des expé
riences très prolongées prouvent que, non seule
ment on doit fournir de l'azote lorsqu'il y a du 
travail à faire, mais que la quantité d'azote aug
mente avec ce travail. De sorte qu'il y a dans 
l'organisme un réservoir d'azote pour être dé
pensé au besoin. 

Le rôle de l'azote est donc de réparer les tissus 
musculaires, mais il n'est nullement besoin qu'il 
tasse partie intégrale des tissus, comme le veut 
Liebig, la force musculaire de l"homme dérivant 
des hydrocarbures du sang. M. Savary prouve 
de son côté que les rats peuvent vivre, et bien se 
porter avec des aliments azotés, et que partout 
ces substances azotées sont presque entièrement 
oxydées sans entrer dans la composition des tis
sus. En résumé, l'azote est indispensable aux 
fonctions de la vie, et les frugaliens s'appuient 
sui· le fait que les végétaux en contiennent, pour 
propager leur doctrine. Il faut en moyenne 
750 grammes de pain, pour une quantité d'azote 
à peine suffisante pour maintenir la vie, mais in
suffisante pour faire un travail musculaire pro
longé. Il faut donc à l'homme, pour lui donner 

de la vigueur, de la vivacité physique et intelle0-
tuellP,, de l'azote animal et de l'albumine végé
tale comme nourriture. 

Or, quoique les principales fonctions des ma
tières azotées soient de former et de réparer les 
tissus, elles doivent avoir encore d'autres fonc
tions à remplir pour l'assimilation, la respiration 
et la production de la force, dont le modus ope-
1·andi ne repose encore que sur des probabilités. 

A Z Y ,  s. m .  - Présure composée de petit-lait, 
d'herbes acidulées, de cail lette de veau ou de 
Yinaigro , et qui sert à faire cailler le lait. 

A Z Y M E, adj. (Azynws) ; all. Oblate ; angl. 
azymous ; ital . azzimo ; de a pri vatif et zymus 
ferment, qui n'a pas de levain.  Vulgairement 
pain à chanter ; oublie. 

On connait l'importance du rôle symbolique 
que joue le pain azyme dans la Pâque juive ; l'hos
tie catholique est un pain azyme, imitation du 
pain azyme des Israélites, et l'histoire nous dit 
que Constantinople était divisée, à la suite de 
chaleureuses discussions, pour savoir s'il fallait 
se servir ou non de pain azyme, dans le culte. 

Aujourd'hui le pain azyme à larges rondelles, 
sert en médecine à envelopper les médicaments 
que l'on prend sous forme de poudre ou de pilules, 
évitant leur contact désagréable avec le palais ; 
en somme, le pain azyme est inoffensif, et peut 
être accessible à tous les estomacs. 

AZYMITE, s. rn. - Celui qui fait usage du pain 
azyme. Les Grecs qualifiaient les latins d'azy
mites. Les Israélites et les chrétiens sont par 
conséquent, des hzymites. 
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BABA,  s. m.  Ali. Rosinenlcuchen ; angl .  bum 
cake ; ital. baba. - Aliment composé. Pàtisserie 
qui se sert ordinairement comme entremets . 

Le baba est originaire de Pologne ; c'est à un 
roi que la gastronomie doit son existence : Sta
nislas Leczinski, monai·que gourmet et non 
étranger à, la pratique cul inaire, se livrait fré
quemment, dans ses moments de loisir, à la 

• recherche de tout ce qui pouvait satisfaire ses 
goûts. C'est arnc de la farine de seigle et du vin 
fin de Hongrie, que le roi de Pologne, grand-duc 
de Lorraine et de Bar, confectionna le premier 
baba. Les praticiens l'ont successivement mo
difié, raffiné à tel point, qu'il est devenu aussi 
difficile dans sa manipulation ,  qu'il est exquis 
lorsqu'il est parfaitement réussi. 

Baba. - Fotmule 240. - La recette que nous 
donnons ci-après est une des meilleures , à la 
condition de n 'employer que des produits do 
premier choix. On peut, à volonté, en diminuer 

les doses , en maintenant los justes proportions 
- Employer : 

Pari ne la111isée . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Beurre fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Levure de bière . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sel fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Rais in  de Corinthe . . . . . . . . . . . .  . 
Raisin muscat de Ma laga . . . . . .  . 
Cédrat confit coupé en pelits d�s 
Safran infusé dans un tiers de 

verre d'eau chaude . . . . . . . . . .  . 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Hhum v ieux . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau tiède, quantité sulfüaulc 

Kilog. 1 .500 

)) i .000 

Grammes 40 
)) 40  
» 30 

)) 175 

)) 1 75 

)) 50 

)) 5 
�om ure 1 8  

Décilitre i 

Procédé. - ·Mettre la farine sur le tour ou la 
table, la  diviser en quatre parties ; prendre l'une 
de ces parties pour faire le  levain. Former la 
fontaine, y mettre la levure et la pétrir aYec de 
l'eau tiède ; laisser ensuite reposer dans une 
casserole ou une terrine, à l'étuve ou dans tout 
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au tre l ieu  assez cll auù, pour en prornquer la  
fermentation i mmédiate. 

Former la fontaine (voir ce mot) avec le res
tant de la farine, mettre le sel au milieu avec le 
sucre, dix œufs et le beurre bien manié (quel
ques pâtissiers ajoutent du lait), former la  pâte 
et ajouter le rhum et l 'infusion de safran. Conti
nuer de travailler la pâte, en la fouettant avec 
les mains ; ajouter deux œufs par intervalle de 
dix minutes, en continuant le travail jusqu'à 
l 'absorption des dix-huit œufs. 

Pour qu'elle soit bien faite, la pâte ne doit plus 
s'attacher ni aux doigts, m à la table ; ayant 
acquis ce degré de manipulation, on y joint les 
raisins et le cédrat ; on mélange le tout, on 
moule, on laisse lever la pâte et on fait cuire. 

Sirop à baba. - Formule 241. - Employer : 

Sirop cuit à 28 degrés . . . Litres 3 
Rhum vieux . . . . . . . . . . . . . 1/2 

On maintient ce sirop dans une terrine suffi
samment évasée, pour pouvoir submerger les 
uabas ; on les ég·outte sur un gril et on les sert. 

Remarque. - Le baba polonais se servait dans 
l 'origine arrosé de vin de raisins flétris de Mal
voisie, de Rivesaltes, de Malaga, de Muscat, de 
Lunel et autres vins fins sucrés. Les modifica
tions apportées chaque Jour par les praticiens 
varient infiniment. Nous nous bornerons à cette 
formule, rune des meilleures et des primitives 
(voir Brioche). La termentation, l'enfournement 
immédiat, et le maintien de l'égale chaleur du 
four, sont les secrets desquels dépendent la déli
catesse et 1a légèreté du baba. 

Baba glacé au vin de Malaga. - Formule 242 
Ajouter à la pâte un peu de vin de Malaga, et la  
veille, faire tremper dans ce même vin des rai
sins de Malaga, dont on aura extrait les pépins. 
Mélanger les raisins à la pâte et faire cuire. 
Lorsque le baba est refroidi, on le coupe par 
tranches, sur lesquelles on étend une couche de 
marmelade d'abricots, et on les remet à leur 
juxtaposition. On trempe ensuite le baba dans un 
sirop de vin de Malaga. 

BABEURRE, s. m.; all. Buttermilch ; angl. butter
milk; ital. lato del buro. - Liquide qui reste après 
avoir baratté la crème et obtenu le beurre. Il 
est composé d'eau, de caséum, d'alb umine de 
sel, de sucre et d'une petite quantité de globules 

butyreux qui ont échappé à la destruction. Il 
serait donc nourrissant s'il n'avait pas l'inconvé
nient d'être trop fermentescible, et c'est à cette 
propriété qu'il doit son action sur le ventre. 

BABIROUSSA, s. m. (sus babfrussa) ; all. RJrn
schwein. - Animal originaire de l'Inde, très cu
rieux à voir ; tenant du cochon et du  cert� et 
susceptible de domesticité. 

Les poils du babiroussa sont d'un gris sale et 
courts. Le train de derrière est plus élevé que 
celui de devant; sa chair et son lard sont très 
estimés par les Indiem;, qni lui font la chasse, et 
lorsqu'il se sent poursuivi, il se jette à la mer et 
nage admirablement bien, et échappe ainsi aux 
poursuites de ses ennemis. Il est armé de deux 
cornes et de deux fortes défenses, comme le 
sanglier. 

Au Jarùin des Planies : « Dis donc, mon 
/ ami, demandait une dame à son mari, qu'est-ce 

donc que cet animal qui ,  au lieu do deux cornes, 
en a quatrc 1 

- Madame, dit un passant, c'est un Yeuf 
remarié ,  et il continua son chemin. » 

BAC, adj. - Se dit du hareng que l'on a 
entassé au  fond de la cale après l'avoir pêché. 

BACCH US, s. m. ; all. Bacchus ; itl'l,l. bacco; du sans
crit baksha. - Divinité qui planta la vigne. Le 
dieù du vin. Les poètes l'ont chanté et le chan
teront toujours, pendant que le jus de raisin aura 
la propriété d'égayer les hommes ; mais laissons 
parler les poètes : 

Riant de la Parque affamée, 
Je nargue son triste pouvoir 
Lorsque ma barbe est parfumée 
Avoc le doux jus du oressv:. , 
Bacchus, ici-bas, me fait vivre 
Sans lui, j 'irais au sombre bord, 
Et je dis, quand je suis mort-ine 
Il vaut mi.eux être ivi:e que mort. 

Gais enfants de .Bacchus, vrais amis de la talll�, 
De notre courte vie, égayons le chemÎI). ; 
Que le sombre chagrin, jamais ne nous accable 
Aussitôt qu'il parait, noyons-le dans le vin !  

Toujours gais e t  dispos, voltigeant tour à touî', 
De l'Amour à Bacchus, de Bacchus à l'Amour. 
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* * * 

Delle qu'Amour condamne 
A de tendres langueurs, 
Imitez Ariane, 
Bacchus sécha ses pleurs . 

* * * 
De la MADELEINE. 

Dans son étonnante vexvc, 
Le charpentier de Nevers, 
Unit Bacchus à Minerve 
Sous un dais de pampres verts. 

l\foREAU . * * * 

II les mène à sa table oublier leur querel le, 
Et Bacchus scelle entre eux une paix éternell e .  

SAINT-LAMBERT . 

On pourrait citer des centaines de refrains au 
cul te de ce dieu, et l'on peut ajouter qu'il contri
buent et contribueront encore à mettre l 'homme 
dans les états regrettables, dans lesquels il perd 
non seulement sa dignité et sa raison, mais 
devient le plus abruti des animaux. 

BACHE, s. f. (pêche). -- Filet en forme de po
che, que l 'on traîne sur le sable dans les endroits 
où il y a peu d'eau, pour prendre le poisson 
d.'.1ns les rivières. 

BACHOTTE, s. f. (pêche). - Petit baquet Ber
vant au transport des poissons vivants. 

BACILE, s. m. (crithmun maritimum). - Plante 

�}, . . .. 
" 

. �7-]:t. 

Fig. 103 . - Chru,te marine. 
de la famille des ombellifères, appelée aussi 
ch1-iste ma1·ine, crête mm·ine, f enoitil-mm·in ou 

perce-pierre. Elle croît dans le bassin de la Médi
terranée, sur le bord des mers dans les endroits 
rocailleux. 

On confit les sommités au vinaigre comme les 
cornichons : on les mange en salade ou on les 
sert comme assaisonnement. On a prétendu que 
le bacile était apéritii:, diurétique et favorisait 
la sécrétion de la bile. 

BAD IA NE, s. f. (lllicium anisatwn).  - Arbre 
de la famille des magnoliacées, originaire de la 
Chine ; i l  porte le fruit appelé anis étoilé, d'un 
goût chaud, aromatique et à odeur suave, très 
employé en médecine, en distillerie ,  en confi
serie, pour l a  préparation cl'aromes et de li
queurs stimulantes. (Voir Al'iIS . )  

On fait avec l a  badiane des infusions théi
formes pour stimuler la digestion. Les Chinois 
la mâchent après leur repas ou après avoir 
fumé,  pour se débarrasser du goût des aHrnents , 
et leur haleine de l 'odeur nauséabonde du tabac. 
Les Européens civilisés ne perdraient rien à 
cette précaution chinoise .  

BAGRATION (le prince). - En l'honneur du  
prince russe, célèbre général de  ce  nom,  tué à 
la bataille de la  Moskowa, on a ainsi dénommé 
différents mets . 

On les prépare de la fac;on suiYante : 

Potage de poisson à la Bagration (Haute 
cuisine) .- Fol'mule nouvelle 97 . - Cc potage 
maigre, créé en Russie, est très eu honneur  dans 
son pays d'origine, concurremment avec les au
tres potages de poisson où entrent généralement 
le sterlet. En France. où le sterlet fait défaut, 
on le remplace par d'autres poissons et on le  
prépare de  la façon suinmte : 

Prncédé. - Lever les filets à différents pois
sons tels que : anguille , cabillaud, barbue, sole 
ou aù.tres poissons à chair blanche.  RéserYer 
les fi lets de sole comme garniture pour le pota
ge ; avec les autres, faire des quenelles de pois
son selon l a  formule  1673, auxquelles on addi
tionnera du beurre cl' écrevisses (Voir / orm. 357) ; 
les pocher à l 'eau sans  bouill ir. 

D'antre part, avec les têtes et les carcasses 
de ces différents poissons, préparer un fumet 
qu'on garnira d\m oignon, de deux blancs de 
poireaux, une carotte, céleri en branche, le tout 
haché et passé au beurre. Ajouter le porte-
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épices garni de thym , laurier, clou de girofle, 
muscade et quelques grains de poivre blanc 
concassé. Mouiller le tout avec une demi-bouteille 
de vin blanc sec et un petit verre de cognac ; 

• saler et lai sser cuire une demi-heure. Passer en
suite à l'étamine . Allonger ce fumet avec de l'eari 
selon la  quantité nécessaire et fai re bouillir. 

D'autre part, rouler les filets de sole précé
demment réservés, les pocher à l 'eau et les 
parer. Placer dans la soupière : les quenelles, 
les filets de soles, des queues d'écrevisses et 
une pincée de cerfeuil haché fin ,  verser sur le . 
tout le  consommé bouillant préalablement lié 
avec un peu de beurre frais. 

Potage à la Bagration (Haute cuisine). -
F01·mule nouvelle 98. - Faire crever du ri:: dans 
du bon consommé de volaille ; lever les file ts de 
la volaille, les piler et les passer à ! "étamine 
ainsi que l e  riz, mélanger et allonger cette pu
rée avec le consommé. Tenir le potage au chaud . 

D'autre part, on aura préparé un appareil à la  
royale (Voir  OEufs, F.  3633), le  couper en  dés, 
les mettre dans la soupière et verser dessus le 
potage préalablement lié avec de la crème dou
ble ou jaunes d'œufs et beurre fin. On remplace 
quelquefois l'appareil par des macaronis farcis .  

Salade à la  Bagration (Haute cuisine) .  -
Formule nouvelle 99. - A l'origine, d'après Ca
rême, c'était une salade composée de cœurs de 
laitues ,  de filets d'anchois, de thon mariné , 
d'olives farcies, de homi1rd coupé en dés et de 
biscuit de mer. Aujourd'hui, c'est une salade 
glacée à la gelée en forme d'aspic. 

Procédrf. - A près avoir chemisé le moule et 
l'avoir décoré avec : lames de truffes, langue 
écarlate, blancs et jaunes d'œufs durs hachés,  on 
l'emplit avec la garniture suivante : b lancs de 
volaille émincés , macaroni cuit coupé de deux 
centimètres de longueur, fonds d'artichauts cuits 
émincés, quelques lames de truffes cuites au ma
dère, l e  tout amalgamé avec une mayonnaise 
tomatée et légèrement liée à la glace bien fer
me.  - Mettre en lieu frais et démouler au 
moment de servir. 

Garniture à la Bagration. (Pour pois
son .) - Formule nouvelle f 00. - Elle se compose 
de thon mariné, d'olives farcies,  de fi lets d'an
chois, de homard coupé en dés, le tout lié avec 
une purée de crevettes , ou un coulis d'écrevisses. 

BAIN, s. m. (Balneum); all. Bad; ang. bath ; ital. 
bagno; espag. bano. - Historiquement , le bain f 
semble avoir marché pas à pas avec la grandeur, 
le luxe public, l 'art culinaire et la civilisation ; il 
ne nous convient nullement d'entrer dans une 
voie qui sortirait du programme de ce livre et 
nous entraînerait trop loin. Nous nous bornerons 
à indiquer très sommairement ce que fut le bain 
et la gastronomie comparée, ce qu'il est et ce qu'il 
sera, d'après nos prévisions. 

Les anciens abusaient  du bain, et nous n'en 
usons pas assez ; les Romains ont mésusé du luxo 
culinaire, et nous nous assombrissons par !"igno
rance, la modestie et par l'absence des jouissan
ces gastronomiques. Les ruines imposantes de 
ces thermes, disséminés aujourd'hui partout où 
s'étendit autrefois la dom'.n:1tion romaine, attes
tent combien le luxe était entré impérieusement 
dans les habitudes. Le bain était, avec le repas, 
les premiers ades de l'hospitalité antique ; le bain 
constituait à la fois et le passe-temps des oisifs et 
le délassement des travailleurs. L'érudit y lisait, 
le poète y cherchait d'humides aspirations, et le 
courtisan déshérité des faveurs impériales s'y 
ouvrait les veines. Les gourmets y retournaient 
une demi-heure après le dîner, quelques-uns y 
prenaient leur repas ; l'empereur Commode man
geait dans le bain. L'empereur Galien se baignant 
avec sa temme, se taisait lancer un petit bateau 
flotteur chargé d'une table somptueusement gar
nie des mets les plus délicats ; Poppée, la femme 
de Néron, prenait son bain dans le lait que pour
voyaient ses cinq cents ânesses, sans citer le bain 
de la femme de Putiphar. On sait qu'alors les 
bains parfumés ou aromatiques étaient très usi
tés : on prenait à peu près l'équivalent d'un kilo
gramme d·herbe connue aujourd'hui en pharma
cie sous le nom vulgaire d'épices aromatiques, 
qu'on faisait d'abord infuser dans l'eau chaude, 
puis jeter dans l'eau du bain recouvert pour évi
ter la déperdition des essences ; on ne laissait que 
la tête du baigneur seule sortir . Nous ne citerons 
pas les intrigues, les conspirations, les passio11s 
et les immoralités dont le bain a été le complai
sant instrument, dans les classes privilégiées de 
l'antiquité. 

Le progrès de l'art culinaire et alimentaire, 
parmi les peuples de l'antique Grèce, a commencé 
à être pratiqué par les hommes d'esprit et les 
princes : Achille, dans l'Iliade, découpe les vian
des que tient Automédon, tandis que Patrocle 
allume le feu. Ce qui démontre déjà que cette na
tion civilisera l'Europe ; tandis qu'au contrair,' , 
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les Grecs de Sparte, réduits à leur brouet noir, 
s'éclipsèrent bientôt du rang des nations. Chez 
les Romains, le g-oùt culinaire est encore agreste 
dans les premiers temps de la République, mais 
le progrès a été sensible ; l'alimentation grossière, 
la rudesse des mœurs, et la violence ont fait place 
à la douceur des civilisés, au luxe de la table, à 
la vivacité de l'esprit, à la poésie, aux arts et à 
la galanterie. Cincinnatus fit construire des bains 
pour ses danseuses, à la sortie desquels il leur 
donna un repas dont les choux avaient été culti
vés de ses mains. 

Jamais la science culinaire ne se fait plus 
sentir qu'ici ; la nécessité absolue de connaî
tre les propriétés des aliments est d'autant plus 
urgente, qu'il s'agit presque toujours de per
sonnes débiles, ayant des maladies diverses, bu
vant les mêmes eaux, respirant le même air et 
prenant à peu près les mêmes bains ; seul, l'art 
culinaire reste toujours complaisamment à la dis
position du régime médical ; mais ce régime peut 
être entièrement faussé par les condiments qui 
entrent comme assaisonnement des mets, et en 
faire une alimentation la plus opposée du but 
qu'on s'est _proposé. Il faudrait donc que le cuisi
nier fùt botaniste, chimiste, hygiéniste et physio
logiste ? D'un autre côté, le médecin serait un 
peu plus initié dans la pratique culinaire, connaî
trait mieux les manipulations, les cuissons et les 
assimilations que ce ne serait certes pas là une 
chose dégradante, surtout dans la pratique, car 
nous connaissons, de notre propre expérience, 
des célébrités médicales ordonnant des aliments 
et indiquant les manières les plus ridicules de les 
préparer, et devenant ainsi non seulement impra
ticables, mais irrationnelles à l'esprit même du 
régime. 

L'eau tiède au savon est le véritable bain de 
propreté et d'hygiène, et il suffit à tous les t>esoins 
de la santé ; les bains alcalins dissolvent les an
ciennes cellules de l' épiderme en les ramollissant 
et laissent à nu les couches les plus p6rméables. 
Ce bain est celui que doit prendre le travailleur 
qui veut se nettoyer la peau d'une mam:1re com
plète. Les bains de son, d'amidon ou de fa.rrn1:: 
sont des bains adoucissants, donnant à la peau 
la blancheur et la douceur tant recherchées par 
la coquetterie. 

Des hygiénistes ont donné dernièrement l'idée 
de construire, à chaque maison particulière, un 
cabinet de bain à côté de la cuisine, dont le pota
ger fournirait l'eau chaude. Nous sommes loin de 
nous opposer à cette innovation, mais celui qui 

lJICT. o'uYGIÈ�-;E ALI.MENTAmF.. 

ne peut se permettre la construction d'une mai
son? Combien y <ln a-t-il de ces déshérités du bien
être social ? Comment fera-t-on prendre une dis
pendieuse habitude aux ouvriers qui, pour la 
plupart, ont de la peine à gagner leur subsis
tance ? C'est par la construction, aux frais de 
l'Etat, de nombreux bains publics et gratuits 
qu'on doit y arriver. La création de ces éta
blissements de première nécessité , ainsi que des 
écoles de cuis ine, donneraient une nouvelle 
activité au développement i ntellectuel de 
la France, et, partant, aux forces de la 
Patrie ( 1 ). 

B,d:l-)larie il potages. 

B A I N-M A R I E, s. m. All. Wasserbad ; angl. wa
te1·bath. - Appareil quo l 'on met sur le  feu et 
qui consiste en deux Yases ,  dont lo premier, qui 
contient de l'eau, reçoit da.ns son milieu le 
second, dans lequel on place les substances 
qu'on veut faire chauffer ou cuire lentement et 
sans ébullition. 

Bain-Marie à sauces. 

On improvise des bains-marie en mottant un 
pot dans une casserole contenant de l 'eau. 

1 
(i) Cel arliclè fut écl'il et puLlié 1nir l'aut .ur , bien avant l'organi:mliou des 

Écoles de cuisine qu'on a instituée, depuis (Voir ECOLE). 

H 
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BAIS URE, s. f. ;  all. Anstoss; angl. hissing-c1·ust; 
ital. attaccatui·a. - Terme de boulangerie. Côté 
du pain qui, dans le four, en a touché un autre. 
La baisure reste moins cuite, mais délicate. 

BAJET, s. rn. - Espèce d'huître comestible, 
commune sur la côte ouest d'Afrique, très aplatie 
et presque ronde. 

BAL (Hygiène du). - Les religieux, les méde
cins et certains philosophes ont porté leurs sen
tences contre le bal, y trouvant chacun leur 
point pernicieux. llfais, en étudiant de près la 
doctrine de ces apôtres ennemis, d'accord sur 
ce point, on ne tarde pas à découvrir qu'un inté
rêt particulier en est le mobile. 

Malgré burs foudres et leurs sarcasmes, le 
bal, qui est aussi vieux que le monde, doit faire 
partie de l'éducation de la Jeune fille ; cet exer
cice convenant parfaitement à la nature. même 
de l'enfant , qui , dès son jeune âge saute et 
danse sans maître. D'une façon plus charmante, 
F. Coppée le dit implicitement dans ces vers : 

Petits enfants voici des rondes. 
Qu'il dure peu, l'âge innocent, 
Qui, secouant ses boucles blondes, 

Chante en dansant! 

Formez vos rondes! Cueillez l'heure ! 
Il vient à pas précipités, 
Le temps où l'on chancelle et pleure. 

Dansez, chantez ! 

Dansez, jeunes âmes en fête !  
La p oussière que, sans remords 
V os pieds font s'envoler est faite 

Avec les morts . 

Mais vous n'en 11avez rien encoro. 
Chers petits enfants, jouissez 
De votre fugitive aurore . 

Chantez, dansez 1 

C'est une école de maintien, de soupiesse, de 
mesure, d'agilité et de grâce physique que la 
jeunesse acquiert dans le bal. Les mouvements 
rythmiques de la danse n'excluent en rien, d'ail
leurs, les exercices libres qui aguerrissent les 
muscles, et on doit tenir compte que, dans la 
danse, les intérêts du mouvement sont soli-

daires aux deux sexes, et l'exclure de l'éduca
tion de l 'un d·eux, dit Fonssagrives, c'est priver 
l'nutre de cet exercice et de ce plaisir. 

Le bal a donc certainement d'heureux effets, 
pourvu qu'il s'exerce avec modération et dans 
un milieu sain puur la morale et la santé. Il 
appartient eu outre à une mère intelligente de 
prevoir 1 opportuni té de l'éducat.10n physique d 
la jeune tille. 

ALIMENTATION DANS LF. BAL. -- Ce régime est, 
sans contredit, le point pr mcipal, d'où découlent 
les heureuses ou raeheuse s suites du bal. Le fes
tin de minmt ou de quatre hemes du matin. Le 
genre de sa composl tlou, ta qual ité des rafrai
chissements pris a une beu1 e ou l 'estomac, d'or
dinaire, est habitué à être sans élaboration, sont 
autant de causes qm neuvent orovoauer des 
indigestions ou des accidents fiévreux. chez les 
personnes nerveuses ou délicates. Dans le menu. 
il doit y avoir absence comnlète de vianaes 
salées, fumées, de ")houcroute, de porc, de char
cuterie en général, de saumon, de crustacés, de 
sardines, de fritures, de oâtés de foie gras, de 
plumpuddings, ae onoches, de babas, de gfL
teaux de plomb et en génèral, de toutes le� 
pâtisseries contenant du oeurre. Parmi les rafrai
chissements, absence strictement observée de 
boissons alcoollques chaudes et de glaces trop 
acidulées. 

Ajoutons que le'S maux ae tête seront évités 
par l'abstinence du tabac. 

On doit choisir de préférence des potages 
légers ou des soupes, telles que : crème d'avoine 
au lait, crème d'orge, aux légumes, primeurs ;  des 
poissons légers, tels que truites, ombres ou tous 
autres pêchés dans les rivières ; on doit choisir 
avec connaissance de cause, parmi les nombreux 
poissons de mer. Parmi les viandes de boucherie, 
le filet de bœuf, le roastbeef, le veau, les cer
velles, les ris-de-vnau, les amourettes et l'a
gneau. Les artichauts, les salsifis dans la famille 
des composées ; l 'oseille, les épinards parmi les 
herbacés ; les haricots verts et les petits pois 
parmi les légumineux, et :toujours avec succès 
les asperges. Des entremets chauds, tels que 
puddings au citron, à l'orange, etc. Parmi les 
glaces, de préférence, on doit servir celles à la 
crème ; en excluant les glaces à l'ananas, à l'o
range et aux fraises. On préparera, en outre la 
décoctio11 suivante : 
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Décoction d'orge. - Formule 243. - Em
ployer : 

Orge perlé . . . .  , , , , , , , . Kilogramme 1 
Gruau d'avoine. , . . . . . , , 1 
Riz. . . . . . . . • . . . . . , , , Grammes 150 

Procédé. - Laver le tout à plusieurs eaux, le 
mettre dans une quantité d'eau égale aux deux 
tiers en plus de son volume ; garnir d'une botte 
de blancs poireaux, d'un oignon clouté et de 
deux carottes ; mettre en ébullition pendant 
quinze à vingt minutes ; retirer et maintenir 
chaud sur l 'angle du fourneau, à la disposition 
du service des rafraîchissements, qui seront 
alternés de glaces, de bouillon de gruau et de 
champagne. 

Le champagne, qui est le vin par excellence 
pour le bal, en stimulant le cerveau, n'a rien de 
comparable avec les effets grossiers des vins 
alcooliques ; l'enivrant enthousiasme de l'esprit 
résume synthétiquement les attraits de ses pro 
priétés et devient à juste titre le  nectar de 
l 'Olympe terrestre. Le thé du matin, à la crème, 
pour les dames, et additionné d'un petit verre de 
rhum pour les messieurs, est un stimulant néces
saire dans les conditions de froide tempéra
ture. 

Il y a très certainement une longue nomen
clature d'aliments propres à être servis dans le 
dîner d'un bal. L'artiste q_ui confectionne le menu 
et qui ordonne les distributions des rafraîchisse
ments saura, nous n'en doutons nullement, dis
tinguer le menu hygiénique d'un [bal, du menu 
brillant d'un dîner de cérémonie. 

BALACHAN, s. m. (cuis. Siamoise). - Dans le 
royaume de Siam, on appelle ainsi une pâte con
dimentaire faite avec des crevettes et du sel, 
pilés ensemble et séchés au soleil. On sert cc 
pain, après l 'avoir réduit en poudre, pour assai
sonner les viandes ; on le mange même ainsi avec 
le riz. 

BALANE, s. m. - Mollusque aussi appelé bala
nite et gland de mer. On le trouve en grande 
abondance fixé sur les rochers ; les Chinois en 
sont friands. 

BALANIFÈRE, adj. (botanique). -- De deux mots 
grecs : balanits, gland, et ferl'e1 porter ; qui porte 
des glands. 

BALAN0PHAGE, adj. (Zoologie). - De balanus, 
gland, et phagô; je  mange ; qui vit de glands. 

BALAN US, s. m. (Moringa Arabia). - Arbre de 
la Haute-Egypte et de l'Arabie , aussi appelé 
Myrobolan. La décoction de ses racines :r,rovo
q ue l'  évacuation menstruelle ; les gousses fraîches 
contiennent des glands qui sont employés comme 
aliment. Le gland, de la grosseur d'une fève, con
tient une huile odorante qui était très recherchée 
par les anciens et dont ils se parfumaient la che
velure les jours de grand festin. 

BALAOU, s. m. - Petit poisson qui ressemble h 
la sardine. Sa chair est très estimée par les ri-vc
rains de la Martinique, où il abonde et se fnit 
prendre aux filets. 

BALEINE, s. f. ;  all. Wallfi,sch ; angl. whale ; ital. 
balena ; isl. suéd. et dan. hval. - L'étymologie 
vient du phénicien, roi des mers. 

La baleine, le p lus grand de tous les animaux, 
appartient à l 'ordre des cétacés. La forme ellip
tique extérieure de son corps est celle d'un pois
son, mais son organisation intérieure est celle 
d'un mammifère terrestre. Sa peau, brune ou 
noire, est  sans écailles : dans sa tête, très volumi
neuse, est renfermé un cerveau fort exigu ; les 
organes de ses sens sont très peu développés : 
l'œil est netit. l'ouie obtuse, l 'odorat peu sensible, 
le touchèr sans délicatesse, l e  goùt à peu près 
nul. C'est dans sa mâchoire supérieure que se 
trouvent ces lames minces ou fanons, formés de 
corne fibreuse, que l'on nomme baleine, avec les
quelles on fabrique des corsets, etc. La mâchoire 
inférieure loge la langue, qui est immobile, et ne 
porte aucune armure : à la partie la plus sail
lante de la tête se trouvent deux évents, qui lui 
servent en même temps de respiratoire et de 

· pompe pour rejeter avec force 1 eau qui pénètre 
dans sa gorge, ce qui la fait placer dans la caté
gorie des poissons nommes souflteurs. 

Les baleines sont v1v1pares, c·est-à�dire qu'el
les font ieurs petits vivants ets'accouplentcomme 
les animaux de la terre ; les femelles se distin
guent par les soins vigi!ants qu'elles prennent 
de leurs caffres, avec lesquels elles jouent au 
lever du soleil, les appelant par un doux mur
mure, les entrainant au fond de l'eau à l'appro
che du moindre danger et les ramenant à la sur
face lorsqu'il a dbparu. La baleine n'a qu'une 
mamelle placée au m ilieu de sa poitrine ; le caf
f1·e, lorsqu'il a envie de téter, donne un violent 
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coup de tête sur la mamelle de sa mère, d'où il 
sort immédiatement un jet semblable à celui d'une 
pompe ; le ca(fre se précipite alors sur le lait et 
rejette par les évents l'eau qui peut s'y être mé
lang·ée. 

La baleine fait soixante-quatre kilomètres à 
l'heure, la même rapidité qu'un oiseau. 

Parmi les ennemis de ce colosse des mers, on 
remarque les coipeu1·s de lard ou épées de mer, 
qui s�attachent à leur peau en pénétrant dans 
leurs chairs, leur enlevant des morceaux de 
graisse aux deux côtés, se nourrissant de leur 
substance, sans qu'elles aient aucun moyen de 
s'en débarrasser. 

La pêche des baleines est une des plus impor
tantes industries maritimes, et s'exerce dans 
toutes les mers du monde, pour son huile et son 
blanc, dont on. se sert avantageusement dans les 
cuisines pour être mélangé à la manipulation de 
la graisse qui sert à la confection des socles, ou 
à la stéarine servant à couler des sujets. 

Le blanc de baleine, spm·ma-ceti, est principa
lement produit par les cachalots, qui sont l'une 
des trois sections des sous-genres de baleines 
mais non de la baleine proprement dite. 

Outre la fabuleuse histoire de Jonas, la baleine 
a résolu ce problème difficile de savoir s'il y 
avait au-dessous del'isthme dePanamaunpassage 
de l'Atlantique au Pacifique. « Une baleine, frap
pée d'un coup mortel dans le golfe du Mexique, 
dit A. Dumas, était trouvée morte deux heures 
après dans l'océan Pacifique. Comme elle n'avait 
eu le temps de passer ni par le C'.ap Horn, ni par 
le détroit de Lemaire, ni par celui de Magellan, 
attendu qu'il lui eût fallu faire près de trois mille 
lieues, on fut bien obligé de convenir qu'elle 
avait dû. trouver un passage souterrain . On 
put reconnaitre le moment où elle avait été 
blessée, par l'inspection du harpon qui l'avait 
frappée mortellement et qui était demeuré fixé 
dans la plaie. Ce harpon, comme tous les harpons 
de baleiniers, portait son numéro, et, sur le regis
tre du bord, on put voir ainsi quel jour et à quelle 
heure il avait été lancé ; le harpon avait été 
lancP. dans le golfe du Mexique, et quelques heu
res plus tard la baleine était trouvée morte dans 
le Pacifique. » 

HYGll�NE. - La chair, d'une couleur rougeâtre, 
est saine, et a une certaine analogie avec la 
chair du bœut ; filamenteuse, un peu moins mar
brée, par contre, dans certaines parties du corps, 
elle est recouverte d'une couche de lard. Elle se 

distingue de la chair des autres poissons en ce 
qu'elle se conserve longtemps sans se décom
poser. 

USAGE CULINAIRE. - Les nageoires de la ba
leine sont une friandise pour les Esquimaux. Sa 
chair, comme celle du cachalot, doit être dé
graissée et trempée dans l'eau la veille ,  pour 
lui faire rendre le sang qui lui donne un aspect 
noirâtre. · 

Nageob·e de baleine braisée à la matelotte. 
- Formule 244. - Dégraisser un morceau de 1 1a
geoire de baleine et le couper par bandes de 
vingt centimètres, dix de largeur sur cinq d'é
paisseur ; foncer une braisière de bardes de lard , 
de  jambon, do carottes ,  d'oig1tons ém incés, e t  
condimenter de thym, de sauge, d'ail ,  de basi l i c, 
de menthe et do quelques clous de girofle .  
Mettre dessus los tranches do  baleine, couvrir 
et faire prendre couleur. Lorsque le degré dés i ré 
est atteint, on mouille d'un l itre de bon Yin 
rouge, on ajoute de la  sauce espagnole et on 
fait braiser jusqu'à sa parfaite cuisson, qui se re
connaît par la tendreté de ses tranches. Passer 
à travers uu tamis en crin à l'aide d'une cuiller 
en bois ou du champignon (voir ce mot), lier b 
sauce avec du beurre fin en ajoutant du piment 
Hongrois paprika. 

Dresser sur un plat long et masquer avec la 
sauce. 

Fricandeau de baleine. - Formnle 245. -Dé
graisser et piquer un morceau pris dans les par
ties maigres de la baleine, traiter comme ci-des
sus ; la sauce étant passée, on fait glacer des 
petits oignons que l'on finit de cuire dans la 
sauce, et avec lesquels on garnit le fricandeau. 

Cervelledebaleine àlaBayard.- Formule246. 
l! 'aire dégorger la cervelle dans l'eau, la cuire 
dans l'eau acidulée et fortement eondimentéc. 
Préparer un beurre d'anchois dans lequel on aurn 
ajouté une pointe de piment de Cayenne. Mettre 
trois jaunes d'œufs dans un bain-marie,  avec une 
goutte d'eau, et monter la sauce comme une Hol
landaise (voir ce mot). Couper la cervelle par 
tranches et masquer de la sauce : c'est un mets 
délicat. 

Remarque. - Le foie de baleine, qui ressemble 
à celui du bœuf, doit être préparé frais, coupé 
par tranches , grillé et servi avec un beurre 
d'anchois, c'est la meilleure méthode à laquelle 
on puisse l'appliqner. 
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On pr6pare en outre la baleine de  différentes 
manières dont les méthodes ont été adoptées par 
les marins ; les praticiens qui auront l'occasion 
de la traiter en détermineront le genre d'appli
cation culinaire. 

BALEINEAU, s. m. ; all . junge1· Wallfisch ; angl. 
young whale. - Le petit de la baleine, vulgaire
ment appelé caff1'e par les marins. Sa chair res • 
semble à celle du thon ou à celle du veau salé ; 
son goût, sans être délicat, est passable, le caffre 
cle lait fournit une chair tendre, délicate et diges
tive ; on la prépare en escalope, en matelotte et, 
comme avec la chair de la baleine, on en fait 
aussi des potages. 

BALISTE, s. m. (balista ). ail. Hornfisch;  angl. file
(ish. - L'étymologie de ce mot vient de lance1', à 
cause de l'agilité remarquable de ce poisson, de 
l'espèce de cuirasse à compartiment dont son 
corps est revêtu et de la vivacité de ses éclatantes 
couleurs. Lorsque le baliste se sent pris, il pousse 
un murmure grognard semblable à celui du co
chon. Sa chair, très estimée par les gourmets 
grecs d'Athènes, est excellente. 

BALLON DE SUCRE, s. m. (pièce montée). - Vers 
1810, Carème introduisit dans la partie des pièces 
montées le ballon de sucre que voici : 

Formule 247. - Ayez un dôme de vingt centi
mètres de diamètre et à côtes, filer dessus deux 
sultanes bien blanches : on les réunit pour en 
tonner le ballon que l 'on colle sur un petit socle 
de quatre centimètres de haut ; ce socle sera 
placé sur un autre de huit centimètres de hauteur 
et douze de diamètre ; le tout collé sur une abaisse 
de quinze centimètres de diamètre, sur laquelle 
on place une bordure de petits nougats cylindri
ques. On file ensuite du beau sucre blanc avec 
lequel on forme un panache qui surmontera le 
ballon , et on aura ceint les deux jointures avec 
ce même sucre filé. On fait également, et avec 
plus de facilité, ce ballon en nougats ou en pe
tits croquenbouches à la reiné- et au sucre rose ; 
alors on garnit le tour de l'abaisse, qui sert de 
fond, de diverses petites pâtisseries au goût de 
l'artiste, ou d'après les moyens de la situation. 

BALLOTINE, s. f. - L'étymologie de ce mot 
vient de ballot, c'est donc une faute d'écrire ba
lotine. Mets froid composé de plusieurs petites 
galantines réunies, dont le tout forme la ballo-

tine. Les ballotines d'agneau ou de toute autre 
viande de boucherie seulement, sont d'une seule 
pièce. On les farcit avec une farce à galantine, 
on les p resse en forme de ballot, on les décore 
et garnit de gelée. 

Les ballotines de gibier ou de poulet sont com
posées de petites galantines drci;:sées debout, 
réunies, garnies de gelée, surmontées d'attelets 
et de têtes de gibier si el les en sont composées. 

Ballotine de Sarcelle.- Formule 248,I-Désos
ser trois sarcelles comme pour la galantine (voir 
ce mot) et préparer la farce suivante : 

Lard gras . . . . . . . . grammes 40G 
Noix de veau. . . 400 
Châtaignes cuites . . . . 200 

Proeédé. - Piler le lard et le veau dans le mor
tier, jusqu'à parfaite purée, y ajouter alors les 
châtaignes ; piler encore un instant. Assaisonner 
de poivre, sel, piment de Cayenne et de truffes 
hachées. Farcir les sarcelles, les rouler, les fice
ler dans un linge. 

Foncer une casserole, de lard, oignons, carottes, 
gousse d'ail, une feuille de sauge, thym, laurier, 
un clou de girofle, poivre en grains ; y ajouter les 
décris de sarcelles, faire pincer et mouiiler avec 
du jus de gibier ou à défaut avec du bouillon do 
bœnf ; faire réduire et ensuite ajouter les ballo
tines et faire cuire au four. Après cuisson, los 
reformer, les ficeler pour les maintenir longues et 
cylindriques ; les faire refroidir ainsi, en los 
mettant sous une légère pression pour les main
tenir droite. 

Pendant ce temps ,  faire réduire le fond,  l e  
dégraisser e t  le  passer au  tamis ; le  clarifier ot 
en faire une gelée avec ln, moitié et faire tomber 
l'autre moitié à glace ; y ajouter deux feuilles 
de gélatine pour l 'amener à consistance d'une 
sauce chaudfroid. 

Glacer los ballotines, les dresser debout sur 
un fond do plat au beurre de Montpellier, garnir 
le bas de croûtons, de gelée, de gibier, do 
truffes ot de têtes de champignons glacées à 
b l anc ; sur chaque ballotine piquer un attelo!, 
garni et planter dans le  centre un attelet qn i 
dépassera les autres. 

Remarque. - Il ost bien entendu  que le  décor 
est affaire de goût et do ressources, la base do 
ce mets éiant la farce ot la bonne réduction. 



BAl\f 2 14  BAN 

BALSAMINE DES BOIS, s. f. (Impatiens noli me 
t,mge1·e). - La balsamine des bois est de la fa
n,ille des balsaminées ; on a à tort réputé ses 

Eig. f 03 bis. - Balsamine dos bois. (Impati!ns noli me tangere.) 
feuilles de vénéneuses ; elles peuvent, au con
t ra ire, être culinairement préparées comme l'o
seille, mélangée� avec les épinards ou avec tout 
autre légume vert de ce genre. 

BAMBOU,  s. m. ( Dambusa au1·ea dinacea ) ;  al!. 

Fig. 104. - Ilambou. (Bamburn a,,,-e�.) 
fJmnblfs ; ang·l . bamboo. - C'e!=-L l a  pl us  gigantes
que des g raminées ; or igi na i re do l"Jn tlc ,  el l e  croît 

dans toute la partie méridionale du globe;  sa tige 
s'emploie, en outre de la confection de cannes, à 
de nombreux usages. 

On en tire, après fermentation, une l iqueur 
très estimée par les indigènes. De sa moelle, on 
prépare un hors-d'œuvre confit au vinaigre sem
blable au mixed-pickles. L'écorce du bambou, 
travaillée et mélangée avec du coton de Nankin, 
donne le papier dit papiel' de Chine. 

Le ver du bambusa guadua a, an Brési l ,  Jrs 
mêrnes usages alimentaires quo lo ver pal111 i s ( e  
(Voir beurre de bambou) . 

BAMIA, s. m. (IIibicns esculatus.) - Générale
ment connu sous le nom de gombo, est le truit mu-

fi�. I J5. - B,uuia. � l/1bic1u e.seulat111 ) 

cilagineux (utilisé aux colonies en guise ·de lé
gume herbacé), d'une plante appartenant à la 
famille des malvacées. 

BANANE ,  s. f. (llfüsa) ; all. Banane ; angl. ba
nana ; ital. banano. - La banane est le f ruit du 
bananier, de la famille des musacées, dont on 
distingue aujourd'hui cinq variétés et non plus 
deux : le JJiiisa 1·egia, le Musa textilis appartenant 
au Nouveau-Monde , et les deux de l'Eden : Musa 
Sapientium (bananier des sages), qui porte le fruit 
appelé figue banane ou figue d'Adam ; petite, su
crée et dont la  saveur se rapproche de celle des 
figues, sans doute à la douceur desquelles la 
théologie élevée a attribué les doux attraits de 
gourmandise de notre bonne mère Eve ;  le llfusa 
paradisiaca (bananier du paradis) à tiges sur
montées de larges feuilles, qui porte la banane 
commune;  et le 111itsa ensette, cultivé dans nos 
squares comme plante d'ornement. D'après l'his
toire de la créai.on, ces deux arbres étaient agréa
bles à la vue, et leurs fruits bons à manger (Gen., 
II, 8, 9) ; le bananier, appartient à un genre de 
pbntcs herbacées v ivaces, seulement par les dra• 
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geons dont la tige périt aussitôt qu'elle a donné 
son fruit, qui est une baie triangulaire et allon
gée ; il n'a rien de commun avec le bel arbre à 
pomme à laquelle on fait allusion. 

Ici le fruit appelé figue d'Adam, est produit 
par un genre d'herbacé ayant plutôt la forme 
d'un arbrisseau que d'un arbre ; or, contradictoi
rement à l 'amphibologie de la fable, la science, 
en démontrant ce simple fait, constate en même 
temps l'erreur des auteurs bibliques, qui n'ont su 
fa i r e · accorder 
les noms, et des 
arbres et des 
fruits. 
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repas d'un homme. L'espèce connue est onc
tueuse , sucrée , farineuse , et offre une saveur 
mélangée de celles de la poire de bon chrétien 
et de la pomme de reinette. Elle est de la consis
tance du beurre frais en hiver, de sorte qu'il n'est 
pas besoin de dent� pour y mordre, et qu'elle 
convient également aux enfants du premier âge 
et aux vieillards édentés. Elle ne porte point de 
semence apparente, ni de placenta, comme si la 
nature avait voulu ôter tout ce qui pouvait appor

ter le  plus léger 
obstacle à l' ali
ment de l'hom
rn e .  C' e s t  d e  
toutes les fruc
t i fica t i on s  l a  
s e u l e  que je 
connaisse q u i  
jouisse d e  cette 
prérogative. 

L e  fr u i t  qui 
nous occupe, la 
banane, est pro
duit par le lllusa 
varadisiaca, bel 
::irbre surmonté 
d'une tige qui se 
termine par un 
fa i s c e a u  d �  
feuilles amples, 
longues de six à 
dix pieds et lar
g-e s  d e  d e u x ;  
d\m vert ten
dre. D'entre ces 
feuilles sort un 
p é do n c u l e  o u  
m!eux une ham
pe qui part im
médiatement de 
la racine, tra
verse l'intérieur 
de la tige dans 

Fig. IOG. - U..1.nanior do jardin. (JJ!usa e111el�). 

Elle en a en
core quelques
unes non moins 
rares ; c'est que 
quoiqu'elle ne 
5oit revêtue que 
c1· une peau, elle 
n'est jamais at
taquée avant sa 
maturité p ar
faite, et qu'en 
c u e il l an t  son 
régime un peu 
auparavant, i l  
mûrit très bien 
dans la maison, 

toute sa longueur, se termine par un long 
épi de fleurs sessiles, cachées dans des écailles 
en forme de spathe, imbriquées et rougeütres. 
La corolle est composée de deux pièces con
caves, inégales ; elle renferme cinq à six éta-
111 i nes ; à l'ovaire succède une baie oblongue, 
de la forme d'un concombre, jaunâtre vers la 
maturité, très pulpeuse, à trois loges remplies de 
semences. On compte quelquefois de quatre
vingt à cent bananes sur un seul régime. Les va
riétés sont très nombl.'euses. 

« J'ai vu à l'île de France, dit Bernardin de 
Saint-Pierre, des bananiers nains et d'autres gi
gantesques originaires de Madagascar, dont les 
fruits, longs et courbés, s'appellent cornes de 
l;>œuf. Uµe seule qe leurs bananes suffit :pour le 

et se conserve 
un mois dans toute sa bonté. Le bananier aurait 
pu suffire seul à toutes les nécessités du premier 
homme. Il produit le plus salutaire des aliments 
dans ses fruits. » 

Les voyageuri européens, lors de leur départ 
des pays fertiles en bananiers, embarquent ordi
nairement une provision de farine préparée avec 
la pulpe desséchée du fruit de cette plante. Cetta 
farine fournit, pendant la traversée, une nourri
ture saine et agréable. A la Grenade on fait avec 
les bananes du pain qui est d'un grand usage. 
Dans les Antilles, ainsi qu'à Cayenne, on en fait 
communément une boisson, nommée vin de bana
nes, et on peut en retirer une eau-de-vie très 
suave. 

Les tiges sont un fourrnge très recherché par 
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les bestiaux ; on prépare avec la moelle une 
bonne bouillie ; le suc abondant dont elle sont 
imprégnées, analysé par Fourcroy et Vauquelin, 
est regardé comme un astringent utile pour mo
dérer les flux diarrhéiques. (Ferd. Hoefer). 

Analyse chirniqite. - Sur 100 parties la banane 
repré$ente : 

Eau . 
Matières azotées . . . . . . . . , 
Sucre, amidon, matières grasses 
Cellulose et minéraux . .  

Total • . 

74 
4 

20 
2 

100 

USAGE CULINAIRE. - La banane sert aux 
mêmes usages culinaires que la châtaigne. Cuite 
sous la cendre ou bouillie sont les méthodes les 
plus usitées par les chasseurs indiens qui, dans 
leurs voyages, emportent des bananes pour leurs 
repas nomades. Ils en font en outre des petites 
rondelettes séchées au soleil qui remplacent le 
pain. 

La banane se sert en purée, torréfiée ou bouil
lie. Naturelle, elle figure avec éclat au nombre 
des desserts sur les tables européennes. Les 
puddings de bananes sont pour nous des entre
mets de luxe dont la délicatesse du goût ne le 
cède en rien aux autres entremets. (Voir Pud
dings.) 

On conserve les bananes en les faisant sécher 
dans un four tiède, elles conservent alors leur 
goût délicat et ont une saveur sucrée comme nos 
châtaignes. 

BAN ATTE, s. f. - Panier d'osier dans lequel les 
bouchers font passer le suif. 

BANC, s. m. ; all. Bank ,· angl. banch ; espagn. 
banco ; irland. beine ,· cornwall. benk ; 1tal. banco. 
- Les mots banc et pane du haut allemand té
moignent que son origine est allemande et que, 
en s'altérant, elle s'est diffusionnée dans les lan
gues modernes. - Long siège qui, dans l'ori
gine, est en gazon ou en pierre, servant à se 
coucher ou à s'asseoir. Banc en bois, planche de 
bois supportée par quatre jambes. Banc posé le 
long d'une table, sur lequel on s'assied dans un 
banquet. 

En terme de marine, banc de sable, banc de 
harengs, de sardines, etc. ; troupe de noissons de 
la même espèce. 
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BANEAU, s .  rn. - Petite corbeille en osier. Vais
seau de bois pour mesurer et transporter le blé, 
la vendange, etc. Tombereau en usage dans les 
salines. Tonneau du vinaigrier ambulant. 

BANNETON,  s. m. - CoITre percé d'un grand 
nombre de trous, qui sert à conserver le poisson 
dans l'eau. 

BANQUET, s. m. All. llfahl; angl. banquet; ital. 
banchetto. - De banquette, petit banc, expression 
que nous trouvons conservée dans l'italien ban
chetto. 

Avant de parler du banquet tel qu'il dut être, 
alors que, pour la première fois, on employa le 
siège d'ou lui  vient son nom, i l  m'a paru néces
saire d'indiquer rapidement le.s phases, plus ou 
moins caractérisées, par lesquelles les manduca
tions animales, puis humaines, ont passé, pour 
arriver à la manducation rationnelle. 

J'étudierai donc ce que furent alimentairement 
les peuples primitifs, quelles furent leurs manières 
de manger, et quels perfectionnements leur civili
sation y apporta, jusqu'à l'époque où le banc fut 
mis en usage. Je décrirai ce que fut le banquet 
de l'antiquité, ce qu'il est de nos jours, et enfin, 
par une analyse comparée, ce que sera, je l'es
père, le banquet de l 'avenir. 

Sous l'influence de la nature, la perfectibilité 
de l'homme, à mesure qu'il modifia sa nourriture 
et son genre de vivre, progressa selon la position, 
la contrée et le climat qu'il habita. 

D'abord on s'assemble par famille ou par 
groupe pour manger. Le chef chargé de protéger 
les siens contre les j aloux qui seraient tentés de 
ravir le-s aliments, fait garde. Les individus mâles 
et en âge d'indépendance s'éloignent pour la  
chasse. S i  parfois dans léurs courses ils se  trouvent 
face à face avec des étrangers d'une couleur ou 
d'un type différent, i ls  leur déclarent une guerre 
acharnée. Vainqueurs, ils dépouillent leur proie 
et la mangent en commun avec des cris, des 
danses, des gestes convulsifs et d'effroyables tin
tamarres. 

Dans les moments de disette, lorsque la cueil
lette et la chasse sont insuffisantes, toute solida
rité familiale disparaît ;  chacun se bat pour son 
morceau de pitance, le saisit avec agilité, et à la 
façon des orangs-outangs des iles de la Sonde, va 
seul se babiner près d'une rivière limpide, ac
croupi ou couché à l'abri d'un roc ou d'un arbre 
rameux. 

Dailleurs, l'instinct de solidarité chez l 'homme 
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110made encore anthropoplrnge n'existe guère 
qu'au moment de l'amour, où il se montre le digne 
et courageux défenseur des siens. Ce moment 
passé, il abandonne ses petits et leur mère pour 
courir d'autres amours. Les sentiments maternels 
eux-mêmes cessent lorsque la faim devient trop 
impérieuse, et la mère, faute d'aliments, mange 
ses petits. Ces relations des premiers hommes, 
qu'on retrouve chez tous les omnivores et carni
vores de l'ordre des mammifères, ressemblent à 
celles des sing·es. Elles se manifestent par une 
mimique aussi expressive, aussi touchante et 
moins mensongère peut-être que la plus élo
quente parole. Avec mille soins, mille caresses 
tendrement échangées, ils s'aiment, tant que la 
jalousie ou la faim ne le.s ont pas rejetés dans 

Fig. 107. - Gorilles �e babinant de fru its. - Aryens primitifs mangeant des reptiles grilles . - Dessin do Henri Pille. 
leur sanglant égoïsme ;  alors ils deviennent fé
roces. 

L'homme libre, qui habite les vastes forêts du 
nouveau monde, ne connaît qu'une loi, la plus 
juste, celle de la nature ;  qu'un droit, le seul sacré, 
celui de vivre. Ne soupçonnant ni or ni argent, 
ni testament ni héritage, ni richesse ni pauvreté, 
ignorant le vol puisqu'il n'y a pas de volé, il 
existe dans la plénitude de sa liberté. Tout est à 
tous, chacun en jouit comme des rayons du so
leil ; né pour vivre, il vit là où il est, car il a, le 
droit d'y être, la p ropriété du sol qu'il foule n'é
tant à personne. Ce qu'il cueille de fruits, ce qu'il 
rapporte de la chasse, sa cabane et tout objet 
construit de ses mains sont à lui, bien à lui. S'il 
mange quand il a faim, s'il boit quand il a soif, et 

comme il n'attend sa subsistance que de lui
même, sa paresse est donc naturellement punie. 
Toutefois, c'est son droit de rester couché, quitte à 
avoir faim ; de même qu'il a le droit absolu (droit 
que la société moderne nie aux civilisés) de se 
reproduire selon son cœur et son choix. Point 
d'odieuses spéctilations matrimoniales, des incli
nations purement affectueuses et librement rap
prochées ! 

Comme tous les animaux, l'homme sauvage 
n'a pas d'heure fixe pour ses repas ; il mange in
différemment sur l'herbe, sur le foin, dans une 
caverne ou dans sa cabane, sur la mousse, abrité 
d'un arbre, à toutes heures du jour et de la nuit ; 
et nous trouvons, dans les premiers temps de 
l'âge historique, des traces encore visibles qui, 
dans certaines contrées de la terre, se sont per
pétuées jusqu'à nos jours. 

* 

D"après 1\'Iol'se et la Bible, Adam, le premier 
· homme, a été créé dans la partie de la Turquie 
· d'Asie située au frente-huit-ième degré de latitude 

nord et au qum·antième de longitude, et t1·ois mille 
nenf' cent quarante-huit ans avant notre ère ; mais 
il est acquis aujourd'hui que la Sibérie a été ha
bitée plusieurs milliers d'années avant cette date. 
En effet, le refroidissement de la terre, qui est 
une étincelle détachée de la nébuleuse solaire, a 
commencé par les pôles ; la terre ferme la plu� 
rapprochée du pôle arctique est la partie de la 
Sibérie située entre les soixante-huitième et 
soixante dix-huitième degrés de latitude nord ; 
cette partie de l'Asie a donc vu des êtres vivant 
d'aliments préparés, avant celie habitée par 
Adam. La température d'alors explique la décou
verte dans ces contrées de squelettes d'éléphants 
et d'autres animaux ne vivant que dans un cli
mat chaud. 

Prétendre que Caïn se nourrissait de venaison 
et que Cham maudit fit souche d'une race noire, 
en dehors de la seule famille existante, sont des 
erreurs grossières qui insultent à la science et 
que les auteurs modernes ont craint ou négligé 
de réfuter. 

Les insectes, les vermiculaires, les fruits et les 
végétaux durent être les aliments des animall4 
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vivant au degré encore imperfectionné de l' échelle 
zoologique, et par le développement de la vie, 
conforme à l'harmonie universelle dans le pro
grès parallèle des végétaux et des animaux vi
vants, se nourrissaient d'aliments propres à leurs 
forces et à leurs natures ; ce n'est que successive
ment et après de longues séries progressives que 
lès mammifères vécurent de racines d'arbres, de 
graines, de noix, d'astaques, de poissons et d'oi
seaux ; le gibier à poil, les animaux de haute 
taille et le lait caillé ne furent mangés que plu
sieurs milliers d'années après, lorsque l'homme se 
fit un parti parmi les animaux, qu'il devint leur 
maître et se les appropria pour nourriture. 

Il commença par tuer les petits pour teter le 
lait de la femelle, mit leur viande macérer dans 
de l'eau aigrie d'herbages amers, et mangea le  
lait caillé comme font encore quelques peuplades 
tartares. Ensuite, pour compléter cette bromato
logie élémentaire, ils cueillirent des baies, les 
firent fermenter au soleil et en extrnïrent le suc. 
Les boissons fermentées opérèrent une révolution 
immense dans le développement des peuples pri
mitifs ; tous ces aliments étaient crus : la décou
verte du feu ne s 'est pas propagée partout;  les 
habitants des îles Mariannes ne le soupçonnaient 
pas, peut-être parce que les révolutions volca
niques de la terre en ont privé quelques parties. 
A ce sujet, les Orientaux nous donnent des tra
ditivns de leur vie primitive, qui prouvent que le 
feu n'a été connu et utilisé que longtemps après 
leur existence dans ces pays. 

Au siècle où nous sommes, c'est-à-dire au mo
ment où nous écrivons ces lignel!l, les Syriens, 
dans leurs longs voyages, ont recours à un mode 
cte cuire leurs viandes qui date très certainement 
d'avant la découverte du feu ; sur la première 
proie qu'ils rencontrent : l'âne, le buffle, la pan
thère au besoin, ils coupent une tranche de viande, 
et puis, après l'avoir assaisonnée, enveloppée de 
cl eux feuilles, ils la mettent entre le dos et la selle 
de leur cheval et lui donnent le feu, c'est-à-dire 
partent au galop pendant le temps nécessaire a 
la cuisson de la tranche ainsi préparée. Le cous
cous des Arabes, aux sauterelles, le balachan 
des Siamois, la charcuterie d'Arles, le jambon de 
Westphalie, le saumon et le bœuf fumé d'Ham
bourg, ia mortadèle d'Italie et les gigots de mou
ton fumes au genièvre de Suisse sont d'évidents 
vestiges légues à notre époque par l'alimentation 
des peuples primitifs. 

D'autre part, les Syriens, les chasseurs de l'A 
mérique du Sud et ceux même de la France, lors-

qu'ils abattent un becfigue de haute graisse, ont 
coutume de le plumer, l'assaisonner etle suspeudre 
clans l'intérieur de leur chapeau de paille. De 
cette façon le volatile subit l 'effet du soleil brûlant 
et la chaleur dn phosphore cérébral. Cette cause 
double produit, sinon la température d'un four 
réel, du moins celle d'une étuve assez chaude 
pour mo1·tifie1· l 'oiseau et en faire un mets délicat. 

L'application du feu aux aliments fut le principe 
de la cuisine, qui naquit, à proprement parler, du
rantla phase où, devenu anthropophage, l 'homme 
but le sang des animaux, mangea leurs entrailles 
et rôtit leur carcasse. A partir de ce moment, 
l'homme fut meurtrier et impitoyable. 

Voici un passage de Plutarque, à ce sujet, tra
duit par J.-J. Rousseau dans son Emile : 

« Tu me demandes, disait Plutarque, pourquoi 
Pythagore s'abstenait de manger de la chair des 
bêtes ; moi je te demande, au contraire, quel cou
rage d'homme eut le premier qui approcha de 
sa bouche une chair meurtrie ; qui brisa de ses 
dents les os d'une bête expirante ; qui fit servir 
devant lui des corps morts, des cadavres, et en
gloutit dans son estomac des membres qui, le mo
nLmt d'auparavant, bêlaient, mugissaient, mar
chaient et voyaient? Comment sa main put-elle 
enfoncer un fer dans le corps d'un être sensible ? 
Comment ses yeux purent-ils supporter un 
meurtre ? Comment put-il voir saigner, écorcher, 
démembrer un pauvre animal sans défense ? 
Comment put-il supporter l'aspect des t;hairs 
pantelantes ? Comment leur odeur ne lui fit-elle 
pas soulever le cœur ? Comment ne l üt-il pas dé
goûté, repoussé, saisi d'horreur, quand il vint à 
manier l'ordure de ses blessures, nettoyer le sang 
noir et figé qui le couvrait? . . . 

Les peaux rampaient sur la terre, écorchées; 
Les chairs au feu mugissaient embrochées ; 
L'homme ne put les manger sans frémir, 
Et dans son sein les entendit g·émir . 

« Voilà ce qu'il a dû imaginer la première fois 
qu'il surmonta la nature pour faire cet horrible 
repas ; la première fois qu'il eut faim d'une bête 
en vie, d'un animal qui paissait encore, et qu'il 
dit comment il fallait égorger, dépecer, cuire la 
brebis qui lui  léchait les mains. » 

]\fais l 'on s'est contenté de répondre : (1) 

(1) �fa p,•ofemu" d• foi eit�o l"'r Borchoux ut reproJuilo dans Le, ClauiqMO 
de la tabl,. 



219 U .'\ N  

Laissons-les s'attendrir sur l a  brebis bêlante, 
Qui livre au coutelas sa tête caressante; 
Laissons-les d'un ag·neau déplorer le trépas : 
Leur fausse humanité ne m'en impose pas. 

IIumanité à part, la viande cuite fut trouvée 
excellente. Onjeta alors sur la braise des tranches 
de viande qui avaient l'inconvénient de s'attacher 
au charbons ardents et de se souiller de cendres ; 
on obvia à cet inconvénient en enfilant la viande 
avec une verge de bois, que l'on plaçait sur le 
brasier, et dont les extrémités étaient soutenues 
par deux pierres ; celles-ci étant devenues brù
Jantes, on imagina d'y faire sécher des fruits. 
Ensuite on broya des graines entre deux meules 
plates, on humecta cette farine, on coucha la pâte 
sur les pierres chaudes, et le pain fut inventé. 
Ce système d'artonomie se pratique de nos jours 
dans l'Arabie. 

Le pain azyme des juifa et l'hostie des catho
liques ne sont qu'une légère perfection des pains 
primitifs. Quand la mode de rôtir des quartiers 
de viande fut adoptée, la manière de manger fut 
en même temps modifiée : on posait le rôti sur un 
bloc d'ardoise et, à la façon des Croate�, tout au
tour assemblés, on déchirait les viandes avec les 
griffes des mains, et sur une rondelle de pain on 
en pressurait le jus. Tels furent les premiers fes
tins ; jusqu'alors les individus mangeaien t isolés, 
mais depuis que l'espèce humaiuc est entrée dans 
le second âge, c'est à dire, dès le jour où elle cessa 
de se nourrir exclusivement de fruits, les apprêts 
et la distribution des viandes ont nécessité le 
rassemblement des familles ou des groupes ; les 
chefs distribuèrent à leurs enfants le produit de 
leurs chasses, puis au fur et à mesure que les 
enfants devinrent adultes, ils rendirent le même 
service à leurs parents vieil lis. 

Ces festins primitifs, bornés d'abord aux rela
tions les plus proches, se sont étendus peu à peu 
h celles du voisinage et de l'amitié. La société 
s'est formée dans ces repas en commun. Les ha
bitants du même versant de la montagne, du 
même vallon, commencèrent à bâtir leurs ca
banes les unes près des autres. Ce fut le com-
1 : lencement des villages ; l "étranger y trouvant 
l11 ospitalité, le voyageur racontant ce qu'il avait 
Yu, les relations s'établirent, les idionies se for
i ; i èrent, les langages se caractérisèrent. Dans 
quelques contrées de l'Orient, les villages prirent 
Li forme communale, dans d'autres, les familles 
ndoptant un système spécial de communauté fa_ 
niliale, vivaient ensemble, et assis par terre 

mangeaient à la même table. A l'àge des amours 
les jeunes gens allaient former d'autres familles, 
et leurs parents leur donnaient pour leur sub
sistance toute paRtorale, des brebis, des vaches 
et des chèvres, etc., qu'ils menaient à la pâture 
dans la fertilité des plaines. Les rencontres de 
ces troupeaux occasionnèrent des luttes. 

Les bergers des animaux vaincus attaquaient 
à leur tour les autres pasteurs, à la bataille des 
animaux succéda la bataille des humains. Pour 
prévenir ces attaques sanglantes et souvent mor
telles, les groupes et les L:tmilles d'une même 
c-0n trée limitèrent par des pierres, des arbres o ù  
des ruisseaux, l'espace que devaient parcourir 
les troupeaux. Ces limites furent les premières 
manifestations de la propriété individuelle d'où, 
par une loi inhérente, devait naître le: vol ; les 
i-;roupeaux qui dépassaient ces limites de par
cours étaient saisis et les voisins se les appro
nriaient. 
· Ce fut l'origine des premières iniquités sociales. 

Alors les familles et les groupes franchirent 
les bornes du parcours, et armés de pierres, de 
bâtons pointus, de traits, se battirent pour agran
dir leur domaine par la force. 

De là nous sont venus la haine, le crime, la 
guerre et tous les maux qui ravagent notre So
ciété. 

Le chef de la famille ou du groupe victorieux 
devint le roi ; les subordonnés l'adoraient et le 
craignaient ; cette sujétion fortifia l'empfre de la 
répression, et l'autorité de la violence, que motiva 
l'appétence de jouir de la vie au détriment de 
celle d'autrui. Le roi se faisait apporter les meil
leurs fruits et ses aliments étaient préparés par 
les hommes les plus intelligents. 

* 
,,. . 

11 est difficile de prec1ser à quelle époque 
l'homme a su faire des vases à feu servant aux 
cuissons des aliments, et il est probable qu'ils 
existaient déjà au temps de l'hom,me quate1'nafre, 
car on a trouvé des débris de ses festins, de ses 
armes et de son corps, qui prouvent que l'homme 
de cet âge a eu un certain sentiment d'harmonie 
et de relation sociale, et il serait aussi insensé 
de nier son existence que de nier celle des Assy
riens et des Babyloniens. 

On attribue contradictoirement à deux races 
importantes le développement de l'alimentation, 
et partant des vases nécessaires à rusngc de b 
table : 
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l O A la race blanche ou indo-européenne, dont 
le berceau du développement paraît avoir été la 
vallée autrefois si ferti le de l'Oxus, nom d'un 
fleuve d'Asie qui, descendant du haut pays du 
Koundouz, se jette dans le lac Âral ; cette race 
a peuplé l'Europe, l 'Inde et la Perse ; on l'appelle 
aussi race a1·yenne, parce qu'une des fractions 
de cette famille, celle qui s'établit en Inde, s'é
tait donné à elle-même le titre d'Aryas, dont l'é
tymologie signifie nobles. 

2° A la race sémitique, qui comprend les peu
ples habitant autrefois la portion de l'Asie 
comprise entre la Méditerranée, le Tibre , le 
golfe Persique et la mer Rouge, c'est-à-dire les 
Assyriens, les Phéniciens, les Syriens, les Hé
breux et les Arabes. Il est démontré que les 
peuples aryens avaient un degré de civilisation 
supérieur à celui des Arabes, et l 'on peut affir
mer sans crainte, que les Aryens ont donné 
l 'essor à l 'alimentation de ces peuples qui, plus 
tard, se sont illustrés dans tout l'Ancien-Monde. 
Cependant, l'Egypte nous fournit de nombreu}.. 
renseignements, fabuleux, il est vrai ; mais qu'on 
ne saurait tous rejeter : les traditions de la 
Genèse nous apprennent que les femmes de la 
campagne du pays de Sinhar, si tué au midi des 
montagnes d'Arménie, employaient des cruches 
en terre, pour porter sur leurs épaules l'eau 
�écessaire à la fabrication des briques, qui ser
virent à bâtir Babylone ; puis, plus tard, l'eau . 
nécessaire à la construction des Pyramides, qui 
existent encore et qui sont l 'une des sept mer
veilles du monde. On sait, en outre, qu'à l'aide 
de ces vaisseaux qui allaient au feu, ces peuples 
de la civilisation primitive mettaient en ébulli
tion les épaules de brebis dans de l'eau condi
mentée, ou aromatisée de végétaux divers. 

C'est, sans doute, dans un de ces vases d'ar
gile, séchés a u  soleil, que fut cuite la fameuse 
soupe aux lentilles pour laquelle Esaü céda son 
droit d'aînesse à son frère Jacob. Les Egyptiens 
firent connaître ces vases aux Hébreux, qui les 
introduisirent à leur tour chez les Grecs. L'his
toire se tait sur les coutumes des repas de ces 
peuples aryens, dispersés plus tard. On sait seu
lement que le bouillon et les soupes ont été 
connus longtemps après la découverte du feu et 
l'usage de la viande grillée. 

Dans les premiers temps encore imperfec
tionnés, c'est-à-dire avant les émigrations qui 
eurent lieu sur tous les points de l'Europe et de 
l'Asie, cette famille aryenne et tous les rameaux 
qui en dérivent, Celtes, Germains, Slaves, Grecs, 

Romains, Perses et Indiens toujours réun :s en 
un seul faisceau sur les rives de l'Oxus, dans 
la région même qui fut le berceau de la race 
blanche, n'avaient pas eneore commercé avec 
le reste de la terre ; c'était un peuple pasteur, 
son langage ne manquait pas d'un certain rhy
thme, son souvenir s'est conservé dans l a  difl'u
sion des langues jusqu'à nos jours. Le linguiste, 
l'historien et le savant ont pu parler avec certi
tude d'une époque, dont aucun monument écrit, 
aucune tradition même, n'avait gardé la mé
moire, et dont la date doit être reportée à bien 
des siècles au-delà du moment où l'ancienne 
chronologie plaçait la création du monde. Ce 
procédé est basé sur le fait universellement 
connu, que les langues des peuples des races 
aryennes sont des langues sœurs ; quelles que 
soient les variations que la diversité de leur 
destinée leur ait successivement fait subir, on 
peut retrouver chez toutes un fond commun et pri
mitif de racines, qui ont servi à composer leurs 
lifférents vocabulaires. Quelques exemples très 
,_mples, pris entre mille, feront comprendre 
ciail'ement cette identité de racines des idiomes 
aryens. En sanscrit, le mot père se dit pite1' ; en 
zend, patar ; en grec, pater ; en latin, pater ; en 
vieux slave, bat ; en gothique, fadar; en celtique, 
athafr. Le mot mère, est en sanscrit, mata1·; en 
zend, mata1, en grec, mete1· ; en latin, mater ; en 
vieux slave, mati ; allemand, m1de1· ; en celtique, 
mathah-. Un des noms du soleil est : en sanscrit, 
hêli ; en grec, hélios ; en latin, sol; en lituanien, 
saule ; en gothique, saul; en celtique, haul. Une 
dent se dit : en sanscrit, dant; en grec, odota; en 
latin, dentem; en vieux slave, dantis; en go
thique, thunta ; en celtique, dend, etc. 

Partant de la constatation bien prouvée de 
l'identité des racines dans les langue.-; aryennes, 
on a déduit ce raisonnement : lorsque le nom 
d'une chose, d'un ustensile, d'un aliment, d'un 
animal, se trouve être le même dans toutes les 
langues d'origine aryenne, il  est indubitable que 
cette chose, cet aliment, cet ustensile existait au 
temps du peuple priTUitif aryen, avant l a  sépara
tion de cette race ; Jorsque, au contraire, pour 
désigner un même objet, nous voyons les Indiens 
se servir d'un mot, les Grecs d'un autre, les Ger
mains d'un troisième, et ainsi de suite, nous 
devons conclure que l'objet en question n 'exis
tait pas, ou qu'il n'avait pas reçu de dénomina
tion chez les Aryens primitifs. Ainsi, le nom du 
taureau est le même dans toutes les langues des 
peuples aryens : du sanscrit, stlwiwa ; en zend, 
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stao1·a ; en grec, taiwos ; e n  latin, tau1·us ; d u  haut
allemand, stiur , en lithuanien, tanras ; en vieux 
slave, law, en celtique, to1·; c'est là une preuve 
évidente que lorsque les Celtes, les Germains, les 
Slaves, les Grecs et les autres rameaux de la race 
aryenne quittèrent leur contrée natale, le tau
reau était déjà connu, et que les émigrants purent 
emporter son nom avec eux dans leur nouvelle 
patrie. Le festin était inconnu, nous ne le trouvons 
nulle part sous les mêmes appellations ; le mot 
banquet n'apparaît dans les langues que fort 
longtemps après et avec une autre signification ; 
par contre, le mot nourrir a la même harmonie 
dans toutes les langues aryennes, aussi bien 
dans le sanscrit snu, qui fait couler le lait, que 
dans le latin, nutrfre, etc. Ce n'est pas tout, ù 
cette époque reculée, où la race blanche ne for
mait qu'une petite tribu, habitant sur les bords 
du fleuve Oxus, les liens de la famille naturelle 
avaient déjà reçu une sanction sociale : les mots 
de pè1·e, mè1·e, fils, fille, frère, sœm·, beau-pè1·e, 
belle-mè1·e, belle-fille, beau-frère existaient déjà. 
Il est curieux de rechercher quelles idées furent 
attachées dès l 'origine à quelques-uns de ces 
mois. Le nom donné au père signifie celui qui 
protège ; le mot qui désigne la mère signifie celle 
qui forme ; le frère celui qui porte ou aide ; la 
sœur celle qui console ; la fille était désignée par 
les fonctions qu'elle remplissait habituellement 
chez un peuple pasteur, et son nom signifie celle 
qiti frait : douhita1· en sanscrit, dugdhar en zend, 
thygaè en grec, dauhta1· en gothique, dukte en 
lithuanien, dea1· en celtique. 

\ La p lupart des animaux domestiques, le bœuf 
et la vache, la brebis, la chèvre, le porc étaient 
déjà connus et nommés ;  bien plus, la souris, et 
ce qui est bien plus singulier, la mouche et la 
puce avaient dès lors reçu des noms qui se sont 
conservés dans presque toutes les langues 
aryennes. Par contre, les bêtes sauvages, sauf 
l 'ours et le loup, ont des noms divers dans la 
plupart des langues ; cela prouve que les pre
miers Aryas vivaient principalement de l 'éle
vage de leurs troupeaux; ils construisaient leurs 
cabanes, fabriquaient leurs habits, se servaient 
de bateaux pour naviguer sur les fleuves. 11 est 
à remarquer que les peuples aryens ont en com
mun leurs mots pacifiques, tandis que les expres
sions guerrières différencient d'une langue à 
l 'autre ; on en a conclu que les Aryas primitifs 
diffèrent en cela de leurs belliqueux voisins, les 
nomades touraniens de race Tartare, et qu'ils 
avaient un genre de vie paisible. C'est donc à la  

race sémitiqne (nom impropre en ce quïl con
sai;re une équivoque, tiré des légendes des 
Hébreux ,  qui se prétendent les descendants de 
Sem, l'un des fils du fameux Noé, ce mot n'a 
rien d'historique, au contraire), que nous devons 
les mœurs agrestes de la primitive existence 
chasseresse et guerrière, ses diners champêtres 
et sa vie bohémienne. 

Les chefs de famille ou de groupe, disions
nous plus haut, étaient révérés, et par le sou
venir, la tradition des anciens imposa la véné
ration pour celui qui avait fait ou qui faisait du 
bien. Quelques peuplades adoraient le soleil, 
d'autres les aLimaux, d'autres certains végé
taux, des oignons, par exemple, et d'autres 
encore, la fiente parce qu'elle fait pousser 
l"herbe. l\fais tous ces cultes sont basés sur un 
fait palpable : la subsistance propre à la vie. 

* • • 

Les prophètes, depuis Abraham jusqu'à l\Ioïse, 
de Brahma jusqu'à Bouddha, vécurent au temps 
des peuples pasteurs, et leurs festins étaient 
abondants en viandes grasses, alors très recher
chées et goûtées ; les épices aromatiques et les 
parfums exhalaient dans ces festins les plus 
suaves odeurs ; les plus belles femmes en rehaus
saient la splendeur, et leurs beautés prêtaient à 
ces festins un cérémonial caractère de magni
ficence. 

Plus tard, ces fêtes prirent une apparence 
plus vaste, plus animée et plus sympathique. On 
sacrifiait aux passions, à la volupté ; c'était l 'é
poque mythique ; les saluts étaient portés à 
Jupiter, à Mars, à Neptune, à Vulcain, à Apol
lon, à Vénus, à Junon, à Vesta, à Minerve, à 
Cérès, à Bacchante, à Diane, à Morphée, à Her
cule et Bacchus, qui devinrent des dieux, et dont 
le culte se célébrait par des festins (1). Outre 
ces dieux principaux, il y avait une multitude 
de divinités secondaires, dont il est impossible 
de donner ici une énumération complète : c' é
taient entre autres l '  Aurore auœ doigts de rose, 
les Neuf Muses, les Trois Grâces, les Trois Par
ques, les Trois Furies, les Nymphes de l'Océan, 
des bois, des fontaines, Pan, les Faunes et les 
Sylvains, dieux rustiques des forêts et des prés, 

(t) Comme on le voit, la sainlll Lablu des 1.:alhuliquus, n'est qu'une modi fication du ,rncrifico du paganisme ; le mobile de tout osl la tabla, toujou.n la lablo . (N. do l'Aul.) 
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les Titans , dieux révoltés contre Jupiter et 
vaincus par lui ; divers monstres d'une nature 
semi-divine, les harpies, les gorgones, les cen
taures, etc., etc. 

Comme nous le voyons par cette coïncidence 
bizarre, mais vraie et dévolue, les dieux sem
blent être la personnification du sensualisme et 
de l'orgie, qui entraînent à leur suite tous les 
maux et les crimes de l 'univers. Etait-ce ces ini
quités divines que Jésus aurait voulu supprimer 
pour établir la loi du droit immuable de l'égalité 
de la nature? Je le crois, car fondés sur l'égoïsme 
individuel, ces dieux de bontés et de colère 
voient s'écrouler leurs religions et leur puis
sance devant la loi de l'équUibre et l'harmonie 
universelle, qui est la seule morale. 

Alors, au milieu de l'ivresse du plaisir, du luxe 
et de la débauche, ces dieux fantastiques s'élè
vent dans l 'Olympe, montagne très élevée de 
Thessalie, parce qu'étant inaccessible à cette 
époque, nul ne pouvait aller voir les grands fes
tins où s'assemblait le Conseil divin présidé par 
Jupiter. Cependant Sardanapale, assis sur son 
trône à côté de Myrrha, entouré de ses chevaux, 
de ses esclaves que l'on égorge, transparaissant 
à travers la fumée de son bûcher, disparaît 
comme eux dans le ciel sur un char de feu. c·est 
ce qui a fait dire (1) : 

Orgueilleux écuyers, sur Pegase montés. 
Ils habitent !'Olympe et les grandes Cités . 
Pour moi, paisible ami des demeures agrestes, 
Je dois borner ma Muse à des sujets modestes . 
Regardons en pitié ces mets si peu coûteux. 
Celui qui dans l'Olyrnpe, à la table des dieux, 
S'enivre tous les jours d'une liqueur choisie, 
Ne boit que du nectar, ne vit que d'ambroisie, 
Pourrait-il, sur la terre, ignoble dans ses goûts 
Déroger en mangeant d'insipides ragoûts? 

Nous ne chercherons pas à savoir comment 
les dieux se tenaient à table, assis, accroupis ou 
couchés ; nous quittons donc avec eux ces peu
ples primitifs pour reprendre les traces des fes
tins orientaux. Nour retrouvons cette fois les 
Aryas dispersés dans toute l'Asie, l'Inde et l'Eu
rope, formant les peuples germains, romams, 
slaves, celtes, grecs et perses. 

Nous arrivons enfin dans la phase historique 
où nous trouverons des traces du sujet que nous 
traitons. La tradition, moins poétique, mais plus 

lt) Rar�hou1 1 ta Gadro11omi,. 

vraie, nous enseigne que les peuples des pré
mières civilisations orientales mangeaient cou
chés sur l'herbe, les rois assis sur des chaises à 
trois jambes ; cependant le populaire s'asseyait 
indifféremment sur un arbre abattu, quelquefois 
sur des chaises monopèdes levées sur le tronc 
d'un arbre à la jonction d'une branche, laquelle 
était rompue à la hauteur voulue et le tronc 
aplati, rogné et arrondi, servait à s'y asseoir, 
mais les jambes du siégeant en maintenaient l'é
quilibre. Ces sortes de selles sont encore en 
usage dans quelques contrées de l'Europe pasto 
rale et  servent aux bergers pour traire les 
vaches. 

Apolodore dit que les Egyptiens, dans les 
grands festins, mangeaient assis de même que 
les Hébreux. Au temps d'Homère, on mangeait 
sur des sièges séparés ; on sait, par la tradition 
que .  lorsque Ulysse arriva au palais d'Alcinoüs: 
le prince lui fit apporter un siège et ordonna à 
son fils Laodonas de lui faire prendre place. Les 
Grecs primitifs mangeaient couchés sur des 
peaux de brebis : les Troyens mangeaient assis. 
Les Arabes de nos jours mangent indifféremment, 
assis ou couchés sur des tapis. Les Turcs mo
dernes et les Chinois s'accoudent sur de riches 
coussins brodés, qui sont posés sur des tap is  
décorés de figures bizarres, ou sur des peaux 
d'animaux sauvages. 

Les Grecs d'Athènes modifièrent peu à peu l'u • 
sage des peaux de brebis, qui furent adaptées sur 
des planches de bois portatives, et se disposaient 
au gré de celui qm voulait manger. Plus tard en
core ces planches furent élargies, on y ajouta 
des jambes, on les rembourra afin de pouvoir à 
volonté s'y asseoir ou s'y coucher, et enfin, elles 
devinrent des lits de table. Ce luxe des lits pour 
manger n'était, dans l'origine, usité que pour les 
sacrifices offerts aux dieux dont nous avons parlé 
plus haut. Mais les riches de toutes les époques, 
voulant les imiter, s'y accoutumèrent vite ; en 
peu de temps l'usage en devint général, parmi la 
caste gouvernante. La sobriété, la sagesse et la 
modestie firent place au luxe et à la volupté. 
Dans ces repas d'holocaustes, le nombre des con
vives était généralement de sept; chez les Grecs, 
ce chiffre stérile dans la supputation était consacré 
à la déesse de la Sagesse, comme symbole de la 
virginité. Platon donnait des diners à vingt-huit 
convives en faveur de Phœbé, qui accomplit sa 
révolution en v ingt-huitjours. L'empereur Varus 
voulait à sa table douze convives en l'honneur 
de Jupiter, qui met douze ans à décrire la sienne 
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autour du soleil. Mais c'était le nombre huit ou 
douze que les Grecs préféraient, comme corres
pondant mieux à l'attrayant délice du lit. Ther
sandre raconte et Hérodote décrit le festin qui 
fut donné par le Thébain Ortagène, quelques 
jours avant la bataille de Platée. « Il invita, dit
il, le général l\fardonius et les principaux Perses 
au nombre de cinquante. A ce repas, vingt-cinq 
lits, installés dans la salle du festin, furent dis
posés le long des tables, et sur chacun de ces lits 
étaient couchés un Grec et un Perse. » 

Or, la bataille de Platée a eu lieu quatre cent 
soixante-dix-neuf ans avant l'ère chrétienne ; l'u
sage des lits à table était donc en vogue chez les 
Grecs, cinq_ siècles au moins avant d'être introduit 
chez les Romains. Ajoutons que cette victoire in
espérée sauva la Grèce et, avec elle, tous ces 
biens précieux que les Grecs devaient léguer à 
l'Europe : le développement de la science ali
mentaire, l'esprit de liberté et les arts. On ne 
saurait trop apprécier l'importante gravité de 
cet événement, qui est un point lumineux de 
l'histoire : l'héroïque résistance des Athéniens, 
contre laquelle est venue se briser l'invasion 
barbare, a été le snlut de la civilisntion euro
péenne, et ceux qui sont morts à Marathon, n'ont 
pas seulement combattu pour leurs propres 
foyers : ils ont bien mérité de l'humanité en
tière. 

Voyons maintenant ce que dit l'historien Thu
cydide, de l'alimentation des Grecs de Sparte. 
D'abord il réfute l'existence de Lycurgue, et af
firme que ce personnage est un mythe. Les deux 
rois qui présidaient la communauté militaire et la 
Charnb1·e aréopage ou assemblée, prétendaient ti
rer leurs origines d'Hercule, et en son honneur 
ils donnaient périodiquement des festins où ils se 
livraient aux plus dégradantes orgies. Ces repas 
sacrificateurs s'offraient dans les palais royaux 
et les femmes nues qui en paraient les somptuo
sités, étaient couchées sur des espèces de pail
lasses recouvertes de peaux de brebis, pendant 
que le peuple lacédémonien subissait la dgou
reuse discipline de l' oligarchie militaire de Sparte, 
qui s'emparait du citoyen à sa naissance, en
durcissait son corps aux tatigues, pliait sa  vo
lonté à une obéissance passive et lui enseignant 
à mépriser les discussions de l' Agora et la bonne 
table, faisait de lui une sorte de sauvage brutal, 
taciturne, sournois, cruel et parfois héroïque, 
et qui n'avait qu'une alimentation invariable, 

peu propre à favoriser le développement des 
forces tant physiques que morales. 

Dans cinq quartiers de la ville étaient ctes 
constructions où se préparait le brouet noir ; 
l'histoire ne nous donne qu'une idée vague de cc 
qu'était ce mets grossier. Trois fois par jour la 
communauté était appelée au son des chaudières 
(espèce de tambour), pour assister à ces repas 
communs qui se donnaient sur les places pu
bliques où l'on servait sur des tables recouvertes 
de toile, en forme de tente, le brouet dont tout le 
monde devait s'alimenter sous peine de prison. 
Autour de ces tables étaient les bancs sur lesquels 
s'asseyaientles Spartiates. Ils n'avaientdroità au
cune autre nourriture, à moins toutefois d'une au
torisation spéciale des éph01·es, sorte de commis
sion chargée de protéger le peuple contre les 
empiétements des rois, et qui surveillait les ma
gasins de provisions alimentaires et culinaires. 
Le banc a donc été usité environ quatre siècles 
et demi avant l'ère chrétienne, mais il a pour 
longtemps disparu, et avec lui le brouet noil' a 
été dédaigné après la défaite de Cléomède vaincu 
àSellasie, l 'an deux cent vingt-deux avantnotre ère. 

Pendant que les Lacédémoniens soumettaient 
leur corps à une nourriture qui empêchait toute 
robustesse physique, les Athéniens, peuple de 
rac-e aryenne, cherchaient dans l'alimentation 
tottt ce qui pouvait satisfaire leur goût, augmen
ter et fortifier les forces de l'individu ; on appor
tait chez eux un soin particulier au développement 
du corps qui jouissait d'une haute estime, lorsque 
Ja force musculaire était jointe à la beauté. Les 
citoyens libres consacraient une grande partie 
de leur temps à la fréquentation du Gymnase, 
{;tablissemcnt public uniquement destiné aux 
exercices corporels, et nous devons rappeler ici 
que dans la plaine appelée Olympe (d'où vient le 
nombre olympiade) par allusion à la fête des 
dieux, avaient lieu tous les quatre ans de grandes 
fêtes où dans l'origine, le peuple, avant d'avoir 
mangé, se livrait aux exercices du corps. A voir 
remporté une couronne à Olympie, était le plus 
grand honneur que pût rêver un Hellène. Or, on 
a reconnu que pour en arriver au perfectionne
ment digne des palmes, on devait en rechercher les 
moyens dans l'alimentation, faire usage de mets 
sains, varier l'ordonnance des menus et des 
substances qui en font la base ; en varier aussi la  
préparation, le goût e t  la tournure ; en un mot 
exciter l 'appétit. Les Sept Sages ne tardèrent 
pas à reconnaitre la puissance qu'avait l 'ali
mentation sur le développement physique et 
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intellectuel ( 1 ), ils commencèrent à cultiver 
l'art de préparer les mets, et un cuisinier était à 
cette époque cla�sé au rang des poètes, des ora
teurs et des philosophes ; d'ailleurs, la cuisine 
prit un essor remarquable dans l'histoire des 
peuples, et nous pouvons affirmer, sans pré
somption, que d'elle dépendit la marche de la 
civilisation. 

Ce n'est pas tout, les Grecs d'Athènes, en aug
mentant par l 'art de bien vivre les vigueurs phy
siques, avaient en vue de maintenir chez eux un 
heureux équilibre entre le système musculaire 
et le système nerveux, en sorte qu'ils réalisèrent 
mieux qu'aucun autre peuple, le type humain 
dans la plénitude de son énergie et de ses facultés 
multiples. Nous voudrions pouvoir insister da
vantage sur ce fait capital, qu'il faut sans cesse 
avoir devant les yeux, si l'on veut se faire une 
idée exacte-de ce que fut la vie humaine au ber
ceau de la civilisation ; mais ne voulant pas m'é
carter du sujet, je me borne à cette brève indi
cation et poursuivrai avec rapidité à travers les 
âges; l 'origine du Banquet. Le lecteur peut, du 
reste, comparer les époques où brillait l 'art culi
naire, à celles où les sciences, les arts étaient en 
plus grand honneur, et il sera frappé de voir 
que l'un n'existe pas sans les autres, et que l'his
toire de l'alimentation tient essentiellement à 
l'histoire de la  civilisation humaine, 

Nous laissons donc les Spartiates, végéter 
avec leur brouet noir, en même temps que les 
autres peuples touraniens (Tartares), que nous 
retrouverons avec leurs types agrestes. Faute 
de n'avoir pas cultivé l'art culinaire, ils sont 
restés guerriers belliqueux, et toute leur science, 
toute leur civilisation est la force. Cette preuve 
est établie par l'histoire : Jamais grand guerrier 
ne fut grand gourmets. 

Les Grecs d'Athènes, disions-nous plus haut, 
avaient modifié ces bancs rembourrés, qui de
vinrent des lits de table, mais le progrès ne s'ar
rêta pas là ; ces lits rembourrés étaient recou
verts de riches tapis de pourpre, brodés de fil 
d'or, et les coussins, de la plus tendre mollesse, 
enrichis de pierreries. Longitudinalement placés 
à côté des tables, ces lits recevaient en général, 
de deux à quatre personnes chacun, et les sexes 
alternés se couchaient du côté gauche, en s'ap-

(1) Co sont de simples moralisto1 appelés plus tard philo,ophes ; on conoall, 
cnlro autres, Solon, Bias, Pillacus ot Thalès do Milet, qui s'occupa de la phy
sique, do l'alimentation et de l'astronomio, est lo prem1or qui, en Gr�ce, ait 
•s rnyé do donner au monde un système scicnti fiquo. J. F. 
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puyant du coude sur le coussin réservé à chaque 
convive, qui en pouvait disposer à sa volonté. 
Les convives se plaçaient en biais du lit, de 
manière que la tête du second se trouvât à l'es
tomac du premier, et ainsi de suite, les coussins 
près de la table, aux deux extrémités de laquelle 
se tenaient les esclaves légèrement habillés 
Ceux-ci portant des aiguières d'or, versaient des 
vins délicieux dans les coupes ciselées. Ces escla
ves, qui remplissaient l 'office de Ganymède et 
d 'Rébé, étaient dejeunes garçons (éphèbes) et de 
belles jeunes filles (vierges), qui avaient l'ordre 
de ne rien refuser aux convives. Leur tunique, d'é
toffe transparente, ceinte au milieu du corps par 
un large ruban, était taillée pour tomber jusqu'à 
terre ; mais, en la tirant par en haut, ils la rele
vaient jusqu'au genoux. 

Les vms de la Grèce avaient été examinés et 
classés par ordre d'excellence, et les gourmets 
en avaient ordonné le service, à commencer par 
les plus légersjusqu'aux plus capiteux ; contraire
ment à ce qui se pratique aujourd'hui, les coupes 
grandissaient en raison de la délicatesse des 
vins, et dans les grands festins on en parcourait 
toute la gamme. 

Chaque convive coupait les viandes avec son 
couteau, et les portait à la bouche avec les mains 
ou à l 'aide d'un stylet innové par Cadmus, qui 
avait été cuisinier du roi de Sidon, et qui apporta 
en Grèce l'écriture. Ce stylet servait indifférem
ment à manger et à écrire sur les tables de 
pierre. 

Les fourchettes étaient inconnues des Grecs 
d'Athènes et des Romains ; cela est corroboré 
par les témoignages résultant des fouilles pra
tiquées dans les ruines d'Herculanum, où l 'on 
trouva des tables mises, à côté desquelles étaient 
des squelettes portant à leur ceinture un cou
teau et un stylet. Tous les arts concouraient à. 
rendre douces les jouissances du festin (voir le  
mot  Dinias) : les  chants, les déclamations poé
tiques, les hymnes d'amour, les jeux les plus 
variés, les danses au son de la lyre harmonieuse, 
étaient exécutés par les plus séduisantes beautés 
de la jeunesse féminine, et tout cela avec une 
précision, une douceur de grâce, une musique du 
langage auxquelles nos langues ne pourraient 
jamais atteindre. On réunissait là tout ce qui 
pouvait flatter les cinq sens à la fois, et les con
vives, ivres d'amour et de vin, s'endormaient 
dans la plus suave béatitude. La Grèce avait 
atteint au plus haut degré la douceur du sen
sualisme, et avec lui les sciences, les arts, par-
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venaient à leur apogée. L'art de la parole est né 
dans les festins d'Athènes, où cette branche fai
sait l'une des principales occupations des élé
gants, et quand cette science fut poussée à la 
perfection, lei,: Romains allèrent la chercher à sa 
source originaire. 

Les Romains primitifs ne connaissaient pas le 
banc, ils mangeaient assis, les Carthaginois man
geaient sur des escabeaux. La cuisine fut peu 
prospère tant qu'ils luttèrent pour leur indépen
dance, mais aussitôt que Rome eût vaincu l'Italie, 
les repas commencèrent à prendre un aspect 
plus majestueux. Les produits alimentaires de la 
Sicile, de Naples, de Gênes donnèrent à la Grèce 
et l'Afrique soumises, l'avant-goût, et quand il 
manqua à la gloire romaine et la jouissance de 
la table et celle des lettres, des sciences et des 
arts, on s'empressa d'envoyer une députation à 
Athènes, pour étudier les lois de Solon, les lettres, 
la philosophie, l'éloquence, l'art de bien parler, 
en un mot, tout ce qui avait charmé dans ce 
peuple civilisé, et on amena à Rome les philo
sophes, les orateurs, les cuisiniers, les poètes et 
les musiciens. 

Alors, tous les grands de la terre voulurent 
habiter Rome, et Héliogabale, ce roi venu de 
Syrie, y fit son entrée sur un char traîné par 
douze femmes nues ; il avait un historiographe 
pour décrire ses festins exclusivement. Tout 
affluait à Rome : les vins, les fruits rares étaient 
apportés des plaines de Damas, d'Arménie, etc. ; 
les plantes potagères, les poissons de toutes les 
mers, les animaux domestiques, les gibiers, les 
épices, les plantes aromatiques et parfumées, 
arrivaient de toutes les parties du monde, et pour 
rendre plus douces les jouissances de la table, on 
substitua aux sièges grotesques, le3 lits somp-

. tueux des Grecs. Pour compléter cette volupté, ils 
donnèrent place à la femme et à tous ses attraits. 
Pendant deux ou trois siècles, l'univers fut  mis 
à contribution, et la cuisine avait pris une impor
tance hors ligne; un cuisinier, pour avoir satis
fait les convives d'un grand festin, recevait une 
ville comme témoignage de reconnaissance. Si 
la grandeur du luxe et du sensualisme étaient 
imposants, on ne doit pas oublier non plus que 
chez les Romains comme chez les Grecs, c'est 
pendant le règ·ne du Lectisternium, que ces deux 
nations brillèrent au plus haut point dans l'his
toire de la civilisation. 

Ce luxe alla en augmentant jusqu'à la fin du 
quatrième siècle. Alors, se produisit un bruit 
effroyable venant des contrées lointaines ; du 
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Nord, de l'Orient, du Midi, avec grand fracas se 
levaient des hordes innombrables de barbares 
qui roulaient à travers le monde, les uns à pied, 
les autres à cheval, ceux-là sur des chars, ceux-ci 
sur des chameaux ; les fleuves les charriant, la 
mer les apportant sur des barques. Ils chassaient 
devant eux les populations avec le fer des épées, 
comme le berger pousse le troupeau avec le 
fouet et la houlette. C'étaient des convives incon
nus et insatiables, qui venaient s'asseoir aux fes
tins des Romains, pour lesquels ils désertaient 
leur patrie. 

A cette époque, l'Europe épouvantée fit trêve 
à la bonne chère, et lorsque l'art culinaire eut 
cessé ses prodiges, la vivacité de l'esprit, la 
courtoisie, la poésie, les arts, les sciences et la 
philosophie firent place à la rudesse des mœurs 
et à la violence. Plus d'art culinaire, plus d'har
monie sociale, plus de sentiments affectueux, 
plus d'amour et plus de bonté. Ainsi mourut, 
au commencement du cinquième siècle, cette civi
lisation qui avait donné tant de beaux jours à 
la République grecque et à l'Empire romain. 
L'odeur des grands festins des Trimalcion, des 
Dinias, des Lucullus, des Apicius et des Hé
liogabale, qui éveillèrent l'appétit des barbares, 
amenèrent à leur suite une grande surexcitation 
dans les esprits , et dès lors tout fut perdu. 
Pour achever ces malheurs, les premiers chré
tiens apparurent avec les incursions des nations 
fauves, et pendant près de trois siècles jetèrent 
sur la civilisation antique une longue et pro
fonde nuit. 

Les premiers chrétiens, possédés d'esprit de 
renoncement pour les jouissances des biens de 
ce monde, sous la raison morale, substituèrent 
au lit de table l'escabeau ou le banc, qui fut 
usité dans leurs repas connus sous le nom d'a
gapes, et il s'établit sur les festins détruits des 
dieux païens, une nouvelle table, de laquelle 
devait naître le culte de la religion. Dans les 
temps de persécution, les chrétiens prennent 
leurs repas dans les catacombes ou sur la mousse 
des forêts ; à mesure qu'ils élargirent l'empire 
de leur doctrine, ils exercèrent une influence 
marquée sur les fêtes publiques et les festins 
d'apparat, et enfin les interdirent et firent des 
dîners gloutons cachés dans les cloîtres. Le sen• 
sualisme étant inhérent aux oisifs, la gloirn et Je 
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triomphe faisant naitre le désir et le souvenir 
des voluptés de leurs devanciers, une sainte 
étincelle qui se trouvait dans les couvents des 
moines se ralluma ;  ils l'attisèrent et en firent 
an feu d'Epicure, pour gouverner la société nou
velle, connaissant les puissants effets du grand 
art culinaire sur les facultés intellectuelles. 

Rome a donc vu deux grandes cuisines : celle 
des empereurs et celle des papes; et ce qu'il y a 
de plus remarquable, c'est qu'au point de vue de 
l'extension somptueuse de l 'art culinaire, celle-ci 
se trouvait au même degré en rapport avec la 
grandeur romaine .  

L'empire romain qui, par sa dominat10n, avait 
civilisé l'Europe, avait fait apprecier les lits de 
table aux Gaulois, aux Germains, etc., mais ils 
ne furent pas longtemps en faveur chez un 
peuple de guerriers et de pasteurs. Tacite trouva 
les Germains mangeant assis sur des bancs de 
gazon éhwés autour d'une table, sur laquelle 
était un vase de bois contenant du lait caillé 
accompagné de pain de seigle. Nous voyons 
ainsi, que le banc a été le siège de plusieurs 
peuples dans les premières civilisations. D'après 
Possidonius , les Gaulois mangeaient à terre, 
accroupis sur du foin, ayant devant eux des 
tables de bois fort basses. 

Leur nourriture consistait en une très petite 
quantité de pain, et en grande quantité de vian
des, soit rôties, bouillies, ou grillées. « Ces mets, 
dit-il, sont servis ct·uue manière propre, mais ils 
les mangent tort malproprement, ils saisissent 
avec les mains des membres entiers., et les déchi
rent à belles dents, comme le feraient des bêtes 
féroces ; s'il se trouve un morceau qui résiste 
davantage, il le coupent avec un petit couteau à 
gaine, qu'ils portent à la ceinture (1). Leurs riviè
res et les deux mers qui les environnent leur 
fournissent aussi du poisson qu'ils assaisonnent 
avec du cumin et du vinaigre. Lorsqu'ils sont un 
certain nombre à table, ia coutume est de s'as
seoir en demi-cercle, et au milieu, qui est la place 
d"honneur, s'asseoit le personnage le plus distin
gué par sa valeur comme par sa naissance et ses 
richesses. Auprès de lui s'installe le maître du 
logis, puis successivement les autres convives, 
selon leur rang et leur dignité. Par derrière soni 
les guerriers attachés à Jeurs personnes, et qui, 
pendant tout le repas, tiennent leurs boucliers 

If) La four :holto ét>tl inconnue des GaulolS comme dos autros peuples. 
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' par devant ; il en est d'autres assiR par terre, et 
comme eux armés de leurs lances. » Nous savons 
d'ailleurs que les escabeaux et autres sièges ont 
été introduits plus tard et que, lorsq u ïl s' agis
mit d'un repas d'une certaine cérémonie et d'un 
grand nombre de conviés, on les faisait asseoir 
sur de longs sièges qui étaient disposés le long des 
tables sous lesquelles on mettait le foin. 

Dès lors, les Germains, les Gaulois, les Italiens, 
et enfin toutes les nations où s'étendit la doctrine 
chrétienne, adoptèrent le banc à table. De là, l'o
rigine du mot Banquet, qui s·est maintenu jusqu'à 
nos jours. Alors, au lieu de s'asr,eoir sur le foin, 
on l 'étendait sous la table et les bancs, afin de 
garantir les pieds des con vfres de la fraîcheur 
et de l'humidité du sol. Cependant, dans les clas
ses, les écoliers n'étaient assis que sur le foin ou 
sur la paille, et les églises primitives, dans les
quelles il n'y avait ni bancs ni chaises, étaient 
jonchées de paille fraîche et d·herbes odoriféran
tes sur lesquelles s 'agenouillaient les premiers 
chrétiens. Les monarques conservèrent l'usage 
de la paille jusqu'au quatorzième siècle. « En mil
deux-cent-hitit, Philippe-Auguste décréta que, tou
tes les fois quïl sortirait de Paris, la paille qui 
avait servi à joncher son palais, serait donnée à 
!'Hôtel-Dieu, et,  en mil trois cent soixante-tl'eize, 
Charles V déchargea les habitants du village 
d'Aubervclliers, d'un droit onéreux sous la condi
tion qu'il fournirait la paille nécessaire a son 
château (1) . 

Dans ces banquets primitifs, qui furent défini
tivement adoptés vers le sixième siècle de notre 
ère, les convives mangeaient dans le même vase, 
par groupes de six a huit personnes. Sur une 
table de vingt convives, quatre vases étaient 
posés, et avec des cuillers en bois chacun puisait 
à la marmite commune. Plus tard, au temps de la 
chevalerie, la noblesse et la galanterie imitant 
les Romains, avaient imaginé de placer les in Yi tés 
à table deux par deux, une dame et un seigneur. 
Ces couples n'avaient qu'une seuie coupe pour 
boire, et uour chaque mets qu·une seule assiette, 
sur laauelle ils mangeaient en co111mun. L"habi
leté de l 'amphitryon consistait donc à savoir clas
ser les titres, concilier les sentiments: et grouper 
le& conformités intellectuelles, de manière que 
chaque personne fût satisfaite de son compagnon 
d'écuelle, dans laquelle bien des prédispositions 

(1 )  Ili'ito1ro de l:i via cinvéo des Franc�•• 
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à des amours futurs trouvèrent l'étincelle qui dut 
les allumer. Cette habitude de manger à plu
sieurs personnes dans le même vase a persisté 

fig. 108. - Dîner de ct}rémonic au moyen-âge. - Dessin <le Henri P1lle. 
jusqu'à nos jours dans quelques contrées pasto
rales de Suisse, de France, d'Allemagne et de 
liussie. 

Or, il est reconnu que la civilisation et le luxe 
culinaire étaient arrivés, ehez les Grecs, à un 
degré de perfection et de grandeur, supérieur à 
la phase moderne, dix-huit siècles avant de l 'être 
chez les Germains, les Russes et les Gaulois. De 
plus, il est prouvé que la race Aryenne, en émi
grant des bords du fleuve Oxus, dans toutes les 
contrées où elle s' est établie, a donné essor au dé
veloppement du type humain, en cultivant l 'art 
de bien se nourrir ; l'Inde, la Chine, l'Egypte, ont 
eu leur civilisation suivant la fertilité des con
trées ; mais le flambeau asiatique fut laurore 
éclairant les luxes d'Athènes , de Rome et de 
Paris, où se firent les premiers grands festins 
connus en France, sous la dénomination de Ban
quets. 

En mil quat1·e cent quarante-sept, époque à la
quelle le banquet prenait déjà une tournure poli
tique, c'est-à-dire où ce mot signifiait autre chose 
que 1·epas1 le comte de Foix donna, à Tours, aux 
ambassadeurs étrangers, un banquet magnifique 
dont le menu a été conservé. 

Depuis le di:x-septième siècle, la presse ne s'oc
�upa du banqüct que pour retracer ce qu'il y 
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avait été dit. Il revêt alors le caractère de l'opi 
nion politique ou religieuse qui prédomine. Le 
banquet fut l'interprète de tout : ! 'Olympe est le 
banquet des élus, et la poésie fit entrer le ban• 
quet partout. 

Oubliait-on qu'ici les déessses des morts 
Sont du Dieu des banquets les compagnes cruelles ? 

Au banquet de la vie, infortuné convivo, 
J'apparus un jour et je meurs ! . . .  

La vie est chère à l'homme entre les dons du cfol ; 
Nous bénissons toujours le Dieu qui nous couvio 
Au banquet d'Absinthe et de Miel ! . . .  

Au banquet de l'hymen j'entrevois ma vio. 

* * * 
Le banquet divin est pour les heureux jour3, 

* * * 
Au banquet de la vie à peine commencé, 
Un instant seulement mes lèvres ont presso 
La coupe . . . . . . • . . . • • • • 

Aujourd'hui, la solennité d'un banquet est l'é
gide sous laquelle s'abritent toutes les passions, 
toutes les haines, toutes les magnificences et tou
tes les gloires. 

Au banquet on déclare la guerre, au banquet 
on traite la paix, au banquet on projette les lois, 
au banquet se font les conspirations, au banquet 
on trame l'intrigue, au b:inquet on se tait des 
amis, au banquet on se crée des ennemis, au ban
quet on porte les toasts, au banquet on excite la 
haine, au banquet on déclame, au banquet on 
chante, au banquet on s'enivre, au banquet on 
pardonne, au banquet pleuvent les louanges, au 
banquet naissent les sollicitudes, au banquet on 
aveugle les crédules, au banquet se traite l 'a
mour ; c'est par le banquet que se célèbrent les 
anniversaires des dieux et des hommes, des hé
roïsmes et des crimes. 

C'est encore par un banquet, enfin, que l'on fête 
ces trois phases de la vie : la naissance, le ma
riage et la mort. 

Tel est, en résumé, le banquet de nos jours. 
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Le banquet de l 'avenir restera-t il politique et 
religieux ? restera-t-il la symbolisation de la fa
conde démagogique du pouvoir, berçant les peu
ples dans l'erreur de la nécessité absolue de 
l'inégale participation aux droits des produits ? 
Non, mille fois non, la marche ascendante de la 
population de la terre et descendante des pro
duits alimentaires, nous démontre é loquemment 
la prochaine nécessité d'une organisation sociale 
6conomique, scientifiquement basée sur les pro
duits de chaque contrée, légalement répartis. 

Loin de nous l ' idée de faire de la  prophétie, 
u'aimant nullement les divinations mystérieuses ; 
mais d'après la statistique des nations européen
nes, on peut déjà prévoir, par des calculs de pro
babilité, ce que sera, dans un temps donné, l'ali
mentation et ses formes futures. Nous nous som
mes basés sur la population européenne, entre 
dix-huit cent soixante-et-onze et dix-lwit cent qua
tre-vingt et sur la superficie des terrains qu'elle 
occupe, ne tenant pas compte des montagnes, 
généralement incultes, qui dépas15ent de deux 
mille mètres l e  niveau de la mer. De cette étude 
analytique, il en est résulté que la population 
actuelle de l 'Europe, c'est-à-dire au moment où 
nous écrivons, est de deux cent quatre-vingt-dix
neu1 millions deux mille habitants, 1::. surface du 
terrain productiftt à défricher, de six cent vingt
huit millions cinq cent neitf mille hectares ; de 
sorte qu'en tenant compte du progrès agricole, 
on peut dire qu'il faut à peu près im hectare qua
torze ares de terre productive pour nourrir un 
habitant. En calculant pour une date donnée, 
l 'an deux mille, il y aura, selon toute probabilité , 
un milliard soixante-neuf millfons cinq cent cin
quante-neuf mille habitants en Europe. En dédui
sant le terrain qu'occuperont les constructions, 
les jardins, les parcs, les chemins de fer, etc., le 
terrain productif ne sera plus que de six cent 
vingt-qitafre millions huit cent soixante - deux 
mille hectares ; c'est-à-dire qu'il aura diminué de 
t1·ois millions qiuitre cent quai·ante-sept  mille hec
tares. Or, i l  ne reRtera1 l 'an deux mille, malgré 
les émigrations pour les autres parties du monde, 
que cinquante - quatre ares de terre productive 
par habitant, donc la moitié du nécessaire man
quera. 

Les calculs faits pour l 'Amérique: l'Afrique, 
l 'Asie, donnent proportionnellement les mêmes 
résultats; mais pour une date plus éloignée-. A 
ee funeste progrès, lent, dévolu, mais constant, 
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viennent encore se joindre les immigrations euro
péennes, qui activeront dans toutes les parties 
du monde, l 'évolution appelée à transformer les 
phases politiques en un monde économique. O'est
à-dire que les nations, manquant de terrain pour 
faire fa.<',e aux besoins de la population toujours 
croissante, seront contraintes de se transformer 
en Etats économiques et scientifiques. Selon la 
fertilité du sol, selon la  contrée et le  climat, les 
pays seront approprié. pour chaque genre spé
cial d'agriculture que la science reconnaîtra. 
Par exemple, les pays limitrophes des mers four
niront l e  poisson; ies plaines fertiles les céréales 
et les légumes; d'autres contrées les arbres frui
tiers, les coteaux, les vins; les pays montagneux 
le bétail, le beurre, le fromage, le gibier, etc. Le 
poisson sera l 'un des aliments les plus usités, 
car la viande de boucherie et d'animaux libreH 
deviendra toujours plus rare, par suite du dévas
tement des forêts, que l'on détruira pour avofr 
du bois de chauffage, et que l'on défrichera nour 
la culture des céréales et des tubercules. 

La petite industrie fera p lace à la grande; l 'ex
ploitation partielle des terrains à la grande cul
ture régionale, la pêche individuelle à la pêche 
nationale, et les peuples, à travers les mers 
et les montagnes qui les séparent, échangeront 
leurs produits sans douane, sans octroi, sans 
usure et sans haine, par l 'organ isme d'un Dépar
tement économique, dans la forme de celui des 
postes actuel, avec l'harmonie d'un langage 
scientifique ou économique qui établira les rela
tions universelles. Enfin, l 'on devra appliquer 
toutes les forces vives de l'humanité à la pro
duction des aliments, tant composés que naturels, 
substituer la  science à l ' ignorance, l 'armée pro
ductive à l'armée dévastatrice et la confraternité 
universelle aux bornes nationales. 

Les villes, les villages et les régions fédérées 
établiront des greniers pour les récoltes des 
céréales, des caves appropriées pour l 'amélio
ration des différents vins, des magasins pour les 
aliments conservés et les fruits, des glaciers pour 
la consèrvation du poisson frais, enfin des locaux 
pour tous les végétaux alimentaires et les 
viandes comestibles. Ces magasins seront sous 
la direction d'une commission sanita1re, compé
tente et experte dans la conservation alimentaire, 
et sera nommée par les fédérations ou régions 
productives ; cette commission sera chargée de 
faire l'échange des produits d'une contrée contre 
ceux d'une autre contrée, c'est-à-dire, des pro
duits d'un peuple pasteur contre les produits 
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d'un peuple pêcheur , des produits d'un pays 
chaud contre ceux d'un pays froid. D'après une 
statistique universelle, établie par le Départe
ment économique international, des différents 
produits de la terre, et en raison de leur quan
tité et de leur qualité, la valeur des aliments sera 
considérée comme mesure d'échange. 

Il sera édifié dans les villes, les villages, les 
régions agricoles et les grands centres, de vastes 
établissements où seront installées les cuisines, 
aérées et propres, dans lesquelles les travaux de 
préparation culinaire seront divisés par groupes 
spéciaux. Des poissons seront posés, après être 
assaisonnés, dans d'immenses étuves et seront 
cuits à la vapeur ; il en sera de même pour quel
ques légumineux et les tubercules. Les potages 
et les soupes seront préparés dans de vastes 
chaudières murées, qui se rempliront et se vide
ront mécaniquement. Les constructions des fours, 
des broches , des grillades, qui serviront aux 
rôtis, seront également divisées pour faciliter le 
service. La chaleur pourra être réglée à volonté ; 
enfin, toutes les préparations culinaires seront 
soumises à la force d'un mécanisme qui en per
mettra l'exécution avec une exactitude et un 
ordre parfaits. La salle contiendra mille tables 
ùe cent personnes chaque. Ces tables seront 
classées par quartiers de deux cent cinquante, 
divisés les uns des autres par deux boulevards 
croisés, qui seront garnis de fleurs parfumées. 
La voix du canon, annonçant l'ouverture du ban
quet, sera désormais le signal de la paix et de la 
force harmonique et non pluR celui de détresse. 
Les tables numérotées, mesurées, seront des
servies par des appareils mécaniques, également 
numérotés, circulant des caves et des cuisines à 
la salle portant sur chacun d'eux les mets et les ' . boissons nécessaires et s'arrêtant aux extre-
mités des tables dont les numéros correspon
dront aux leurs. Le changement de vaisselle sera 
annoncé par la sonnerie électrique, partant d'un 
centre aYec rapidité vers toutes les tables ( 1 ). 
Alors les mets les plus exquis ,  fumants, seront 
<léclochés , puis déposés sur les tables, et les 
wagons s'éclipseront par l 'extrémité de la salle,  
emportant .:wec eux la vaisselle changée .  Les 
pièces montées de pâtisserie ,  les socles en graisse 
ciselée, modelée, sur lesquels seront dressés les 
mets froids, composés, de tous les pays du i:nondc ,  
alternés de pièces entières d'animaux les  plus 

(i) Cd article fut écrit et  publié avan rapplicalian des sonneries élec- I 
triques (J. F.). 

recherchés, feront l'ornement de ces tables. Le 
menu sera fait d'après les propriétés des ali
ments et soumis à la variante analeptique que 
réclament les répartitions légales de notre nutri
tion. Au milieu de ces tables se dressera un pavil
lon où sera installée la musique, et les télé
phones feront vibrer dans toute l'étendue des 
sons harmonieux. De là, également le chanteur, 
comme l'orateur, pourra se faire entendre dans 
toutes les extrémités. Au-dessus de ce pavillon 
brillera un soleil électrique, éclairant les con
vives. C'est encore de ce pavillon que partira le 
signal invitant les convives au banquet de la vie, 
à entonner en chœur l'hymne humanitaire qui, 
partant de cent mille poitrines, fera vasciller 
l'air ; et la nature, enthousiasmée du spectacle 
de la grande famille humaine, s'épanouira à 
l'aurore de ce soleil nouveau. 

Alors seulement, et pour la première fois, le 
monde sera inondé d'un flot de lumière de jus
tice et de liberté ; tel peut être le Banquet à 
venir. 

BANQUETEUR, s. m. - Qui fait fête. Celui qui 
assiste au banquet, qui fait un banquet ou qui 
aime le banquet. 

BANQUETTE, s. f. (Banquetus) ; all. Bankj ang! . 
Bench i ital. banchina. - Diminutif de banc. Petit 
siège long en bois et quelquefois rembourré. 

BANY U LS (vin de) . - Roussillon (Pyrénées
Orientales). Vin doux et tonique de deuxième 
classe, d'une alcoolisation de 1G à 18  degrés .  

BAPTISTERIUM, s .  m. - Terme latin par lequel 
les Romains désignaient un grand bassin dépen
dant des thermes, et au-dessus duquel s'élevait un 
toit pyramidal soutenu par des colonnettes déco
rées. Ce bassin, qu'on appelait aussi alveus, ser
vait à prendre le bain en commun. 

BAQUET, s. m. j all. Kübel j angl. tub,- ital. tinozza. 
- Le diminutif de bac et dont l'étymologie signifie 
bateau ou vaisseau. Culinairement, baquet ser
vant à y déposer les eaux sales, baquet aux o:• 
dures, baquet servant à faire la savonnade. Petit 
cuvier. 

BAQUETER, v. a. - Oter l'eau du baquet, met
tre dans le baquet des aliments en conserve, sor
tir du baquet ou transvaser d'un baquet. 
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BAQ U ETU R ES, s. m. p l. All . Tropfwein ; 
angl . tap dtippings. - Se dit dn liquide qui a 
coulé par gouttes du tonneau dans le  baquet 
posé sous le robinet d'une pièce en vidange. 

BA R ,  s. m. - Voir BARS . 

BARAQU I LLE,  s. m .  ( Mets composé) . - Hors
d'œuvre chaud. Mets très ancien . 

Baraquille à l'ancienne. - Formule 24-!J. -
Hacher les filets de perdreaux cuits et de grives 
genévrières, des ris do veau , du foie grns ,  des 
champignons et des truffes fraîches ; ajouter à 
cette farce un peu de sauce allemande réduite ,  
et du madère vieux. Étendre du feuilletng·o 
abaissé, poser la farce par petits tas de ln, 
grosseur d'une noix, espacés dQ façon à donner 
l a  possibilité de couper arnc l 'emporte-pièce 
des rondelles grnndcs de vingt-cinq centimètres 
de diamètre ; après avoir mouillé les bords avec 
le pinceau , plier la pâte sur la farce en trois 
faces, de manière à lui donner la forme trian
gulaire. Dorer et cuire au four  sur des plaques . 

BA RATTE,  s. /. Butter(ass ; angl . clmn ; 
ital . ::,anqola ; mettre en confusion ; vaisseau 
servant à agiter à barrattare. - Y aisseau dans 
lequel on met la crème en agitation , beurrière 
longue,  ronde, etc. La baratte est ordinairement 
un vase fait mec du bois. 

BARBADES ,  s. (. pl. - Nom d'une l igueur 
originaire de l'île de ce nom et qui eut ·sa  
renommée. 

Crème des Barbades.  - Formule 250. 
Employer : 

Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cannelle . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
l\Iacis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Clou de girofle . . . . . . . . . . . . .  . 
Zesle de ci trons . . . . . . . . . . .  . 

Id. d'oranges . . . . . . . . . . . . . 
Id. de cédrat . . . . . . . . . . .  . 

Eau-de-vie . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau filtrée ou de somce . . . .  . 

Kilogrammes 3 
Grammes 25 

8 
Nombre 1 2  

1 2  
8 
4 

Lilrcs 6 
1 

Procédé. - Faire macérer le tout pendnnt 
huit jours à l'exception du sucre ; distiller. Faire 
un sirop avec deux litres d'eau , mélanger et 
fi ltrer. 

BARBA R ÉE, s .  f. - Plante de la famille des 

crucifères qui croît au bord des rivières ,  dans 
les marais et dans tous les lieux humides, et 
dont les feuilles, qui ont le goût du cresson , se 
mangent en salade . 

BARBA T A N E, � (vin de) . - Bouches-du
Rhône. Vin de liqueur tonique et stimulant, 
d 'une vinosité généreuse. 

BA RBEA U ,  s. m.  (barbus cyprinus). All . Barbe ; 
angl .  barbe!. - Poisson d'eau courante qui a 
une grande analogie d'nspect avec la carpe, mais  
plus allongé et  m uni de  quatre barbillons à 
son m useau ; i l  en diffère en outre par sa 
bouche, en forme cle for à cheval, et  par ses 

Barbeau.  

t rois rnyons, qui précèdent sa nageoire dorsale .  
Los naturn1istos en comptent une multitude 
d 'espèces qui diffèrent sensiblement du barbeau 
commun, duquel nous nous entretenons. Il est 
t rès anciennement connu ; les Grecs et les 
Romains en ont chanté ses qual ités , qui nous 
paraissen t peu appréciables ; sa chair est fade, 
peu sapide, et sans l ' intervention de l 'art 
culinaire qui l 'enrichit par ses garnitures et ses 
condiments , ce serait un mets peu délicat. De 
plus, elle a l 'exécrable inconvénient d'être 
armée d'une m ultitude d'arêtes qui en empê
chent la  libre mastication . C'est un poisson qui , 
étant bien gras, peut être mélangé avec 
cl'm1 tres, dans la con fection des matelotes ,  etc. 
Pour sa préparation culinaire voir CARPE. 

Le barbilton ou jeune barbeau se mange frit. 
I-IYarÈ.NE . - Quelques médecins affirment 

que ses ccufs causent des maux de ventre et 
des vomissements. Ces assertions n'ont rien de 
fondé, surtout quand ce poisson est frais. 

La chair du barbeau, naturel lement fade, a 
besoin d'ètre relevée par l a  condimentation ; 
elle ne convient pas aux malades, n i  aux conva
lescents . Par contre, le barbillon frit est 
délicat et léger. 
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BARBEAU DE MONTAGNE. (Voir Bleuet et Cen
taitrée.) 

BARBEBON, s. m. - Nom vulgaire donné aux 
salsifis dans quelques provinces du Midi. 

13ARBE-DE-BOUC, s. f. - (Cich01·ium Intibus L). 

Fig. 109. - Cbicoré� à rl,Clne tubéreuse (barbe de 
bouc, endive). 

de barba, barbe, et par allusion 
à la barbe de bouc. - Plante 
qui a beaucoup d'analogie avec 
le salsifis. On en distingue plu
sieurs variétés, parmi lesquelles 
il en est dont on mange les jeu
nes pousses comme les asperges 
et d'autres dont on prépare les 
racines comme les salsifis. Cc 
serait cette plante qui aurait ali
menté l'armée de Jules César, 
bloquée par les soldats de Pom
pée. 

Parmi les variétés les plus re
marquables, on distingue les tu
béreuses, dont l'une cultivée de0 

puis des temps immémorials en 
Belgique, est connue sous le nom 
Flamand de Witloof. C'est une 

variété de la cllieorée de :Magdebeurg. (Voir 
Chico/'ée.) 

USAGE ALDIE:XTAIRF.. - Lorsque à l 'instar de 
la rumaine, les pousses sont produites par étiole
ment, on peut les préparer comme les cardons 
ou les cardes de bette ; c'est-à-dire à la moelle, à 
la sauce blanche, ou  au jus. 

Les feuilles de l a  deuxième pousse ne se ser
vent qu'en salade ; au contraire, les premières 
pousses se préparent indifféremment, hachées, 
braisées, entières ou  en salade. (Voir Endil;e). 

BARBE-DE-CAPUCIN, s. {. (Cich01·ium intibus L) ; 
all. Wilde oder bitte1·e Cichorie ; angl. Chicory ; 
Succory ; dan. Siclwrie ; ital. Cicoi·ia selvatica ; 
csp. Achicol'ia amarga o ag1·esto ; port. chicoria. 1 

- Variété de la chicorée sauvage (Voir ce mot) 
de la famille des composées. La c ulture en rend 
le produit plus abondant et en améliore la qua
l ité en atténuant la fragrance de ses feuilles. 
Produite par étiolement elle est blanche, douce 
et très estimée comme salade. 

USAGE CULINAIRE. - Coupée, salée, pressée et 
confite dans le Yi 1 1aigre, elle fournit un condi
ment excellent pour accompagner le bœufbouill i .  

DAR 

Coupée, d'une longueur de 6 à 8 centimètres, et 
braisée au jus, elle constitue un entremets dé
licat. 

fig. 110. - Barbe de capucin. 
Barbe-de;.capucin à la crème. - Il ne s'agit 

pas ici, comme on pourrait le supposer, de faire 
mettre le menton d'un révérend père dans la 
crème, mais d'un procédé sérieux : 

Formnle 25:. - Blanchir, égoutter, hacher le 
blanc du vég·étaf et, après avoir fait cuire à 
blanc un peu de farine avec du beurre frais, on y 
joint l a  barbe hachée ; on remue un instant et 
on mouille avec de la crème fraîche ; on assai
somrn avec sel, poivre et muscade. Frire des 
croûtons de pain au beurre frais et en couronner 
l'entremets. 

Remarqne. -- A défaut de crème, on se sert de 
bon lait frais. On lie avec du beurre et des jaunes 
d'œufs. 

BARBE-DE-CHÈVRE, s. f. (Clavaria co1·rnloïdes). 
- Genre de champignons, à substance charnue 
ou tubéreuse, et ordinairement en forme de mas
sues ou coraux. Il est connu sous le nom vulgaire 
de barbe-cle-boitc, piecl-de-coq, mainotte, chevaline, 
etc. Les variétés à chair tendre, que l'on trouve 
au pied des arbres, sont ordinairement d'une 
couleur rouge, violette ou grisâtre. Sans être 
exquis, ce champignon, sauté à la provençale, 
peut être recherché par les amateurs, ou  em
ployé comme garniture. 
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BARBOTE, s. f. - Nom vulgaire de la lotte. 
(Voir ce mot.) Son foie volumineux est très 
recherché par les gourmets . 

Foie de barbote en caisses. - Formule 252. 
- Après avoir fait blanchir les foies de barbotes 
à l'eau bouillante , on les passe au beurre frais 
dans la poêle sur un feu vif, ou dans le four ; 
après parfait assaisonnement et lorsqu'ils rnnt à 
peu près cuits, on les met dans des caisses de 
papier préparées à cet effet ; on saupoudre 
légèrement de chapelure ,  sur laquelle on ajoute 
un peu de beurre . Placer les caisses  sur un plat 
beurré et les faire gratiner légèrement au feu en 
ayant soin d'éYitcr que le papier se brùlc .  

La  barbote se prépare indifféremment bouil
lie, servie avec· une sauce hollandaise , c�tpres, 
anchois ,  soit gratinée ou frite . 

B A R BOTEU R ,  s. m. All . Hausente ; angl .  
dabler ; i tal . anitra domestica . - Une des variétés 
du canard domestique. (Voir ce mot.) 

BA R BOT I NE ,  s. /. ( Tanacetum vu/gare). 
Appelée aussi quelquefois Tanaisie. On la connaît 
vulgairement sous le nom d'herbe aux vers , à 
cause de ses propriétés Yormifuges .  C 'est une 
plante de la  famille des composées qui atteint 
quelquefois la hauteur d'un mètre 01n-iron ;  une 

Fig. I l l .  - Barbotine vulgaire ( Tanacetum vu/gare). 

autre variété tanacetum balsamita, aussi appelée 
Beaume-coq, est cultivée dans les jardins comme 
plante d'ornement et d'utilité. Ses fleurs jaunes 
sont aromatiques et amères, ainsi que ses feuilles 
d'un vert glauque, d'une odeur fétide très péné
trante. La t anaisie est antispasmodique ; elle 
communique un goût d'amertume au l ait dos 
vaches qui l 'ont broutée. 

U sAGE CULINAIRE. - Dans le  Nord, on emploie 

la tanaisie comme assaisonnement de certains 
gâteaux et autres aliments. 

En Finlande, on en retire une couleur rnrte 
employée par les confiseurs .  

En Angleterre , on s·en sorrnit autrefois pour 
parfumer la bière appelé alP . 

BA R BA UTE,  s. f. - Cassonade très chargée 
de sirop . 

BARBUE ,  s. /. (Pleuronectes rhombus, L.) .  All . 
Butte ; angl . brill ; ital . barbato. - La b arbue est 
une variété de turbot qui ne se dérnloppe j amais 
beaucoup ; sa forme est moins ovale que celle 
do ce dernier, elle n'a point de tubercules cal
caires , et les rayons extérieurs des nageoires 
du dos se terminent en filets minces et dégagés, 
analogues à des barbes charnues. Comme le 
turbot, ce poisson abonde dans toutes les mers 
d'Europe : de Suède, du Danemark, do Hollande, 
d'Angleterre , d'Espagne, de France, d ' I talie, 
enfin dans tout l'Océan et lu. i\léditerranéo. I l  
aime côtoyer les rirnges o t  Yin-e dans les 
endroits sablonneux ou rocheux, là où il trourn 
sa pitnnce. 

HYGIÈNE.  - La chair de la barbue, comme 
colle du  turbot, son congénère ,  est exquise, 
légère et réparatrice ; elle comient parfaite
ment aux malades et aux conrn.lescents, enfin 
à toutes les personnes à estomac délicat. 

Barbue à la hollandaise - Formule 253. -
Cuire la barbue au court-bouillon,  comme le 
turbot, et l orsqu'elle est cuite, la dresser sur 
une serviette pliée aYec art et l 'entourer do 
pommes de terre cuites à l 'anglaise ; garnir de 
persil et d'écreYisses, et senir à part une sauce 
hollandaise. 

Barbue à la parisienne. (llaute cuisine). 
Formule 254. - Il nous serait difficile do 
donner toutes les recettes de Barbue à la pari
sienne, attendu qu'il y a presque autant de 
procédés que d'artistes ; cependant , nous adop
terons la suiYante qui nous a paru la meilleure : 

Procédé. - Vider et nettoyer la barbue ; faire 
une incision du côté noir sur toute sa longueur ; 
l 'assaisonner, beurrer un grand plat à gratin 
et l a  poser dessus ; la mouiller de Yin blanc ; 
ajouter quelques champignons crus hachés et 
la cuire doucement au four. 
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D'autro part, préparer une garniture com
posée do champignons bien blancs cuits solon 
la règle, d'huîtres fraîches pochées, do queues 
d 'écreYisses, de quelques truffes cuites, éplu
chées et coup6cs on lames, do quenelles do bau
d i  oie ou do !.>rochet de forme plate et décorées ; 
les faire pocher au court-bouillon et réscn-er. 

On aura également fait cuire des écrevisses ; 
en piler une vingtaino et les passer au t amis. 

Faire cuire à blanc une quantité relative do 
farine, avec le 
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arroser de vin blanc, los couvrir do papier 
beurré et mettre cinq minutes au four. 

Pendant ce temps faire un bon courL-bouillon 
avec les débris de la barbue et mouiller avec 
un verre de Yin blanc et de bouillon blanc ; faire 
cuire. Passer le court-bouillon et fairo réduire 
encore pendant une heure ; avec cette réduction 
et du lait, faire une sauce Béchamel dans la 
règle ; et après l 'aYoir réduite sa11s la laisser 
pincer, la lier arnc dos j aunes d'œufs , passer à 

l'étamine et tra
vailler :wec du 
beurre fin on y 
ajoutant du  par
mesan râpé .  

même poids do 
b o u r r e  f r ai s ;  
mouiller arnc la 
cuisson de la bar
bue, ajouter le 
c o u l i s  d ' é cr e
visses et former 
une sauce légère 
d'un rose pâle ; 
s'assurer que l 'as
saisonnement est 
parfait et, lors
qu'elle est cuite 
à point, la com
pléter en dernier 
lieu parl '  addition 
d'un morceau de 

Bnrhur it la parbiL·nne. 

Beurrer un plal 
long, y coucher 
u n e  n ap p e  <L o 
sauce (qui doit 
être ferme) ; su
perposer de�sus 
los fi.lois de bar-• 
bue ; saupoudrnr 
do parmesan râ
pé ;  r o c o u  v r i  r 
d'une couche do 
sauce Béchamel, 
saupoudrer en

beurre fin, en évitant qu'elle se décompose. 
Dresser la barbue entière sur un  grand ph,t 

long ; la garnir par groupes alternés : d'huî tres ,  
de  champignons tournés , de  petites pommes do 
terre cuites à l 'anglaise, de queues d'écrevisses ; 
la décorer sur le dessus, comme  la figure le re
présente, avec quatre écrevisses , et alterner 
sur le dos une rangée de lames de truffes et do 
grosses quenelles historiées. Masquer très légè
rement le poisson avec un peu de la sauce 
préparée, et la servir à part dans une saudère . 

Remorque. - On peut préparer ainsi les 
grosses soles, les turbots et les snnmons. 

Selon le goût, on peut achernr le décor par 
un filet de beurre d'écrevisses on festons sur le 
bord de la barbue. 

Barbue à la Mornay. - Formule 255. -
Désosser une barbue de belle dimension et en 
tailler de fortes escalopes en forme de cœur ; 
los faire dégorger et les égoutter. Bourrer un  
sautoir. y placer les filets, les assaisonner et les 

core do p armesan, et mettre par-dessus des 
petits morceaux: do bourrn. Faire prendre une 
belle couleur j aune au four. - On traite ainsi à 
la Mornay les filets de sole ou  de saumon. 

Barbue au gratin . - Formule 256. 
Vider et nettoyer une barbue et la poser sur un 
plat à gratin beurré ; submerger de Yin blanc 
qui doit se réduire au four pendant la cuisson .  
Dix m inutes arnnt sa parfaite cuisson, ajouter de 
la sauce italienne et laisser achever de gratiner ; 
en la sortant du four, poudrer de fines herbes ,  
e t  couler un filet do  j us de  citron . 

Barbue à la Béchamel . - Formule 2.57 .  -
Lorsque la barbue est cuite au court-bouillon ,  
lui enleYer l a  peau,  la  désosser en ayant soin 
do ne pas l 'endommager ; on pose alors les 
morceaux sur un plat rond creux, et on ,·erse 
sur la barbue chaude une sauce à la Béchamel .  

Barbue marinée. - Formule 258. - V idor, 
nettoyer et inciser une barbue ; la faire macérer 
pondant deux  heures dans du Yin blanc assai-
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sonné de ciboule, clous de girofle, poivre 
concassé ,  jus de citron ,  poivre et sel . 

P lacer la  barbue dans un sautoir an�c la  
marinade et  faire cuire.  La dresser ensuite sur 
un plat et la maintenir au chaud. Pendant ce 
temps, passer l a  cuisson au tamis, ajouter un 
peu de vin de 11adère, la faire réduire à point , 
la  l ier avec du beurre frais ,  saucer sur la  barbue 
qu'on aura dressée sur un plat et servir. 

Barbue à l'italienne. - Foi·mule 259. -
Cuire la  barbue au court-bouillon , la  désosser, 
on poser les morceau sur un plat beurré . 
Ajouter du parmesan rùpé dans une sauce à la  
Béchamel , en recouvrir la  poisson et fai re 
prendre couleur au four. 

Barbue à la provençale. - Formule 260. -
Cuire une barbue dans le vin comme au gratin 
cité plus haut. Lever les filets , et,  aYec la réduc
tion, préparer une sauce aux anchois ,  clans l a
quelle on ajoutera des olives tournées. Saucer 
dessus. - La barbue sert aussi comme garn i
ture de rnl-au-vcnt, do bouchées, do p.ltés 
maigres, etc. 

BARDA N E, s. f. (arctium Lappa) ; all . Sapa
nische Kette ; ital . lappola ; jap .  Goba. - Plante 

Fig. 1 13 .  - Bardane géante. 

de la  famille des composées ongmaire du 
Japon , dont les feuilles et les racines sont 
al imentaires .  

l:sAGE ALrnENTAIRE . - Lorsque l 'on désire 
manger des bardanes,  i l  faut pour qu'elles 

soient exquises, les arracher au bout de deux 
mois de végétation ; alors la chair en est tendre, 
plus tard les feuilles comme les racines devien
nent dures et fragrantes. 

Bardane à la crème. - Formule 261 .  -
Eplucher les bardanes, les couper en rondelle�, 
et les faire blanchir. Faire cuire un peu do 
farine clans du beurre frais, moui ller avec du 
l.louillon ; assaisonner de poiHc, do sel, de mus
cade et y ajouter les bardanes ; laisser cuiro 
doucement. 

Au moment de servir, lier la sauce avec de l a  
crème fraîche ou des j aunes d'œufs e t  du  lait. 

R marq11e. -Les feuilles sepréparenthachées, 
comme les épinards. Au Japon , on considère la 
bardane comme un aliment hygiénique de pre
m ière nécessité. I l  est regrettable que nos hor
t icul teurs ne l 'aient pas daYantage étudiée et, 
partant, cultivée. 

BA RDE ,  s. f. (Barda) ; all .  Specksclinitte ; angl . 
bol'rl ; ital . barda ; portng. et espagn. a/barda ; 
ùe l 'arabe bardahet. - Tranche de lard mince, 
dont on se sert pour envelopper les gibiers, les 
poulardes que l 'on veut barder. 

BA RDOT, s. m .  - Produit du cheval et de 
L'incsse ; i l  est plus petit et moins bien con
formé que le mulet et sert aux mèmes usages .  
Sa chair quoique un peu filamenteuse est bonne 
et se traite comme celle du cheval . 

BA R I GOU LE s .  f. (Eryngii). - Champignon 
de la famille des Aga1'ic.s (voi r  ce mot; ,  qui croît 
sur les racines mortes du passicaut , plante de la  
famille des ombellifères ,  appelée aussi Chardon 
Roland ou Chardon cent têtes. Dans le midi de la  
France on l'appelle brigoule et bourigoule. 

Ce champignon , qui est excellent et sans 
danger, sert plus particulièrement à la confec
t ion des artichauts à la barigoule auxquels il 
donne son nom .  Or, pour faire un mets à la 
barigoule ,  ce cryptogame est indispensable .  

BAR-LE-DUC (Géogr. gastr. ) ,  - Chef-lie L1 du  
département de  l a  ::-.Ieuse, produit des vins 
blanc et rouge ordinaires ,  se rapprochant par 
leurs qualités des vins de Champagne et de l a  
Moselle .  On fait, en  outre, à Bar-le-Duc, des 
confitures renommées. 
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BARNACLE, s. f. (bamaca) ; all. Rothgans ; angl. 
ùm·nacle ; ital. bm·nacla ; de !'Irlandais, oie bal'
,wcle. - Ainsi appelée parce que l'on croyait 
que cet oiseau sortait, dans sa naissance, d'un 
coquillage attaché aux végétaux du bord de la 
mer qu'on nomme barnacle ou bernicle, où la 
barnacle fait son nid. 

Oiseau de passage de la variété de l'oie sau
vage, sa chair est assez bonne mais d'une diges
tion difficile. Les estomacs délicats doivent par 
conséquent s'en abstenir. 

BARNE, s.J. - Lieu d'une saline où so fait le 
sel. 

BARON, s. m. - Pièce de boucherie compre
nant le râble et les deux gigots du mouton ou de 
l 'agneau. Ainsi appelée parce que c'est le plus 
riche morceau de l 'agneau ou du mouton. Le 
baron convient plus particulièrement pour le 
service à la Française où i l  figure dans toute sa 
splendeur. 

Baron d'agneau aux primeurs. - For
mztle 262. - Rôtir à la broche le baron d'agneau 
et faire cuire des légumes nouveaux que l 'on 
liera séparément au beurre fin. Dresser le ba
ron sur un grand plat long, le garnir de légumes 
en alternant les couleurs. Le surmonter d'atte
lets garnis également de légumes décorés. Dé
graisser le jus que l'on servira dans une saucière 
chaude et lui additionner préalablement une 
sauce maître-d'hôtel avec de la glace de viande 
et du poivre de Cayenne le tout mélangé. 

Baron de pré-salé braisé. - Formule '263. 
Lorsque le  mouton est braisé (Voir ce mot) selon 
la règle ,  on dégraisse le fond et on le fait réduire ; 
on le  lie avec une sauce demi-glace et on le  
garnit selon les ressources ou l 'opportunité du  
service. - Le baron de  mouton est le plus souvent 
braisé_ Les garnitures dont on l 'entoure géné
ralement en déterminent le nom. (Voir AGNEAU). 

Baron d'agneau à l 'anglaise. - Formule 
nouvelle 101 .  - Accompag·ner d'une sauce 
menthe, selon la F _ 2295, III• Vol. , lo baron 
d'agneau rôti, qu'on servira froid o u  chaud.  

BARQUETTE, s .  f. - Diminutif de barque ,  
parce que cette pâtisserie prend en cuisant l a  
forme d'une barque ; elle est très populaire à 
Lyon : où on la  prépare de la  façon suirnnte : 

Barquette à la lyonnaise . 
mule nouvelle 102 . - Ces galettes 

Far
sont du 

genre échaudé. - Employer : 
Farine tamisée . . . . . . . . . . . . . . .  . kilogr. 1 
Beurre fin . _ . . . .  _ . .  _ . . . . . . . . . . .  . grammes 1 00 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . .  . 30 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 1 0  
Potasse . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 5 
Zeste de ci lron . . . . . . . . . . . . . . . .  . nombre 
CEufs frais . . . . . . . . . . . . .  7 

Pl'ncédé. - Former la fontaine, mettre le sel,  
le zeste, au milieu avec quatre amfs ; amalgamer 
tout d'abord cette partie on continuant d'ajouter 
un à un le restant des œ ufs , de façon que la 
pâte soit ferme en terminant ; la fraiser, la 
mouler et la laisser reposer environ une heure 
et demie. 

La diviser par morceaux réguliers de la  
grosseur d 'un œuf ; l es  mouler au fur  et  à mesure 
en boules rondes ; les abaisser en les étendant 
avec le roul eau à vingt centimètres de long ; 
ce qui forme une plaque ovale du  genre palais 
dP bœuf; les piquer avec une fourchette. On 
aura à sa disposition un sautoir d'eau bouillante ; 
on les y p longe pour les blanchir ; on les sort à 
l 'aide de l'écumoire et on les dépose sur des 
planches en ayant soin de les changer de 
place deux ou trois fois ,  en les superposant 
les unes sur les autres ; les mettre ensuite en 
deux ou trois tas, les couvrir d'un l inge et les 
laisser ainsi jusqu'au lendemain. 

Les dorer et les aligner au fur et à mesure 
sur des plaques ; semer dessus du sucre en 
grains ; les cuire à four chaud ; elles prennent 
alors la forme d'une barquette. 

Barquette à l'orange (pâtisserie fine). 
Fotmule 264. - Employer : 

Sucre en poudre vani llé . . . . . .  . 
Amandes pilées . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Farine de riz et fécule . . . . . . . . . . 
Kirsch, curaçao . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Zeste d'orange . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Blancs d'œufs en neige . . .  . 

gram mes 250 
250 
1 60 

pelil verre 1 
nombre 1 

5 

Procédé. - Mélanger aux amandes l e  sucre, 
le kirsch, le curaçao et le zeste d'orange ; y 
ajouter la fécule ,  la  farine de riz et les blancs 
d'œufs en neige avec une goutte de carmin. 
Coucher dans de petits moules longs et sau
poudrer d'amandes hachées. Glacer et faire 
cuire clans un four doux_ 

BARR IQUE, s. /- - Sorte de futaille de la  
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contenance d'enYiron 225 litres à Bordeaux, , ·  o 
205 à Cognac, 2 13 à Mâcon,  240 à Nan· e s  
e t  250 litres à Tours. 

BAR ,  s. m. (Labrax). - Genre de poissons 
très voisin de la famille des perches d'eau 
douce, dont la  chair est estimée. 

Le Bar commun, Labrax lupus, qui nous 
occupe, aussi appelé loubine ou  loup de mer à 
cause de sa voracité est gris-bleu argenté sur le 
dos et blanc sous le ventre ; sa taille est de 
soixante à quatre-vingts centimètres. 

Le Bar rayé, Lab1'a.r li11eatus, ou poisson de 
roche des États-Unis, a une chair supérieure à 
celle du bar comm un .  

La  Sciène d'Europe, Sciena aquila, dite 
aussi Maigre ou Aigle de mer, grand poisson 
Yoisin des bars et des perches, à corps étroit et 
allongé, qui atteint deux mètres de long; il est 
d'un gris argenté, les nageoires pectorales et 
Yentrales sont d'un beau rouge .  

Le bar commun abonde sur los  côtes de la 
M éditerranée, où i l  est estimé à juste titre ; les 
Marseillais le font entrer dans la confection de 
la bouillabaisse. Il est moins répandu sur les 

Bar commun. 

côtes de l 'Océan , généralement ne dépasse pas 
la  Manche et pénètre rarement dans la Baltique ; 
il remonte quelquefois les fleuYes où il paraît 
trouver le bonheur de sa gourmandise, car il 
s 'engraisse démesurément. Ainsi pêché, il a 
une chair exquise, rougeâtre et fine, surtout 
avant le fra i .  Le barset ou petit bar doit ê tre 
pêché près des bouches des rivières. 

Très estimé des Grecs, ce poisson jouissait, 
parmi les gourmets de cette grande époque 
culinaire, d'une réputation remarquable. Pline 
et Horace disent également q u'onprisaitsurlout 
les bars qui aYaient été pêchés dans le Tibre ; 
les plus recherchés étaient tachetés et petits, 
leur chair blanche ou rose tendre recernit 
l'épithète de laineuse. 
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U SAGE eu LINAIRE. - On traite culinairement 
le bar comme le saumon (Voir ce mot) avec 
lequel il a une grande analogie par sa forme , 
sa chair et ses propriétés.  Les têtes et les 
laitances de bars sont estimées pour leur délica
tesse. Les barsets ou jeunes bars peuYent être 
frits, ou grillés , accompagnés d'un beurre 
maître d'hôtel, ou simplement de tranches de 
citron ; préparés en filets , etc. 

Bar à la normande. - Formule nouvelle 
103. - Nettoyer et Yider un jeune bar d'un 
kilo environ. Beurrer un plat long allant au 
four,  y mettre de l 'échalote hachée, poser le bar 
dessus et faire cuire au four chaud pendant dix 
minutes. Ajouter un bon verre de vin blanc Yieux 
et l aisser finir de cuire en arrosant de temps en 
temps aYec la cuisson . 

Retirer le bar, l e  poser sur le  plat sur lequel 
i l  doit être servi et le m aintenir au chaud ; 
passer la  cuisson,  la  lier avec un j aune d'œuf 
et un demi-rnrre de bonne crème d'Isigny, 
ainsi que d'une cuillerée d'essence de champi
gnon.  Masquer légèrement le poisson et en
Yoyer le surplus de la sauce dans une saucière à 
part. Garnir le plat avec des demi-tranches de 
dtro n  et sc1Tir chaud. 

Bar à l'anglaise .  - Fonnule nouvelle 104. -
Ecailler et Yider un jeune bar venant d'être 
pêché ; le faire cuire à l'eau bouillante simple
ment salée, q-uinze minutes environ.  Retirer la 
c:isserolc sur l 'angle du fourneau . 

D 'autre part ,  tourner les pommes de terre à 
l 'anglaise et les cuire à la vapeur. Dresser le 
bar sur un plat a,yec seniette et l e  garnir on 
intercalant aYec persil frisé des petits tas de 
pom mes de terre. 

Ser\'ir un beurre fondu et jus de citron dans 
une saucière à part. 

Bar à la marseillaise . - Formule nou
velle 105. - Nettoyer, vider un bar d'un kilo,  
remettre le foie à l ' intérieur e t  assaisonner ; 
inciser le clos ,  imbiber d'huile l e  poisson et le 
met tre cuire une demi-heure sur le gril, à petit 
feu, on ayant soin de le retourner sournnt en 
l 'humectant d'hui le .  

D'autre part, préparer la sauce suinrnte : 
Faire cuire dans de l'eau condimentée un  

gros crabe femelle (parce que ces dernières ont 
toujours ,  comme la langouste, une m atière 
rouge-corail) ; lorsqu'il est cuit ,  en retirer 
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la chair ainsi que le rouge corail et les œufs. 
Retirer le  foie du poisson , le  piler avec les œufs 
et le  corail du crabe, deux ou  trois anchois, en 
ajoutant peu à peu la chair du crabe ; on forme r  
une pâte homogène ,  ajouter alors trois j aunes 
cl'ccufs ,  nn peu de moutarde ,  continuer à 
trarniller cette pâte en y faisant tomber peu à 
peu deux décilitres de bonne huile d"olive . 
Finir e n  ajoutant le  jus  d'un ou  deu"· citrons,  
cerfeuil et estragon finement hachés . 

Dresser le poisson sur un p lat long, l 'entourer 
de persil et servir à part dans une saucière 
cette sauce qui doit avoir la  consistance d'une 
mayonnaise. 

B A RSAC (Géogr. qasll' .) .  - Ville de la 
Gironde ,  arrondissement de Bordeaux dont les 
crus sont estimés ; les vins blancs du  haut
Barsac sont parfum6s, chauds et capiteux ; i ls  
se rapprochent des sauternes,  mais leur 
lJouquet dure moins longtemps que celui de ces 
derniers vins . Ces vins se  classent dans la 
catégorie des grands  ordinaires dont i ls  
occupent la  tête. 

BARTAVELLE, s. f. (Pe1·dix vertevella). - Une 
des variétés de la perdrix rouge, mais plus 
grosse, et qui se distingue seulement par l'ab
sence des taches noires sur sa poitrine. Très 
commune dans le midi de l'Europe, dans les 
Alpes, d'où elle descend l'hiver ; les bartavelles 
du Valais, du l\font-Blanc, du l\font-Cenis, sont 
les meilleures. Leur chair, très appréciée du 
reste, est inférieure par sa succulence à la chair 
du perdrenu rouge des montagnes. Pour les pré
parations culinaires, voir Perdrix. 

BASELLE, s. f. (basella alba) ; all. Indichel' 
Gl'ilne1· Spinat ; angl. White :ftfalaba1· nightshade ; 
ital. basella ; esp. Basela. - Plante de la famille 
des Chenopodées, originaire d'Amérique ; vul
gairement appelée épinm·d blanc ou baselle 
blanche. 

Les tiges sarmenteuses ont quelque chose du 
brocoli. Les feuilles tendres se préparent comme 
les autres végétaux. 

Une autre espèce de baselle teintée de couleur 
rouge pourpre, importée de Chine, en 1839, par 
le capitaine Geoffroy, serait certainement préfé
rable aux autres espèces à cause de l 'ampleur 
de ses feuilles. La culture ne paraît pas cepen
dant s'en être répandue, probablement à cause 

de la difficulté de la faire grener en France. Quoi 

Fig. 1 B.  - Basello blanche. 

quïl en soit, la, baselle constitue un végétal trop 
peu connu des hommes de bouche. 

BASILIC, s. m. (ocymum basilicum) ; all. Basi
liwm; angl. bas il ;  ital. basilico ; espag. Albaca 
albahaca ; port. Afangericao. - (Condiment aro
matique). Plante de l'Inde très usitée chez les 
Orientaux comme aromate et condiment cu
linaire. Il est regrettable qu'elle soit ignorée 
des cuisiniers modernes. Le basilic possède, 
outre ses propriétés aromatiques, celle non 
moins précieuse de stimuler le sang. C'est donc 
le condiment propre aux vieillards, et celui que 
l'on doit employer de 
préférence pendant les 
saisons froides et dans 
les pays du Nord. On 
fait des infusions de 
ses feuilles ou de leur 
p o u d r e ,  e m p l o y é e  
c o m m e  sternutatoire 
contre les maux de 
tête. Pour mieux le 
faire connaître nous 
décrivons ses diverses 
variétés, en donnant 
les figures des trois r,g . 115. - Grand basilic (Ocymunt . . l ba,ilicum). prmc1pa es. 

On ne distingue pas 
moins de dix variétés de Basilic, qui sont : 

BASILIC GRAND. - Feuilles vertes, ovales
lancéolées ; fleurs blanches en grappes verticil
lées. Graine petite, noire, oblongue, entourée 
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d'une substance mucilagineuse, qui se gonfle 
dans l'ean comme celle de la graine de lin : un 
gramme en contient 800 et le litre pèse 530 gram
mes ; sa durée germinative est de huit années. 

Lorsque la plante est séchée à l'ombre, on la 
confrigue et on met les fragments dans des boîtes 
bouchées. 

BASILIC GRAND VERT. - Paraît être le type de 
l'espèce ; plante plus trapue que la précédente 
et croît par touffes compactes. Ses feuilles sont 
vertes et luisantes, courtement ovales. 

BASILIC GRAND VIOLET. - Pareil aux précé
dents, il n'en diffère que par ses feuilles et ses 
tiges d'un violet brun foncé. 

BASILIC A FEUILLES DE LAITUE. - Cette Ya
riété se distingue par ses larges feuilles clo
quées, ondulées, atteignant jusqu'à dix centimè
tres de long. Plante trapue et basse. Ses feuilles 
moins nombreuses que dans les variétés fines. 
Ce ba�ilic séché à l'ombre se conserve sec, 
comme le thym, et on l 'emploie pour condi
menter les mets et aromatiser les sauces. 

fig. 1 lti. - Das1hc h fouilles d13 laituL·• 
BASILIC FIN. - Plante naine, plus compacte, 

plus ramifiée que le B. grand ; feuilles petites ; 
fleurs blanches ; graines semblables à celles du 
B. grand. Il en a les mêmes propriétés et sert 
aux mêmes usages condimentaires. 

BASILIC ANISÉ. - Variété qui se distingue du 
B. grand par son odeur plus aromatique se 
r.approchant de celle de l'anis. 

BASILIC FRISÉ. - Aussi appelé B. à feuilles 
d'ortie. Les feuilles vertes, laciniées, crépues, se 
distinguent facilement. 

BASILIC FIN VERT. - Cette variété entière
ment verte convient plus particulièrement pour 
.ia culture en pots. Cet avantage permet de la 

cultiver à domicile et d'avoir un condiment tou
jours sous la main. Les familles trouYent là une 
plante utile et d'agrément ; ses flems blanches ro
sée3, en grappes, se détachent agréablement 

Fig. 1 1  i. - Basilic fin, vert. 
sur le feuillage d'un vert intense. Son parfum 
fin et pénétrant est très recherché. Les ména
gères toujours à la recherche de plantes d"ap
partement feraient bien dans un double but 
d'utilité et d'agrément de lui donner la préfé
rence. 

On distingue en outre le B. en arbre, variété 
ne paraissant pas être le véritable Ocymum G1·a
tissim um. Son arome suave l'a fait confondre 
avec la famille des basilics. 

BASSAN (vin de). Languedoc (Hérault). Yin de 
liqueur de quatrième classe très alcoolisé. 

BASSE-COUR. - Lieu réservé aux animaux 
domestiques ; où on élève la volaille, etc. 

BASSIA (longifolia) , connu à Malabar sous le 
nom d'illu_pei ; ensansc. mahwa madhuca. - Genre 
de plante exotique de la famille des sapotacées, 
dont on distingue plusieurs espèces ; nous cite
rons les plus connues. Les indigènes de 1\Ialabar 
mangent les corolles du B. longifolia, rôties ou  
crues et prétendent qu'elles ont la saveur du rai
sin. De ses baies vertes on extrait un suc astrin
gent et de ses semences une huile qui sert à dit
férents usages. 

Le B. latifolia Roxb., fournit comme le précé
dent une huile que l'on extrait de ses semences. 
Les Indiens préparent en outre avec ses fleurs 
une liqueur alcoolique, consommée sur place. 

Le B. butyracca Hoxb. (phulwel'a, shea, arbre à 
beurre). 
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L'huile que l 'on extrait de ses graines est beau
coup plus riche en stéaroptène que celle produite 
par les semences des autres genres ; elle présente 
l 'aspect du beurre et les Indiens l'emploient soit 
aux mêmes usages culinaires, soit en médecine. 

BASSI N, s. m. ; all. Beckenj ang. bassin ; ital. ba
cino j esp. bacin . - Grand plat creux, bassin à 
laver les mains. En terme d'appropriation ther
male, le mot bassin s'applique aux réservoirs 
destinés soit à la réfrigération, soit à la nata
tion. 

BASS I N E , s.  j'. all . Kessel ; angl . large copper 
pan ; ital . bacino. - Espèce de chaudièro
hémisphérique, à fJnd concave, destinée à 
battre les blancs d' œufs , à faire les sirops, los 

Fig. 118 .  - Bassine. 

gelées, les marmelades ,  les con fi tures ,  etc. 
Cette bassine est hi-métallique, c'est-à-dire 
doublée intérieurement d'une feuille d'argent. 

Les substances peuvent y séjourner sans 
crainte d'intoxication. 

BASSO R I N E, s.  f. - Principe végétal , ainsi 
appelé parce qu'il fut t iré d'abord de la  gomme 
de Bassora, mais  il existe dans une foule de 
substances végétales .  Il diffère de la  gomme 
en ce qu'i l  se gonfle dans l 'eau et forme avec elle 
une gelée sans s'y dissoudre , 

BAST I O N  D E  VOLA I LLE, s. m. (aliment 
composé). - En cuisine, nbm donné à une pièce 
montée en forme de bastion.  

Bastion de volaille .  - Formule 265. - Le 
bastion de volaille ne peut être confectionné 
qu'avec de la volaille, comme l ' indique son nom. 
Le socle rustique doit représenter une fortifica
tion naturelle, un roc, un îlot ou un mamelon. 
On prépare des galantines de volaille d'une 
bonne consistance, que l 'o·n coupe en carrés 
dans la forme de pierres de taille a construction, 
avec lesquelles on construit le bastion en le  
murant a.-ec des morceaux de galantine légère-
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ment glacés ; le bastion peut être à moitié plein 
d'un chaud-froid de volaille , selon le goût o u  
l a  quantité des conviYes à servir. La bastionnade 
du haut de la tour doit être garnie, décorée de 
drapeaux de la nation qu'on veut représenter. 
Les meurtrières doivent faire entrevoir la bou
che des canons. 

Les bastions sont en général flanqués de 
petites tourelles que, dès lors , on appelle tours 
bastionnées . Mais  le tout doit être frais  et 
mangeable. 

BA-TA-CLA N ,  s . m .  - Entremets de pâtisse
rie dû à Pierre Lacan . 

Ba-ta-clan (pâtisserie) .  - Formule 266. 
Employer : 

Amandes fraîches et mondées . grammes 250 
Sucre vanillé . . . . . . . . .  
Farine tamisée . . . . . . . . . 

3ï5 
12:'> 

1 Rhum . . . . . . . . . . . . . décilitre 
Œufs frais . . . . . . . . . . . nombre 1 () .. .., 

Procédé. - Piler les amandes fraîches en ajou
tant les œufs par intervalles, y ajouter le sucre 
et le rhum. l\Iettre la pâte dans une terrine et la 
travailler en y ajoutant la farine ; lorsqu'elle est 
lisse on la couche dans un moule plat et cannelé. 
Cuire dans un four de chaleur moyenne et gfa
cer le Ba-ta-clan à la vanille en le sortant du 
four. 

BATARDE, aclj. - Se dit des sauces imitées, 
des appareils dans lesquels on a ajouté de la 
farine : sauce Hollandaise bâta1·de, faite de farine 
au lieu de beurre et de jaunes d'œufs exclusive
ment. 

BATON-DE-JACOB, s. m. (asphodelus luteus) . -
Asphodèle jaune qu'il ne faut pas confondre 
avec l'A. rameuse ou blanche (voir Asphodèle). 

BATON D'AV ELI N ES , ·  s. m. - Sorte de 
pâtisserie. Ces bâtons sont délicats et légers. 

Bâtons d'avelines. 
Employer : 

Avelines mondées . . . . . . . 
Sucre concassé . . . . . . . - . 
Kirsch . . . . . . . . . . . .  . 

Formule 267. 

grammes 250 
250 

décilitre l 

Procédé. - Piler les avelines avec le sucre en 
humectant la pâte avec des blancs d' œufs, ajouter 
le kirsch, continuer à piler ; en faire une pâte 
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ferme, de manière à pouvoir la travailler sur le 
tour ou sur la planche. Diviser la pâte et en 
faire des bandes aplaties. Couper en travers des 
bandelettes de huit centimètres de long sur deux 
de large. Rouler alors ces bâtons, qui seront 
d'une égale longueur et de la même grosseur. 
Battre des blancs d'œufs selon la quantité des 
bâtons, les passer un à un dans les blancs d'œufs, 
ensuite dans du sucre grené ;  les aligner sur une 
plaque beurrée et farinée. Etant cuits, tremper 
chaque bout dans de la pâte à meringues, ensuite 
dans des pistaches hachées. Laisser sécher. 

BATON A U  CHOCOLAT, s. m. - Ces bâtons 
qui se servent comme dessert sont excellents. 

Bâtons au chocolat. - Formule 268. 
Employer : 

Amandes mondées . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre concassé . . . . . . . . . . . . . .  . 
Chocolat fin,  sans sucre . . . . . . .  . 
Sucre vanil lé . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Blancs d'œuf8 . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes 250 
250 
200 

30 
nombre 3 

Procédé. - Piler les amandes avec le  sucre et 
les blancs d'œufs (commencer par un) ; faire 
une pâte ferme. Procéder pour la formation des 
bâtons comme pour les bâtons aux avelines 
décrits plus haut. Les cuire et les achever 
comme les bâtons d 'avelines. 

BATON GLACÉ,  s. m. - Cette pâtisserie  
légère est exquise. 

Bâtons glacés. - Formule 269. - Abaisser 
uno bande de p âte de feuilletage l arge do huit 
ou dix centimètres, la glacer à la glace royale 
légère ; couper transversalement des petites 
bandes larges de deux centimètres ,  en forme do 
bâton, que l 'on pose sur une plaque et que l 'on 
fait cuire dans un four chaud dessous ; pour 
éviter de brûler la  glace et faire monter la pâte. 

BATO N N ETS, s. m.  pl. (boulangerie) . - Petits 
bâtons de pâte, roulés et dorés à, l 'œuf ayant 
d'être cuits. Dans lo K ordony faitentrerducumin. 

BATO NS ROYA U X ,  s. m. pl. (hors-d'œuvre). 
-L'une des plus anciennes pâtisseries françaises 
Elle se sert comme garniture de grosso p ièce. 

Bâtons royaux. - Formule P70. - Faire 
une farce avec les chairs d'une Yolaillo et de deux 
perdreaux ,  bien l'assaisonner et la maintenir 
d'une mollesse conYenable. Abaisser do la pâte 
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brisée, couper des carrés long::::, mettre au 
milieu la  farce et rouler la p âte, coller les 
ouYertures et faire frire .  Ces bâtons peuYent 
être sen-is au déjeuner comme mets spécial, 
pour compléter le m enu. 

BATRACIEN, s. m. (zoologie) ; all. Batrachin ; 
angl. batrachiarn. - Animaux vertébrés appar
tenant au quatrième ordre de la classe des rep
tiles, formant le passage de cette classe à celle 
des poissons et renfermant des animaux à peau 
nue, tels que la grenouille, etc., qui diffèrent de 
tous les autres vertébrés par la métamorphose 
qu'ils éprouvent dans les premiers temps de leur 
existence. Les batraciens sont presque tous uti
lisés comme aliment. Mais la loi mosaïque les 
proscrit en les déclarant impurs. 

BATTERIE DE CUISINE, s. f. ; all. Küchenges• 
chin, angl. set of pots and lcettles ; ital. batteria, 
storiglie. - Pièces de cuivre, de bronze, de fer, 
de fonte formant l 'en-
semble des vaisseaux 
de cuisine allant au 
feu et servant à cuire 
les ali ments. 

Les casseroles, sau
toirs (plats à sauter), 
braisières, p o i s  s o n 
nières e t  marmites 
sont les pièces faisant 
partie de la batterie 
de cuisine, et qu'il 

Fig. 1 m. - )larmilo, 

ne faut pas confondre avec le gril, les cuillères, 
les fourchettes etc., compris dans les ustensiles. 
Au sujet de batterie de cuisine on se rappelle le 

Fig. !:W. - Sautoir. 

plaisant jeu de mots de M. de Bièvre, qui rentrant 
chez lui avec un de ses amis et voyant deux 
de ses marmitons aux prises lui dit : « Ne faites 
pas attention, c'est une batterie de cuisine. » 

Ajoutons que la batterie de cuisine est le ther
momètre du cuisinier, car pour apprécier conve-
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nablement le maître de maison, il faut visiter sa 
cuisine plutôt que son salon. 

Rien n'est plus important pour un praticien que 
sa batterie bien fournie et d'une force suffisante ; 
lorsqu'elle est usée, vieille et mal entretenue, le 
moindre coup de feu suffit pour tout détruire, ce 

Fig, 121 .  - Casserole bi-mélal l iquo. 

qm nécessite un double emploi d'aliments et met 
le cuisinier dans l'invariable difficulté de recom 
mencer l'opération dans u n  moment où la promp
titude du service ne lui en laisse le loisir. L'é
conomie sur la batterie de cuisine est donc une 
économie mal comprise, qui devient le cauche
mar et le déshonneur du praticien et de l'amphi
tryon intéressé qui ne peut faire honneur à sa 
table. 

La pratique a démontré que pour traiter les 
aliments d'une manière artistique et hygiénique, 
il faut qu'ils soient cuits dans des vases forts et 
d'une matière inoffensive ; sans ces conditions 
les meilleurs produits ne sauraient être exquis. 

Fig. nt. - Bain-marie bi-mélalliqne. 

Il s'agit non seulement d'économie et d'art, mais 
surtout d'hygiène alimentaire intéressantau plus 
haut point la santé du consommateur. Les acci
dents résultant de l'intoxication par le vert-de
gris sont assez connus sans qu'il soit besoin de 
les signaler ici à l 'appui de nos assertions. 

La plus belle batterie de cuisine qui ait jamais 
existée fut celle de la mère de Madame de Graf-

DJCT. D'HYGIÈNE ALIIIENTAIRE. 

figny : comme elle pcssédait un nombre considé
rable de planches en cuivre gravées par Callot, 
elle en fit faire une magnifique batterie de cui
sine ; chaque casserole portait une histoire, un 
écusson, un sujet. Toutes ces pièces sont aujour
d'hui perdues. Malgré la valeur artistique de cette 
batterie, elle avait du reste comme les autres, 
l'inconvénient du rétamage, de l'oxydation du 
cuivre, etc., inconvénients sur lesquels nous allons 
insister. 

L'histoire de la civilisation se caractérise plus 
encore par les vaisseaux de cuisine que par les 
écrits. Les Aryens faisaient rôtir leurs viandes 
sur la braise ; les Egyptiens cuisaient leurs ali
ments dans des vases d'argile séchés au soleil ; 
les Grecs dans l'airain, les Germains dans la 
fonte, les Romains dans le bronze, les Européens 
ordinairement dans le cuivre, etc. 

« La batterie de cuisine peut être dangereuse 
pour la santé à divers points de vue. Nous ne 
parlons point des ustensiles en bois, qui se cor
rompent facilement et favorisent les décomposi
tions alimentaires. (1)  Les poteries vitrifiées à la 
litharge ont fréquemment à leur actif des empoi
sonnements par le plomb, lorsque le vernissage 
est attaqué par les acides ou les sels, usités en 
art culinaire. L'hygiène publique et la police sa• 
nitaire ont donc le devoir étroit de régler toute 
poterie p lombifère, et de leur substituer le grès, 
la porcelaine, la faïence et les vases céramiques 
au silicate de soude, qui sont inoffensifs. 

« Mais les ustensiles les plus importants en 
cuisine sont métalliques. Lorsqu'ils sont en fonte 
ou en fer battu, ils communiquent un goût d'en
cre aux substances alimentaires et les noircis
sent, le tannin végétal formant un tannate de fer. 
Emaillés, ils renferment souventdu plomb et sont 
sujets à de trop faciles détérioratfons. Le fer-blanc 
serait excellent, si les étamages employés à sa 
fabrication ne contenaient fréquemment des tra
ces de plomb, malgré les ordonnances des con
seils d'hygiène et de salubrité, les inspections du 
laboratoire municipal et les sévères ordonnan
ces de l'armée et de la marine. L'étain renferme 
souvent encore, outre le plomb, des traces d'an
timoine et d'arsenic : d'ailleurs, le chlorure d'é
tain, qui est toxique, peut se former en présence 
des acides et du chlorure de sodium (sel de cui
sine). 

« Les ustensiles en zinc ont fréquemment causé 

(1) Communication faita à la Société Française d'hygiène, par J. Favr,, IG 
� mars 1888. 

1 6  
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des accidents gastro-intestinaux,  analogues à 
ceux que produisent les poisons irritants. Quant 
aux casseroles de cuivre, quoique moins véné
neuses qu'on les supposait autrefois, elles �xi
gent des soins de propreté de tous les instants : 
les corps gras sont, en effet, susceptibles de dé
composer ce métal et d'engendrer des sels cupri
ques dangereux ,  le vert-de-gris notamment, 
auquel sont dus la plupart des vomis-sementsetdes 
coliques qui suivent l ' ingestion de mets préparés 
dans des vases insuffisamment récurés. 

<e Depuis quelque temps, un superbe métal, le 
nickel, sert à confectionner, surtout en Allemagne, 
les ustensiles destinés à l'usage domestique. Le 
nickel est assez facilement attaquable par les 
manipulations culinaires. A la suite d'accidents 
sérieux survenus après un repas fait et servi à la 
Cour d'Autriche, dans des vases de nickel, le 
�onseil supérieur d'hygiène a formellement inter
dit l'emploi de ce métal pour la préparation des 
aliments (1886) (1). Mais, ainsi que l'a pleinement 
démontré M. Riche, les sels produits ne sont 
guère plus nuisibles que ceux de fer. En revan
che les inconvénients du mauvais goût et du ' 
noircissement des aliments tanniques (artichauts) 
et albuminoïdes (œufs, blanc-manger), sont à 
peu près les mêmes que ceux inhérents à la vais
selle de fer : ce qui, évidemment, attente à l' ave
nir qui semblait leur être réservé en cuisine. 

« Il n'en est pas de même de la batterie de 
cuisine en argent. C'est à elle qu'appartient la  
palme hygiénique. Jusqu'ici, les vaisseaux d'ar
gent ne se trouvaient guère qu'à la portée des 
princes et des Rothschild, rois de l� finance, 
mais ,  aujourd'hui, le prix de ces batterrns a �on� 
sidérablement diminué et se t rouve pour arns1 
dire à portée de toutes les bourses de la France 
gastronomique. 

Il existe une batterie de cuisine en cuivre 
martelé que double intérieurement en guise 
d'étain une forte feuille d'argent pur qui sup
prime l 'étamage. C 'est un progrès dans l 'art de 
bien vivre. Le poisson peut impunément 
séjourner dans sa poissonnière, les sauces 
mijoter dans les bains-marie, les crèmes , les 
gelées, les bavaroises, les blancs-mangers, les 
mayonnaises, etc., demeurent immaculés à l'abri 
de tout contact toxique. 

« Brillat-Savarin a pu dire que la découverte 

(t) Décret de S. M.  ! 'Empereur d'Autriche. 

d'un plat nouveau était plus importante pour 
l'humanité que a découverte d'une planète.Que 
dirait aujourd'hui l 'i llustre gourmand, s 'il reve
nait à la lumière pour constater l'immense pro
grès réalisé dans l'art de préparer les aliments � 

« L'argent n'est altérable que lorsqu'il 
renferme du cuivre : mais lorsqu'il est pur de 
tout alliage, il est le plus blanc, le plus brillant, 
le plus malléable et le plus ductile de tous les 
métaux : il n'est susceptible d'être attaqué quo 
par les acides énergiques. Absolument inoffen
sif pour l 'économie huinaino, il  n'altère le goût 
d'aucune préparation alimentaire. » 

Nettoyage des casseroles d'argent. -
Formule nouvelle 106. - Lorsque rien ne s'est 
attaché à l ' intérieur de la casserole, on la lave 
simplement à l 'eau chaude, et, pour enlever los 
taches , on frotte à l 'aide d 'un petit linge imbibél 
de blanc d'Espagne mêlé d'esprit de vin. 

Eau de cuivre. - Formule nouvelle 107 .  -
Pour un litre d 'eau. Employer : 

Acide oxalique . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Ac.ide sulfurique . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Tripoli . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

gr:immes 8 
8 

39 

Procédé. - Mélanger le tout clans le litre d'eau 
ot agiter chaque foi s  que l'on s'en sert. Enduire 
avec un pinceau le cuivre de cette eau et frotter 
aYec un chiffon ; terminer en frottant aYec un 
chiffon de laine et du tripoli sec. 

Remarque. - Chaque fois que l 'on se servira 
de l 'une ou l 'autre de ces compositions, on aura 
soin de laver préalablement le cuivre à l'eau 
chaude pour enlever toute trace de graisse. 

Eau pour nettoyer le cuivre . - Formule 
271. - Employer : 

Acide oxalique . . .  , • , • • •  
Thélurine . . . . . • • •  , • •  , 
Eau bouillante . . . . . . . .  . 

grammes 100 
80 

litre 1 

Procédé. - Frotter le cuivre trclilpé dans cette 
composition, rincer à l'eau et essuyer ensuite. 

BATTUE, s. f.; all. T1·eibjagen ; angl. battue. -
Terme de chasse : Une battue de cailles, de gri
ves, etc. S'emploie aussi dans la pêche pour dési
gner le poisson vivant par troupes : une battue 
de harengs. 
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BAUDRO I E, s. f. - Poisson de l 'ordre des 
acanthoptérigiens, aussi appelé diable de nier, à 
cause de sa voracité proverbiale etde sa laideur. 
On le trouve dans presque toutes les mers. 

La Baudroie a deux nageoires pectorales 
pédiculées, ce qui les fait ressembler à des bras 
énormes, la tête arrondie, un grand nombre de 
dents aiguës, trois ouvertures latérales et le 
corps sans écailles. Ce poisson est indigeste 
et ne se recommande pas aux estomacs délicats. 

USAGE CULINAIRE. - Sa chair m olle à l'état 
cru est recouverte d'une forte peau sans écaille, 
dont il faut la dépouiller avant de la faire cuire. 
Cuite, elle est ferme et blanche, ce qui la fait 
choisir de préférence pour la  confection des 
quenelles, ou des pains de poisson, mais surtout 
pour la préparation de la bouillabaisse et de la 
bourride (Voir ces mots) . 

BAUME, s. rn. ( Balsarnum) ; all .  Balsam ; 
angl. balsam ; it. et esp. balsamo . - Substance 
résineuse et aromatique qui contient do l'..,cide 
benzoïque et du cinnamique. Les baumes sont 
extraits par incisions de certains végétaux 
(légumineuses , papillonacées) ; ils ont pour 
caractère commun de posséder une odeur suave 
et aromatique et d'être solubles dans l 'éther 
ou l 'alcool .  

Lo  Baume du Pérou (Balsamum peruvianum) 
provient, comme son nom l'indique ,  d'incisions 
faites à un arbre du Pérou et du Brésil (décan
drie monogynie, L) . I l  est employé comme anti
catharral à l'intérieur, et, à l 'extérieur, comme 
topique excitant. 

Le nom de Faux Baume du Pérou a été donné 
au Mélilot bleu, Melilotus cœrulea, aussi appelée 
lotier odorant, Trèfie musqué. Cette plante est 
originaire de Bohême, on la cultive dans les 
jardins pour la beauté de ses fleurs, d'un bleu 
magnifique , qui exhalent une odeur aromatique 
des plus agréables. Los habitants de son pays 
d'origine la prennent en théiforme.Dans quelques 
contrées de la Suisse, on mêle ses fleurs à 
certains fromages, ce qui leur communique une 
odeur et un goût aromatiques très agréables. 

Le Baume de Tolu découle par incisions faites 
au tronc d'un arbre, qui croît dans la province 
de Tolu, dans la Colombie. Sa composition se 
rapproche de celle du Baume du Pérou ; m ais 
celui de Tolu, dont l 'action est plus douce, est 

plus souvent employé à l' intérieur, sous forme 
de sirop, pastilles, etc, 

Fig. 123 . - ,llelilotus cœrulea. 

BAVARO IS ,  s .  m.  - Entremets sucré aussi 
appelé fromage bavarois ; il se compose de 
jaunes d'œufs,  de crème, d'aromates,  de 
gélatine et de sucre. Les différents bavaroi s  
ont tous pour base les mêmes éléments indis
pensables : œufs, gélatine et lait. 

En conséquence, je donnerai à cette première 
formule l 'exposé complet du principe dont on 
ne devra point se départir. 

Bavarois à la vanille (entremets froid) -
Formule type 272. - Pour deux services on deux 
moules . - Employer : 

Sucre en poudre . 
Gélatine . . . . .  
Crème double . . 
Vani l le en gousse . 
Œufs frais . . . .  

. gram mes 300 
40 

l i lres 2 
. nombre 1 

8 

Procédé. - Prendre la moitié de la  crème, 
celle de dessus, pour la fouetter. Mettre l ' autre 
moitié , c'est-à-dire un litre , dans une casserole, 
avec le sucre, la vanille et les jaunes d'œufs. 
Poser la casserole sur le feu et remuer constam
ment jusqu 'à ce que son contenu prenne l 'aspect 
d'une crème(sans laisser bouillir). Faire tremper 
la gélatine dans l 'eau tiède et la rriettre dans 
l'appareil chaud. Remuer jusqu'à ce que la 
gélatine soit dissoute ; passer l 'appareil dans 
une passoire ou dans un tamis et le remuer (dans 
une terrine de terre vernissée), dans un lieu 
froid j usqu'à ce que l 'appareil ait une tendance 
à se coaguler. Ajouter alors un litre de crème 
double fouettée ; pour la mélanger, on devra 
soulever l 'appareil sur la crème. 
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Emplir les moules, qui doivent être d'une par
faite propreté ; les poser au froid, et, après qua
tre ou cinq heures ils doivent être congelés ; 
deux heures suffiront s'ils sont sur la glace. 

Les démouler et les servir sur une serviette à 
franges posée sur un plat rond préalablement 
refroidi. 

Remarqzte. - La pratique m'a démontré que, 
pour éviter les grumeaux, l 'appareil devait être 

refroidi dans un vase de 
terre ou porcelaine ; les 
vases de métal donnant in
variablement les accidents 
de coagulation, surtout lors
qu'ils sont sur la glace. Dès 
lors l 'entremets est irrégu
lier, lourd et désagréable, la 
gélatine dominant dans cer-

Fig. 124. - Bavarois. taines parties. Il est égale-
ment important de ne pas 

entreprendre la confection des bavarois si l'on 
n'a de la crème double de la première frai
cheur. 

Bavarois au moka. - Formule 273. 
Pour un moule  ordinaire ou un service. 

Employer : 
Sucre en poudre. . . . . . . . . . . . . . . grammes 300 
Café moka vert . . . . . . . . . . . . . . . . 100 
Gélatine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 8 
Lait . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . litre f 
C:rème fouettée . .  . . . . . . . . . . . . . 1 

hocédé. - Torréfier le  café dans un poêlon 
d'office. Faire bouillir le lait et y mettre le 
café moulu, en lui faisant donner un bouillon ; 
le retirer du feu, l e  laisser reposer et l e  passer 
ùaus une autre casserole ; ajouter alors les 
jaunes d'œufs et le sucre. Lier sur le fou, &jouter 
la gélatine préalablement fondue au bain-marie 
dans très peu d'eau, remuer et achever avec la 
crème fouettée comme pour le précédent. 

Remarque. - On remplace très avantageu
sement l'infusion de café par de l'essence que 
l'on vend en flacon. 

Bavarois au chocolat. - Formule 274. 
Employer les mêmes proportions que pour le 
précédent ; ajouter dans l'appareil deu:r: cent 
cinquante grammes de chocolat fin et achever 
comme d'ordinaire. 

Remarque. - On obtiendra un entremets 
plus délicat, en remplaçant le chocolat par 
deux cents grammes de cacao en feuille et une 
gousse de vanille. 

Bavarois au thé.  - F01·mule 27 5. - Faire 
une infusion de thé, très forte, et, avec un demi
litre d� cette infusion, on fera l'appareil composé 
de huit jaunes d'œufs et de trente grammes de 
gélatine ; ajouter un demi-litre de crème 
fouettée, m élanger et achever selon la  /annule 
type 272. 

Bavarois d'amande. - Formule 276. 
Employer : 

Amandes douces . . . .  . . . . . . . . . gramn:es 300 
Amandes amères . . . . . . . . .  , . . . . 1 0  
Sucre en  poudre . . . . . . . . . . . . . . . 300 
Gélat ine. . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . 40 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . nombre 8 
Crème double . . . . . . . . . . . . . . . . . l itre l 

Procédé. - Monder les amandes et les piler 
arnc une petite quantité d'eau (environ 
3 cuillerées) que l'on ajoute par intervalles ;  
lorsqu'elles sont parfaitement pilées, on former 
une liaison sur le feu, en ajoutant los j aunes 
d' œufs et le sucre on poudre ; ajouter l a  gélatine, 
préalablement fondue au bain-marie, dans une 
très faible quantité d'eau. Passer au tamis, 
incorporer la crème double fouettée et terminer 
selon la formule type 272. 

Rema1·que. - Les bavaroi s  d'aveline, de noix 
fraîche, de pistache, de pignon frais, de bananes 
se font de la même manière, et ne varient que 
par la substance aromatique qui en est la base. 
Si l'on désire obtenir un goût plus accentué, il 
n 'y a qu'à ajouter dans l 'appareil un petit verre 
par moule de kirsch vieux. 

Bavarois d'amandes torrifiées. - Formule 
type 277. - Les bavarois à base d'aromates 
torréfiés se font à peu de chose p rès comme 
celui que j e  décris. Employer : 

Amandes douces . . . . . . . . . . . . . . . grammes 300 
Sucre concassé . . . . . . . . . . . . . . . . 4i5 
Gélatine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 
Cr�me fraîche . . . . . . . . . . . . . . . . .  l i tre 2 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . .  . nombre 8 

Procédé. - Monder, hacher grossièrement 
les amandes, les jeter dans un poêlon contenant 
175 grammes de sucre cuit au caramel ; en faire 
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un nougat et le laisser refroidir ; le p iler au 
mortier, mettre la poudre dans une casserole 
avec les 300 gramm es du sucre restant, la moitié 
de la crème, la moins épaisse, et les 40 grammes 
de gélatine préalablement trempée au bain
marie ; faire cuire en remuant ; lorsque la géla
tine est dissoute, l ier avec les 8 jaunes d'amfs ; 
passer cet appareil dans une terrine vernissée 
à travers le tamis de soie. Vanner en lieu froid et 
quand il prend un aspect sirupeux on lui incor
pore le litre restant de la crème fouettée en ayant 
soin do ne pas la décomposer en m élangeant. 
Emplir doux moules propres légèrement huilés, 
d'huile fraîche d'amande douce. 

Bavarois à lafleur d'oranger torréfiée. -
Formule 278. - Employer : 

Sucre concassé . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . .  . 
Fleurs d'oranger épluchées . . . .  . 
Gélati ne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème bouillie . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème fouettée . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes 100 
250 
60 
40 

li lre 1 
i /2  

déci l i t re 1 
nombre 8 

Procédé. - Faire fondre au caramel le sucre 
concassé, lui ajouter les fleurs d'oranger et 
remuer quelques secondes sur le fou ; ajouter 
un décilitre d'eau pour faire fondre le sucre et 
lais cr ainsi infuser. 

Mettre les j aunes d'œufs dans une casserole 
avec le sucre en poudre et la crème bouillie ; 
lier l 'appareil sur le feu et ajouter les fleurs 
d'oranger et la gélatine fondue au bain-marie 
avec très peu d'eau .  Passer à la passoiI:e 
chinoise ot incorporer ensuite la crème fouettée. 
l\1oLtre dans les moules et terminer selon la 
formule type 272. 

Bavarois à la purée de fraises . 
Formule 279. - Employer : 

Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gélatine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème cuite . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Crème fouellée . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Jaunes d'œufs . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Fraises des bois . . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes 300 

litre 

nombre 
assiellée 

,.o 
1 /2 

t 
tO 
1 

Pa. ser la fraise de_s bois au tamis pour la 
réduire en purée et l 'ajouter à la crème fouettée; 
bien mélanger et l ' incorporer à l'appareil ; 
mettre dans les moules et faire refroi dir selon 
la règle de la formule type. 

Remm·que. - Les bavarois aux fruits se font 
tous de la même manière ; les meilleurs sont à 
la purée d'abricots et de fraises ; toutefois, on 
en peut faire à la purée do tous les fruits 
aromaliq nos, mais il est essontiol quo los purées 
ne soient pas en contact avec l'étain : il  faut 
donc so servir autant que possible de moules 
argentés , ou de verre ou do porcelaine. Ces 
sortes de bavarois sont dressés sur des com
potiers et entourés d'une purée de fruits sem
blable à celle qui compose son arome. 

Bavarois à la tunisienne. - Formule 280. -
Chem iser ou lustrer (Voir ce mot) un  moule en 
dôme, d'une forte couche de go16o à l 'orange ; 
préparer le bavarois avec lo mêmo fruit, remplir 
lïntérieur et sangler. Vingt minutes après , 
dresser en garnissant de gelée à l 'orange coupée 
en croûtons. 

Bavarois aux v10lettes. - Formule 281 .  -
Il est à remarquer que pour touR los bavarois 
printaniers ,  lo procédé no diffère quo dans 
l'appareil ; la colle et la crèmo sont toujours 
pré paréos de la même m anière. J o ne donnerai 
donc que los différentes m éthodes de préparer 
les infusions. 

Quatre à cinq bouquets de violettes cueillies 
du jour, les jeter dans deux cent cinquante 
grammes de sucre clarifié en ébullition ; 
l aisser i nfuser ; passer ce sirop dans les jaunes 
d'œufs , et faire prendre sur le feu la gélatine 
préalablement fondue et la crème. Terminer 
comme à l'ordinaire. Drosser sur une serviette 
pliée, dans les jabots de laquelle seront posées 
des violettes fraîches et parfumées. 

Bavarois aux: roses. - Formule 282. -
Effeuiller quinze belles roses, en jeter les 
feuilles dans trois cents grammes de sucre 
clarifié sur le feu ; laisser' infuser ; passer 
ensuite au tamis fin. Ajouter la gélatine 

ProcMé. - Mélanger la crèmo cuite, le sucre trempée au préalable ot huit jaunes d'œufs. 
en poudre ot les jaunes d'œufs, et lier le tout Faire lier sur le feu ,  colorer légèrement avec 
dans une casserole sur le feu ; ajouter la du carmin, i ncorporer la crème fouettée et 
gélatine fondue au bain-marie avec très peu mettre los moules en lieu froid. Dresser sur 
d'eau ; passer l'appareil au tamis fin et faire / une serviette pliée, dans les coins de laquelle 
légèrement coaguler en remuant. seront posées de jolies petites roses. 
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Bavarois aux œillets. - Formule 283. 
Choisir une petite botte d'œillets rouges, les 
éplucher, jeter los fleurs et les calices dans l e  
sucre clarifié, avec trois clous de  girofle con
cassés et une petite goutte de carmin, do 
manière que la couleur soit rose ; laisser infuser 
et finir l'opération avec l'appareil et la crème.  

Bavarois au punch. - Formule type 284. -
Employer : 

Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . grammes 50 
Thé de Chine . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 25 

Gélatine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 40 
Citrons . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . nombre 3 
Crème fouellée . . . . . . . . . . . . . . .  . lilre i 
Rhum vieux . . . . . . . . . . . . . . . . .  . verre i 

Procédé. - Faire infuser le zeste de deux 
citrons dans le sucre clarifié au feu ; ajouter le 
thé de Chine et le  suc des trois citrons qui 
seront très sains ; ajouter la gélatine préalable
ment trempée, passer au tamis, et, au moment 
d'ajouter la crème fouettée , additionner le tout 
d'un verre de rhum vieux. 

Remarque. - Par les mêmes procédés on fait 
aussi des bavarois à la menthe,  à l 'anis étoilé, an 
marasquin ,  au cédrat, etc. 

BAVARO ISE, n. f. (crrlme). - On appelle 
bavaroz'se , ou crème bavaroise, une boisson qui a 
pris naissance à la  cour  de Bavière, à la  fin du 
XVII0 siècle. 

Cette boisson est une des meilleures que l 'on 
puisse servirauxdames dans les soirées d'hiver. 

Préparées dans ln règle ,  toutes ces différentes 
crèmes bavaroises ont des propriétés sudorifi
ques et stimulantes qui font avorter les rhumes 
sans fièvre, ce qui est très important. On peut 
donc les recommander en toute confiance, mais ,  
avant tout, i l  importe de savoir les  faire ; c'est 
dans sa confection que se cache tout le secret 
de ses propriétés. 

Crème bavaroise.  - Formule type - 285. -
Faire une infusion de thé ,  très forte ; mettre un 
j aune d'œuf dans un verre , y ajouter une cuillerée 
à café de sucre en poudre, et, au préalable, du 
sirop capillaire ; travailler de manière à faire 
mousser cet appareil en ajoutant à petites doses 
le thé et du lait fraîchement cuit ; achever l'opé
ration par l 'addition de deux petits verres de 
kirsch. 

Remarque. - Les bavaroises au rhum , au 
chocolat, au marasquin,  etc . ,  se font de la même 
manière et ,  pour qu'elles soient bavaroises , 
elles doivent contenir invariablement du thé,  de 
l 'alcool et un jaune d'œuf. 

De nos jours , les bavaroises n'ont rien de 
commun avec la bavaroise primitive, qui est 
la seule hygiénique. On appelle aussi bavaroise 
une crème glacée (Voir COLBERT), semblable au 
/romaqe bavamis ; mais cette dénomination est 
impropre, car le colbert n'a ni l es mêmes élé
ments dans sa composition , ni  le même goût, 
ni  les mêmes propriétés. 

Il n'y a donc qu'un bavarois (entremets froid) ; 
une bavaroisr! (boisson chaude) et une bavaroise 
(sauce). 

BAVAROISE ,  s. f. (sauce). - La sauce bava
roise trop souvent confondue et dénaturée , est 
la suivante : 

Sauce bavaroise.  - Formule P86. - Mettre 
dans une casserole avec du poivre blanc 
concassé un décilitre de vinaigre de vin blanc ; 
lo faire réduire de moitié et retirer la  casserole 
dn feu .  Mettre dans une autre casserole r/r,ux 
cents grammes de beurre fin et cinq jaunes d'oou fs ,  
une cuillerée de  raifort râpé et un peu do  sol ; 
ajouter le  vinaigre refroidi . Mettre la casserole 
au bain-marie sur le feu et fouetter la sauce 
jusqu'à ce qu'elle soit mousseuse, en ayant 
soin de ne pas la laisser bouillir. La lier pour 
terminer avec du bourre d'écrevisse , la  passer 
et la servir. 

Cotte sauce accompagne généralement les 
poissons à chair blanche et fade. 

BA Y A DÈRE ,  s. f. - Nom donné à un entre
mets qui se prépare de la façon suivante : 

Bayadère . - Formule 287. - Employer : 

Amandes mondées . . . . . . . . . . . .  . 
Avelines torréfiées . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . .  . 
Blancs d"œufs . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes i 72 
250 
500 

4 

P1·océdé. - Piler les amandes, les avelines, 
le sucre, avec les blancs d'œufs . Coucher la 
pâte sur du pap ier blanc et en former quatre 
fonds. Faire cuire. Pendant ce temps , faire deux 
crèmes, l 'une au chocolat et l 'autre pâtissière 
vaniitée (Voir ce mot) .  M asquer deux fonds 
avec la crème de vnnille et deux avec la crème 
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au chocolat. Superposer les fonds en alternant 
les couleurs .  

Glacer à la vanille. Décorer le dessus d'un qua
drillage avec les deux crèmes de façon à former 
le damier. 

BAYONNE  (Géogr. gastr . ) .  - Chef-lieu 
d'arrondissement des Basses-Pyrénées, sur 
l 'Adour;  fait un commerce i mportant d'eaux
cle-vie et de jambons renommés.  

BÉARN (Géogr. gastr.). - Ancienne province 
do Franco, a form é en grande partie le dépar
tement dos Basses-Pyrénées. Ses vins blancs de 
deuxième classe sont toniques, diurétiques , 
capiteux et stimulants. 

BÉARNA ISE ,  n. f. - Nom donné à une 
sauce. Les artistes de l 'art culinaire n'étant pas 
d'accord sur la composition prim itive do cette 
sauce, nous avons dû remonter à sa source 
pour en élucider la question ; son origine, le 
BJam, nous démontre qu'elle a dû être faite 
avec de l'huile d'olive dès son apparition . 

Sauce béarnaise ancienne . For-
mule 288. - Concasser du poivre blanc en 
grains et le mettre dans une petite casserole avec 
doux décilitres de vinaigre d'estragon ; laisser 
réduire un instant ; passer le vinaigre dans une 
tasse, afin de le débarrasser du poivre. Oiseler 
finement six échalotes et les mettre avec le 
vinaigre clans la même  casserole et faire réduire 
à moitié de son volume. 

D'autre part, mettre dans une casserole 
froide une cuillerée à bouche d'eau, six jaunes 
cl'œuf et du sol (cela pour éviter le contact 
immédiat du vinaigre , qui brûlerait les jaunes 
cl'œuf, et l 'opération serait nulle). Mettre la 
casserole sur un fournéau d'une chaleur 
moyenne ; remuer les œufs en y ajoutant par 
intervalles, et progressivement à la chaleur, 
cle petites doses d'huile d'olive fine jusqu'à 
absorption d'un tiers de l itre . Mai nteni r  la 
casserole à une température chaud-tiède, 
ajouter alors la réduction de vinaigre et d'écha
lotes, et achever cette sauce p ar de l 'estragon 
et du cerfeuil hachés. 

Remarque. - La sauce tartare chaude peut 
être traitée absolument de la même manière , 
en supprimant les échalotes et l'estragon, et 

g� y ajoutant, �u moment de servir, des capu
cines, des cormchons et des câpres hachés . 

Sauce béarnaise moderne au be urre. 
Formule 289. - Employer : 

Beurre fin .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . grammes 
Jaunes d'amis . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 
Échaloles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Vinaigre à l'estragon . . . . . . . . . . .  décil i tres 
Sel et poivre, estragon et persil hachés. 

300 

I'! 

6 

2 

P1·océdé. - Faire réduire à moitié de son 
volume le vinaigre d'estragon avec les échalotes 
ci selées , sel et poivre frai s moulu. ReLi rer la 
casserole et laisser refroid ir  un peu. Mettre 
dans une autre casserole deux cent vingt-cinq 
grammes de beurre ot les jaunes d'œufs ; poser 
la casserole sur l' angle t iède du fourneau ou 
m ieux au bain-nÎ arie ; rem uer et ajouter la 
réduction ; continuer à travailler, en ajoutant 
par petites doses le restant du beurre . Main
tenir la casserole t iède , s 'assurer si l ' assaison
nement est parfait et achever avec de l' estragon 
et du persi l  hachés. 

HYGIÈNE.  - Les médecins, qui , systématique
ment se soulèvent contre toutes les meilleures 
créations culinaires, devront, s ' ils sont logiques, 
reconnaître quo la sauce béarnaise au beurre est 
une sauco très hygiénique et que, pou r être très 
nutritive , elle n'en est pas moins apéritive, et 
cela grâce à l ' intelligente assimi lation des aci
des et du carbone qui la composent avec le 
beurre ; elle ne peut être indigeste même aux 
estomacs les plus délicats. 

BÉA TILLES, s. /. pl. - Se dit de l 'ensemble 
des garnitures d'un vol-ait-vent, des bouchées ,  
des timbales, etc. , tels que r is  de veau , crêtes 
et rognons de coqs. Des béatilles dél icates. 
Viandes, champignons et tubercules forment 
les béatilles . 

BEAUCAIRE (Géogr. gasfr. ) .  - Chef-lieu do 
canton du département du Garel ; ses confitures 
sont renommées. Foire célèbre, i nstituée en 
1 2 17 ; elle dure du 1 ., au 28 juillet. 

BEAUGENCY (Géogr. gasb·.). - Chef-lieu de 
canton du Loi ret ; ses vins rouges ordi
naires l égers se rapprochent des vins de la 
basse Bourgogne ; ils contiennent de I 1 à 1 2  
degrés d 'alcool . 
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BEAUJOLAIS  (Géoçr. gastr.) .  - Ancien pays 
de France, qui avait pour capitales Villefranche 
et Beaujeu (Rhône), et dont les vignobles sont 
renommés .  Les principaux crus du Beaujolais 
sont ceux de Chénas , Fleury, Villié et Juliénas. 

BEA U N E  (Géogr. gastr.) .  - Sous-préfecture 
de la Côte-d'Or ; centre de la contrée vinicole 
de ce département. C 'est dans l 'arrondissement 
de Beaune que se trouvent les vignobles les plus 
célèbres de la Bourgogne : Clos-Vougeot, 
Pomard , la Romanée, Volnay , Chambertin , 
Meursault et Richebourg-Beaune ; fait en outre 
un commerce de vinaigres, d'huiles, de farines ; 
et possède, en outre, une pépinière renommée 
d'arbre à fruits. 

BÉCA RD,  n. m. - Nom que les pêcheurs 
donnent improprement au saumon mâle quand 
il est vieux ; mais il est démontré que le bécard 
est une espèce particulière de saumon (Voir ce 
mot). 

B ÉCASSE ,  s. (. (Scolopax rustica) ; all. 
Schnepfe ; angl .  woodcock ; it. beccaccia. De bec 
et accia et plus tard assée,  puis, par une modifi
cation qui se conçoit bécasse. - Oiseau de 
passage , de l 'ordre des échassiers et de la tribu 
des longirostres ; il arrive en Europe à la fin 
septembre, octobre ou novembre, suivant les 
contrées ; s'accouple, passe l'hiver dans les 
marais qu'il fréquente et disparaît à la fin 
février ou mars. 

On distingue trois variétés de bécasses qui 
diffèrent sensiblement par leur grosseur et 

l e u r  plu m a g e  : l a  
grosse , la  moyenne et la 
petite. La grosse a la 
taille de la  perdrix 
sans en avoir lè' poids ; 
son plumage est brun, 
nuancé de noir et de 
gris, aYec des bandes 

Bécasse commune. noires ; la moyenne, 
d'une couleur marron 

également zébrée de noir et de gris, a le  
ventre tacheté de noir sur un  plumage brun ; la  
petite a son plumage presque complètement 
roux. 

Son bec long de six à huit centimètres, lui 
sert d' attelet dans les préparations culinaires ; 
de là sans doute le p roverbe : brider la bécasse ; 
se piquer soi-même. 
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HYGIÈNE. - La bécasse, cette reine des 
marais, est un gibier à chair noire ; lorsqu'ello 
est grasse et jeune, elle est classée au premier 
rang d'excellence. Si elle est un peu avancée 
en âge, on l 'attendrit par le faisandage et 
on reconnaît son point de parfaite maturité 
lorsqu'en la prenant par une plume de la queue, 
le poids de son corps la fait détacher. C 'est 
un des rares gibiers auquel un léger faisandage 
soit nécessaire pour aromatiser et attendrir ses 
chairs. 

Certains médecins, qui ont la manie d'appeler 
indigeste tout ce qui est n utritif, n 'ont pas 
marchandé longtemps les propriétés de sa 
chair en lui jetant l 'anathème ; selon les uns, 
elle fatigue l 'estomac ; selon d'autres, elle est 
difficile à la digestion. « Le salmis, dit Fonssa
grives ,  ne peut être mangé que par des per
sonnes à estomac vigoureux à cause de son 
faisandage et du vin qui en constitue la 
sauce. » 

Cette erreur est d'autant plus regrettable 
que l 'on s 'accorde généralement à considérer 
Fonssagrives comme une autorité en hygiène 
alimentaire. 

La sauce de salmis ne contient pas et ne 
doit j amais contenir de vin , et le faisandage 
rendrait impraticable le fumet de gibier qui fait, 
le fond du salmis. 

L'illustre professeur avait, sans doute, ce 
j our-là, étudié le  formulaire d'une par/aile 
cuisinière. 

La chair de la bécasse est agréable, très 
réparatrice, stimulante, n utritive et, partant, 
aphrodisiaque ; d'une digestion facile, elle 
convient aux estomacs délicats et peut être 
permise à certains convalescents. 

UsAGE CULINAIRE .  - La bécasse, par son 
fumet délicieux, par la succulence de sa chair, 
figure au rang des gibiers à plumes les plus 
fins, les plus distingués. Les diverses prépa
rations culinaires qu'on lui fait subir sont les 
suivantes : 

Apprêt des bécasses. - Formule nou
ve!Le type 108. - Excepté dans les cas spéciaux, 

. où, dans le dressage, on donne à la tête certaines 
attitudes, on procède, en général , de la façon 
suivante : 

Plumer, flamber et vider les bécasses en 
ayant soin de retirer le gésier, le fiel et le gros 
boyau. Mettre les intestins sur une assieUe 
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pour être préparés comme il est décrit ci-dessous 
à l'article la farce à croûtons, et servir à farcir 
des croûtons ou à faire le fumet (Voir Croûton 
et Fumet). On barde les bécasses, on les bride, 
en transperçant de leur bec, los cuisses, le corps 
ot le lard. 

Remarque. - Nous ferons observer, une fois 
pour toutes, que l'on entend par intestins, los 
parties des entrailles des gibiers débarrassées 
du gros boyau, du fiel ot du gésier. 

Bécasse rôtie.  A. - Formule 290. - Apprê
ter les bécasses selon la formule 100, les mettre 
à la broche et les arroser souvent ; pendant ce 
temps, tailler des croûtons qui leur serviront de 
piédestal ; los farcir avec la (a1·ce à croiîtons et 
los frire dans la graisse des bécasses ou dans le 
beurre :fin. Dresser sur ces croûtons los bécas
ses entières ou découpées, selon lo genre de 
service. Dégraisser le jus, arroser les bécasses, 
et envoyer le surp lus du j us on saucière 
chaude. 

Remarque génh·ale. - La bécasse ,  maigre de 
nature, rend généralement peu de j us en la rôtis
sant ; il faut, par conséquent, l 'arroser constam
ment avec du beurre fin ,  fonùu. La cuisson doit 
être conduite lentement pour que l 'estomac, qui 
est très charnu ,  soit cuit j usqu'à l'os, sans ce
pendant être desséché ; pour éviter cet inconvé
nient, on pique quelquefois les poitrines avec 
de fins lardons ; mais ce gibier conserve mieux 
son arome, simplement bardé ou  enveloppé 
d'une feuille de vigne. On place dans la lèche
frite des tartines de pain grillé ,  farcies avec la 
farce des intestins ; elles acq uièront ainsi un 
arome très délicat en recevant le j us du corps 
de la bécasse surtout lorsqu'elle est truffée. 

Quelques amateurs défendent de vider les 
bécasses,  m ais le gros boyau et l e  gésier qui 
sont mauvais et non comestibles p our l'homme 
de goût, obligent à renoncer à ce mode ancien et 
barbare, poursuivre les méthodes modernes, p lus 
perfectionnées et, partant, plus appétissantes. 

Je rappelle ,  en outre, que le rôti ne doit 
jamais être mouillé avec d'autre liquide que de 
l'eau ; si la lèchefrite est en bon état et que le 
four ne soit pas trop chaud, son suc, seul, doit 
former le jus .  C'est une vraie profanation culi
naire que d'ajouter d'autre j us ou d'autre liquide. 
Si la bécasse est cuite à la broche ,  qui est le 
meilleur mode de cuisson ,  on devra frire le 

croûton dans sa graisse ot le faire passer doux 
secondes au four avant de servir. 

La farce à croi1tons. - Fonnule type 109. -
Hacher les intestins ; les assaisonner de sel , 
poivre du moulin, muscade ; les faire sauter à la 
poêle avec du beurre très frais et en farcir les 
croûtons. Si l 'on veut obtenir une farce très 
relevée , on ajoute préalablement dans la poêle. 
avec le beurre fin ,  une échalote ciselée et envi
ron Yingt-quatre baies de genièvre entières que 
l'on fait saisir avant de mettre les intestins ; mais, 
dans ce cas, la farce doit être passée au tamis 
avant de l 'étendre sur les croûtons. Lorsque los 
bécasses sont truffées, on doit ajouter des truffes 
crues, hachées avec les intesLins, avant de los 
faire sau ter. 

Bécasse truffée rôtie. B. - F01·mule nou
velle 101. - Pour vider les bécasses, les ouvrir 
par le dos on fendant l 'os et en retirer les pou
mons, les intestins, et en écarter le gésier et lo 
gros boyau ; hacher les intestins, les assaisonner 
de poivre, sel et muscade, en y mélangeant 
GO grammes de beurre très :fin , · pour chaque 
bécasse, divisé en petits morceaux et deux truffes 
crues épluchées et hachées ; mélanger le tout et 
on remplir les bécasses, en réservant un peu de 
farce pour les tartines ou croûtons ;  recoudre 
l'ouverture, p iquer les poitrines de :fins lardons, 
bard or les bécasses, ou les envelopper de feuilles 
de vigne et les faire cuire. (Voir la Remarque 
générale.) 

Bécasses à la périgourdine. - F01·
mule 291 .  - Pour deux services, préparer cinq 
bécasses, comme les bécasses truffées pour 
rôtir ; conserver les i ntestins qu'on hachera avec 
les chairs de deux pluviers, une quantité relative 
de panade assaisonnée, deux ou trois truffes 
crues passées au tamis de crin et un jaune d'amf ; 
continuer de piler cette farce, l'amener à bon 
goût et la passer au tamis. En farcir les bécasses, 
en recoudre l'ouverture , les barder, lesposer sur 
une assiette et les laisser quarante-huit heures 
au moins au garde-manger avant de les cuire, 
afin qu'elles s'imprègnent de l'odeuraromatique 
de la truffe. 

D'autre part, m ettre dans une casserole - le 
restant de la farce, les débris de pluviers et des 
épluchures de truffes crues ; une tom bée de 
muscade râpée, une échalote ciselée, une gousse 
d'ail, un petit oignon clouté et faire prendre 
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couleur sur un feu vif ;  ajouter un Yerre do vieux 
Yin do :Madère , retour clos Indes, déglacer la 
casserole et p iler le tout au m ortier. Remettre 
cette purée clans la casserole avec une louchée 
de sauce espagnole pour gibier, jus  de rôti do 
gibier ; et quand elle est bien cuite , la passer au 
tamis ; mettre la sauce dans une petite casserole, 
ajouter 125 grammes de purée do truffes crues, 
passées au tamis de métal et la même quantité 
do truffes crues , coupées en quartiers ; faire 
réd uirc à demi-glace , la vanner, la déposer 
dans une terrine et la réserver en lieu sec pour 
le jour ùu sonico. 

Lo jour que les bécasses doi vent être cuites à 
la broche, on chauffe la sauce et on borde le 
plat d'une couronne de truffes épluchées , en
tières , au m ilieu desquelles on dresse les bé
casses découpées, autour d'un croûton frit, collé 
au m ilieu du plat et surmonté d'un attelot. On sort 
ù part le surplus de la sauce aux truffes, dans 
une saucière chaude ou une timbale d'argent. 

Salmis de bécasse.  - Formule 29'2. -
Faire cuire saignantes troi s  bécasses par ser
Yko do dix J)Orsonnes. LoYor los poitrines, les 
ai l es ot les cu i sses ; h acher le restant, le mettre 
dnns une casserole avec une petite pochée do 
sauce espagnole pour gibier oL mouiller avec du 
jus de  gibier ou du jus do volaille (j amais avec 
du jus de viande de boucherie). 

D 'autre part,, faire sauter à la poêle un oignon 
et une carotte émincés ,  quel(lues dés de jambon 
m aigre , un fragment de thym , quelques grains 
do genièvre et 1 111 0  très petite quantité de poivre 
bl anc concassé. Lorsque le tout aura pris cou
leur, dégraisser et le mettre dans la casserole 
conLenant les carcasses hachées. Faire m ijoter 
penùanL une heure au moins. 

Dégraisser et passer au tami s ; piler au mortier 
los carcasses hachées qui restent sur le tamis ,  
les  remettre dans la casserole ,  les  mouiller de 
nouveau et fai re réùuirn .  MetLre l a  purée qui a 
été passée au tamis dans une autre casserole 
avec les morceaux ùe bécasses et faire parfaite
ment cuire ; y ajouter alors une purée de truffes 
passées au tami s  a-voc le fumet de truffes obtenu 
do la réduction dos carcasses. Ajouter quolq nos 
têLos de champignons entières.  

Dresser, alors, le salmis sur un  plat rond 
d'entrée, au m ilieu duquel on aura collé un  
croftton en  pyramide,  frit au  beurre ; appuyer 
autour de ce croûton , les morceaux do bécasses 

retenus à leur base par une bordure d'argent. 
Surmonter le croûton d'un attelet garni de têtes 
de bécasses ou s implement do truffes et champi
gnons .  Garnir le tour de tôle:, de champignons ,  
masquer de sauce et  servir séparément le surplus 
do la sauce salmis .  

Remarque. - Jamais jo  ne me suis servi de vin 
pour les salmis ,  n i  do glace de viande , qui 
enliwent tout le caractère qui distingue le fumet 
du gibier, qui fait toute la délicatesse d'un 
salmis ; la réduction seule doit corser la sauce. 
De plus, pour obtenir cc fumet, il est essentiel 
quo le gibier ne soit pas trop faisandé. 

Dans les restauranLs , on emploie pour los 
salm is les bécasses rôLies de la veille et qui 
n'ont pas été vendues. Ce modo ne serait peut
être pas plus mauvais s i  le fumet de gibier 
n'était remplacé par l ' universelle sauce demi
glace. Les i ntestins des bécasses servent à farc i r  
los croûtons dont on garnit le salmis .  

Filets de bécasses sautés aux truffes.  -
Formule type '293. - Lever les filets , sans peau , 
à deux ou troi s  bécasses crues et en séparer les 
filets m ignons. 

D'autre part , préparer à la poêle un appareil 
mirepoix (Voir cc moL) ; le mettre dans une 
casserole avec los carcasses qu'on aura fait 
roussir, mouiller et en préparer un fumet selon 
ht règle .  

Assaisonner légèrement les gros filets , les 
faire sauter à la poêle à feu vif, égoutter la 
graisse , les mettre dans un sautoir, les couvrir 
cle truffes noires émincées, mouiller avec le 
fu met et ajouter un peu de vin blanc sec. Faire 

. cuire à point. 
Pendant ce temps , on aura préparé la farce à 

c1·ozîtons da11s laquelle on aura ajouté des truffes 
crues hachées, de la mie de pain trempée dans 
du lait et des j aunes d'œufs ; le tout bien amal
gamé. 

Tailler des croûtons dans du pain anglais, 

Fig. 125. - Plaque d'office. 

les passer au beurre 
dans la poêle, d'un côté 
seulement. Les farcir du  
côté frit en  posant sur 
chaque croûton un filet 
mignon préalablement 

sauLé à la poêle et masqué de la farce ; los 
déposer sur une plaque d ' office. 

Au moment de servir, passer les croütons 
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dans un four chaud pour faire pocher la farce. 
Dresser les filets et les truffes dans un plat 

rond d'entrée en couronnant les filets de 
0roûtons farcis .  Saucer au milieu et servir éga
lement du fumet à port. 

Bécasses sautées au vin de Champagne. 
Formule 294. - Sauter les filets, les cuisses et 
les ailes des bécasses et les cuire à point. 

Préparer dans la règle un fumet de gibier 
tel qu'il est prescrit pour le salmis. Ce fumet 
doit être corsé et au moment de servir y ajouter 
un verre de vin de Champagne de première 
marque, sans laisser réduire la sauce . Dresser 
en bordant le plat d'une couronne de truffes 
épluchées. 

Bécasse à la suissesse. - Formule �95. -
Dans les Alpes suisses, les chasseurs gourmets , 
lorsqu'ils ont tué une bécasse, s'empressent, 
sans plus attendre, de procéder à la formule sui
vante : 

Après avoir plumé et vidé la  bécasse, en réser
ver les intestins débarrassés du gros boyau, du 
fiel et du gésier. Jlacher des échalotes, des 
petits mousserons d'automne et passer le tout 
au beurre sur un feu vif. Râper du lard frais, 
hacher les intestins ,  et mélanger le tout aux 
échalotes et aux mousserons en ajoutant de la  
mie de  pain trempée dans du  lait, quelques 
grains de genièvre et un œuf ; bien assaisonner 
et amalgamer le tout. 

Farcir la bécasse , la barder et la mettre en 
lieu frais .  Trois ou quatre jours après les 
chasseurs trouvent leur victime d'une tendreté 
à séduire le plus maladroit des tireurs. 

PROCÉDÉ : 

Lorsque son tissu s�ra tendre 
Et qu'il répandra bonne odeur, 
On doit près du feu Ia suspendre 
Et maintenir forte chaleur. 

Lorsqu'au travers de la carcasse 
La cuisson alleindra le cœur : 
On relire un  peu la bécasse ; 
Du feu l'on fai t  cesser l'ardeur. 

Par les mains blanches des compagnes 
De beaux croûtons l'on fai t  tailler, 
Dans le pain bis de ces montagnes 
Puis, dans la graisse, les gril ler. 

Enfin , on sert aux coryphées 
Aux poètes et aux gourmets, 

Ainsi qu'aux b. . . • coiffées 
Le plus délicieux des mels : 

Qui donne aux femmes la tendresse 
Aux yeux l'éclat, au cœur bonté, 
Et aux tireurs de Tell l 'adresse, 
Energie et . . . . . . virilité. 

Il va sans dire que cette ambroisie doit être 
accompagnée de vin de Cortaillod, d'Yvorne, 
ou,  ce qui est m ieux encore. d' Amigne ou de Mal
voisie du Valais, alors, oui, je soutiendrai au 
plus chagrin des médecins, au plus aberré des 
théologues ,  que son corps sera envahi de santé, 
son cœur inondé de gaîté et sa tête remplie 
d'esprit sain : la bécasse étant le meil leur 
remède contre la plus triste des m aladies 
l 'anaphrodisie. Continuons donc à varier ses 
formnles. 

Bécasses à la Bacquaise ( Cuis. d'amateur). 
Formule 296. - Les bécasses, après avoir été 
drossées comme i l  convient, embrochées sous 
les ailes afin de ne pas léser les intestins, sont 
placées devant un feu assez vif. 

Dans la lèchefrite qui doit recevoir le jus, on 
place une tranche de pain fortement frottée d'ail ; 
cette rôtie, manière d'éponge, boit les dèjections 
et le jus de l 'oiseau. 

Les bécasses cuites à point, la chair légère
ment rouge , on les l ivre au dépeceur qui , après 
avoir enlevé délicatement les quatre membres, 
retire avec une petite cuiller tout l ' intérieur ; il 
cherche soigneusement le fiel afin de l 'ôter, et, 
ayant écrasé avec lo dos d'une fourchette les 
intestins dans un plat creux, il les étend sur la 
rôtie ,  poivre, sale, et vide sur le tout un bon 
verre de rhum vieux. 

Le sacrifice accompl i . . . ,  la rôtie divisée, pla
cée sous chaque quartier, est aussitôt passée 
aux gourmets qui se disputent les dernières 
gouttes de cette farce merveilleuse. 

Ce mets est certainement délicat etsavoureux, 
mais , à notre avis, il ne pourrait qu'en gagner 
en succulence en débarrassant les intestins du 
gros boya:u et le foie de son fiel , avant la cuisson . 

Bécasses à la minute (Cuis. de buffet). -
Fo1'mule 297. - On les trousse dans la  règle, 
comme pour rôtir ; l'on met dans une casserole 
un gros morceau de beurre, une échalote 
hachée, un oignon , du poivre en grains et les 
bécasses. On fait prendre couleur sur un feu 
yif ; on les mouille d'un verre ou deux de vin 
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blanc et du jus d'un citron. On les fait cuire 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres, en ayant soin 
d'y maintenir un jus suffisant pour les empêcher 
de brûler. 

Timbale de bécasses à l'ancienne. - For
mule 298. - Piquer de lard trois bécasses, sans 
les vider, mais après avoir ôté le gros boyau , 
le gésier et le fiel. Garnir  une braisière de 
bardes de lard, de tranches de j ambon et de 
bœuf . Ajouter sel, poivre, bouquet garni , 
oignons coupés par tranches, carottes,  panais, 
ciboule, persil, basilic, thym et laurier. Coucher 
les bécasses sur cette garniture et les recouvrir 
des mêmes ingrédients. Faire rôtir dans un 
four chaud, mouiller avec du j us ou du bouillon 
de gibier et faire cuire à l'étouffée. Lorsqu'elles 
sont cuites, passer le fond et y mélanger du 
beurre d'anchois ,  des câpres et de l'anis. 
Dresser les bécasses dans une croûte cuite à 
blanc, décorée et munie de son couvercle , 
servir le j us dans une saucière. 

Soufflés de bécasses en petites caisses . -
Formule 299. - Piler avec un morceau de 
beurre les chairs cuites de deux bécasses, leurs 
intestins cuits, et un tiers do leur volume de 
riz cuit à sec, refroidi. Assaisonner et passer 
au tamis fin ; mettre la purée dans une casse
role, la chauffertrès légèrement, sans ébullition, 
la retirer, et lui incorporer six jaunes d'œuf 
bien battus,  puis quatre ou cinq blancs fouettés ; 
avec cet appareil, emplir huit à dix caisses en 
papier ou tartelettes cuites à blanc ; les ranger 
sur un plafond couvert avec du papier ; cuire 
les soufflés à four doux pendant dix-huit minu
tes ; en les sortant, les dresser sur u n  plat 
couvert d'une serviette pliée. 

Salmis de bécasses conservé. - For
mule 300. - Barder et faire rôtir les bécasses 
à moitié, après avoir débarrassé les intestins 
du gésier, du gros boyau et du fiel ; lever les 
poitrines, les cuisses et les ailes ; hacher les 
carcasses avec les intestins et en constituer une 
purée dans la règle du salmis. Ajouter à cette 
purée des truffes épluchées et la graisse du 
rôti des bécasses et du lard qui les enveloppait ; 
passer au tamis avec la purée non dégraissée. 
Faire cuire une minute les viandes avec le 
fumet. Mettre avec la sauce, dans les boîtes 
en fer-blanc ,  en ayant soin que celle-ci 
recouvre les viandes. Fermer hermétiquement 

la boîte et la soumettre dix minutes à l'ébulli
tion du bain-marie et les laisser refroidir dans 
l'eau. 

Remarque. - Pour se servir du salmis, il n'y 
a qu'à dégraisser la sauce, réchauffer et ajouter 
du vin de Madère (qui lui convient parfaitement 
dans ce cas seulement) et préparer alors des 
croûtons frais. 

Les bécasses peuvent être conservées de 
plusieurs manières, mais je ne donnerai ici que 
trois modes, les plus pratiques et les plus avan
tageux: : 

Pain de purée de bécasses conservé.  -
For-mule 301. - LeYer les chairs des bécasses 
en forme de filets dénervés, les assaisonner et 
les passer à la poêle sur un feu vif. Hacher les 
carcasses avec les intestins débarrassés du gros 
boyau et du fiel ; faire cuire avec des foies de 
volaille , un verre de madère vieux et quelques 
truffes ; passer le tout au tamis ; remettre dans 
une petite casserole et faire réduire ; ajouter 
les chairs. Mettre cette purée avec un ou deux 
filets dénervés , dans des petites boîtes 
ovales en fer-blanc, souder et soumettre au 
bain-marie. 

Remarque. - Dans cette préparation ,  il ne 
doit pas entrer autre chose que des truffes et 
du madère, qui doivent aromatiser la purée 
consistante. 

Rôti de bécasse conservé . For-
mule 302. - Le rôti de bécasse conservé est, 
sans nul doute, le mode de conservation le plus 
susceptible d'1 fermentation et, partant, le plus 
difficile à réussir. 

La bécasse destinée à être conservée doit être 
de toute fraîcheur, c'est-à-dire n'ayant pas 
reçu la fermentation du faisandage ; dans ces 
conditions seulement, le rôti peut être chauffé 
sans altération : 

Vider la bécasse très proprement, la brider 
dans la règle, remettre dans l'intérieur le foie 
et le cœur seulement ; barder et faire rôtir à 
moitié ,  saler légèrement l'intérieur, mettre 
dans une boîte avec le jus et la graisse de son 
rôti ; souder et soumettre dix minutes au bain
marie .  On peut égalemént piquer les poitrines, 
m ais cette méthode est généralement écartée 
par la difficulté qu'il y a de conserver le lard 
entier ; cependant le rôti ainsi préparé est 
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très délicat. Pour réchauffer la bécasse, on 
l'enveloppe dans une nouvelle barde de lard, 
on la met dans un petit vaisseau au four, ou 
simplement à la broche ; étant d 'une chaleur 
parfaite et ayant atteint la cuisson désirée, 
on · fait frire un croûton dans sa graisse après 
en avoir séparé le jus que l'on fait chauffer ; 
on pose la bécasse sur le croûton en lui laissant 
sa nouvelle barde de lard ; on l'arrose de son 
jus et l'on sert. 

Pâté de bécasses. - Procéder comme il 
est indiqué pour les bécassines. 

Têtes de bécasses et bécassines ( Orne
mentation). - Formule nouvelle I 1 1. - Pour les 
mets faits avec les bécasses et les bécassines, 
on utilise généralement les têtes pour former 
les attelets ; dans ce cas la tête et le bec doivent 
être d'une propreté rigoureuse, sinon il  faut 
renoncer à l 'utiliser. On peut facilement, lorsque 
la saison du gibier commence, en faire préparer, 
on ayant soin de faire enfoncer une brochette 
de métal dans la tête, afin de pouvoir la fixer ; 
on laisse lo bec en l'airpour l o  garnir de truffes, 
de crêtes O Ll de champignons, selon les circon
stances. On peut aussi piquer le bec sur le 
croûton et laisser la tête en haut ; tout cela 
est d'ailleurs subordonné à l'opportunité du 
service. 

BÉCASSEAU ,  s. rn. (Tringa) ; all. Junge 
Schnepfe ; ang. young woodcock ; ital. beccac
cino. - Petit de la bécasse jusqu'à l 'âge de 
cinq mois. I l  habite les buissons qui longent 
les rivières ; son plumage cendré et son corps 
d'un embonpoint prononcé le distinguent de la 
bécassine ; i l  est très méfiant et difficile à 
chasser ; i l  donne un rôti recherché justement 
apprécié pour la tendret6 et la succulence de sa 
chair. 

BÉCASS I N, s. rn. ( Trotmne ochrope). - L'un 
des noms vulgaires du cul-blanc, variété de la 
bécassine ; se traite culinairement comme elle. 

BÉCASS I NE, s. f. (Scolopax gallinago) ; all. 
Moorschnepfe; angl. youngsnipe ; it. beccaccino. -
Diminutif de bécasse. Oiseau de passage de 
l'ordre des échassiers et de la tribu des longi
rostres, ayant une grande analogie avec la  
bécasse, par sa forme e t  les propriétés de  sa 

chair, mais n 'ayant que la moitié de sa grosseur. 
On en distingue trois variétés : la bécassine 

ordinaire scolopax gallinaqo de laquelle nous 
nous entretenons, la grande scolopax major, la 
grise ou ponctuée, scolopax grisea d'un gris 
cendré , aussi appelée petite sow·de, se distingue 
par ses pattes plus longues et plus nues. 
Comme la bécasse, elle a le bec fort long, est 
insectivore et habite les prairies humides. A la 
grande satisfaction des chasseurs et des gour
mets, les bécassines arrivent en Europe deux 
fois par an, amenées par les vents d'est, de 
l' automne et du printemps. 

Les grands marétages re,�èlent, en toute 
saison, quelques bécassines, qui , souvent, y 
élèvent leur couvée, mais cela est rare ; et c'est 
une heureuse fortune pour un chasseur que la 
découverte d'un passage de bécassines. 

HYGIÈNE. - La chair de la bécassine ne le 
cède en rien à cel1e de la bécasse ; elle est 
tondre, délicate, réparatrice, aphrodisiaque et 
d'une digestion facile. Rôtie, el le convient par
faitement aux valétudinaires et aux conva
lescents. 

u SAGE CULINAIRE. - La bécassine doit être 
cuite fraîche et non faisandée ; rôtie et non en 
salmis .La bécassine à la broche est un des rôtis 
los plus distingués que l 'on puisse senir sur 
les meilleures tables ; toutes les diverses pré
parations culinaires que l 'on fait subir à la 
bécasse peuvent lui être appliquées. Cependant, 
pour la variété du menu, on peut la préparer 
de différentes manières, dont nous allons dé
crire les meilleures. 

Bécassines à la Bernardine. (Cuis.  de 
moine). - Formule 303. - Nous avons eu la 
bonne fortune d'avoir sous les yeux l 'original 
de cette recette, trouvée dans la bibliothèque 
du couvent de Saint-Bernard ( 1602) et que nous 
avons traduite in extenso p our nos lecteurs. 

On prend quatre bécassines ( on se reglera 
selon le nombre des convives et la grosseur des 
pièces) que l'on fera rôtir à la broche, mais peu 
cuites ; on les divise selon les règles de l'art, 
ensuite on coupe en deux les ailes, les cuisses, 
l'estomac et le croupion ; on  range à mesure ces 
morceaux sur une assiette. 

Dans le plat sur lequel on a fait la dissection, 
et qui doit être d'argent, on écrase les foies et les 
déjections des oiseaux et l 'on exprime le jus do 
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quatre citrons bien en chair et le zeste d'un seul 
coupé très m ince. On dresse ensuite sur ce plat 
les membres découpés qu'on avait mis à part ; 
on les assaisonne avec quelques p incées de sel 
:ilanc et de poudre d'épices fines (à défaut de 
cette poudre on mettra du poivre fin et de la 
muscade), doux cuillerées de moutarde et un 
demi-verre de très bon vin blanc du Glacier. On 
met ensuite le  plat sur un réchaud à esprit-de
v in et l'on n�mue pour que chaque morceau se 
ptnètre de l'assaisonnement et qu'aucun ne s'at
tache. On fait cuire, on diminue le feu et l'on 
continue de remuer pendant quelques instants. 
Ensuite on retire le plat de dessus le feu et l'on 
sert de suite à la ronde, sans cérémonie, ce sal
mis devant être mangé très chaud. 

Bécassines rôties. - Formule 304. -
Plumer, flamber les bécassines ;  los vider en on  
retirant seulement le gésier, le fiel e t  le  gros 
boyau. Après les avoir assaisonnées intériel:
rement, on l es barde ,  et si c' est en automne, 
on les enveloppe d'une feuille de vigne ; on les 
sale et on les embroche.  Ilachor les intestins,  
assaisonner et passer au tamis ,  ajouter un jaune 
d'œuf. Mettre la purée dans une petite casserole 
sur le feu et remuer constamment j usqu'à ce quo 
la farce soit chaude, afin de lui donner un peu 
do cor_ps .  Tailler des croûtons, les frire dans la 
poêle avec du beurre frais, ou  mieux dans la 
graisse de la lèchefrite ; les retirer aussitôt qu'ils 
sont devenus fermes,  les farcir, les poser sur 
une plaque ou dans un plat à sauter, les beurrer 
et les passer cinq minutes au four avant de les 
servir autour des bécassines, qui doivent ne 
contenir que leur propre suc. 

Bécassines en croustades .  - Formule 305. 
- Beurrer des petits moules ovales à timbales et 
los saupoudrer de chapelure ; los foncer d'une 
pâte brisée et les remplir de chapelure ; mesu
rer la circonférence du  haut des timbales ,  de 
façon à pouvoir faire des couvorcles de la même 
grandeur décorés, dorés et cuits en même temps 
que les timbales sur une plaque beurrée. Main
tenir les croustades au chaud. 

Faire rôtir les bécassines, lever les poitrines , 
les ailes et les cuisses. Préparer avec les car
casses et les intestins un  fumet (sans sauce 
espagnole). Mettre les parties charnues dans 
les timbales qui ne doivent contenir qu'une 
seule bécassine ; ajouter dans la sauce quelques 
champignons et un peu de madère ; saucer, 

mettre le couvercle et surmonter les croustades 
des têtes des bécassines, le bec piqué on °forme 
d'attelet. 

Remarque. - On fait de cette manière de 
grandes timbales de bécassines aux truffes ,  à 
l'italienne, aux morilles, etc. Mais la pratique 
et le bon goût nous ont démontré que moins on 
additionne de substances étrangères au gibier, 
meilleur i l  est. La cuisine scientifique devra 
donc su ivre les _proscriptions énoncées dans 
ces formules. 

Le décor des p âtés , des croustades, des tim
bales, est toujours subonlonné à la ressource et 
au talentdel'opérateur, qui le varie suivant ses 
goûts et ses moyens.  

Pâté froid de bécassines . - Fomwle 306. -
Désosser dix bécassines, les dégager de leur 
peau et les mettre dans une terrine avec épices ,  
un petit verre do madère et autant de cognac 
vieux. Hacher les intestins débarrassés du fiel, 
du gésier et du gros boyau , avec du foi e  do 
rnlaille et  un peu de lard frais ; les faire passer 
à la poêle sur un feu vif, los assaisonner et les 
faire refroidir ot  los passer au tamis .  

D'autre part, hacher les râbles et l es cuisses 
cle deux l ièvres arnc cinq cr,nts grammes do  
chair de  porc frais ; assaisonner et  passer 6galo
ment au tamis ; ajouter six jaunes d'œuf, un pou 
do moelle do bœuf et amalgamer cette farce avec 
un verre de vin de Madère. 

Foncer un moule de pâte brisée (Voir Pâte), 
emplir le moule de farce, de chair de bécassine 
alternée de truffes ; arrivé à la hauteur du  
moule , continuer en forme pyramide . Couvrir 
les chairs et la superficie du pâté d'une nappe 
de pâte artistement décorée. 

Faire cuire dans un four moyen deux heures 
an moins. Quand il sera presque froid, verser 
dans la  petite cheminée pratiquée 

Po 1 1 r  la rnporisation, de la gelée fondue. 
L:, issor re froidir. Démouler, couronner par 
groupe ou par chaîne le m i lieu du pâté arnc los 
tôtes des bécassines, leur bec embrochant une 
truffe et une papillote . Servir. 

Pâté chaud de bécassines.- Formule 307. -
Désosser une douzaine de bécassines, du côté 
des reins seulement, assaisonner les chairs. Fai re 
revenir les intestins avec un peu de lard râpé, 
les assaisonner, les piler et les passer au tamis ; 
mêler cette purée avec son même volume de 
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godiveau ou de farce à quenelle crue, et ajouter 
quatre cuillerées à bouche de fines herbes 
cuites. 

Avec cet appareil, emplir les bécassines ; les 
coudre et brider les pattes ; les ranger dans une 
casserole avec du lard fondu et deuœ cent cin
quante grammes de petit-salé coupé en petits 
carrés ; !es faire sauter à feu vif jusqu'à ce que 
les chairs soient raff�rmies ; leur mêler une quin
zaine de champignons crus ; cinq minutes après, 
les retirer du feu. 

Foncer un moule à pâté chaud de forme basse, 
masquer le fond et autour, avec une couche de 
la farce préparée ; ranger les bécassines dans le 
vide avec le petit-salé et les champignons, en les 
alternant avec de la farce ; monter l'appareil en 
dôme, le masquer en aessus avec des bardes de 
lard, puis avec une abaisse de pâte ; décorer le 
pâté, le dorer, le faire cuire à four modéré pen
dant une heure et quart;  en le sortant, cerner le 
co;wercle à moitié hauteur pour l 'enlever, retirer 
les bardes de lard, et verser dans le pâté une 
bonne sauce à l'essence de gibier, tirée avec les 
carcasses de bécassines. Couvrir le pâté, le 
dresser sur un plat. 

Chaufroid de bécassines aux truffes. 
Fo1'mule 308. - Désosser douze à quinze bécas
sines, assaisonner les chairs . Retirer les yeux 
des têtes, les nettoyer, les échauder et les 
réserver. 

Oter le :fiel à 250 grammes de foies de volaille 
(à défaut se servir de foie  de veau bien blanc) ; 
assaisonner de haut goût les intestins des 
bécassines débarrassés du gésier. Faire prendre 
couleur à la poêle à un appareil mirepoix fin ; 
ajouter ensuite les débris des b6cassines, les 
foies de volaille et faire saisir sur un feu vif ; 
après cuisson, retirer et laisser refroidir. Hacher 
le tout avec la moitié de son volume de lard 
frais ,  et le passer au tamis ; incorporer à cette 
farce deux truffes finement hachées. En farcir 
les bécassines en leur donnant la forme de 
ballotines ovales ; les maintenir en les roulant 
dans de petits carrés de linges, ficelés très 
serrés aux deux extrémités. Pendant ce temps, 
on aura fait un fumet avec les carcasses. 

Foncer une casserole, faire prendre couleur 
à la garniture et placer dessus les petites 
galantines ; mouiller avec l e  fumet des carcasses 
obtenu d'autre part, et un verre de vin blanc 
vieux. Faire mijoter à petit feu pendant Yi ngt 
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minutes ; les retirer de la  casserole on les serrant 
légèrement pour leur faire prendre la  forme 
ovale .  Les laisser refroidir ainsi , los déballer 
ensuite et les masquer d'une sauce chaufroid, 
composée du fond de la  cuisson des bécassines ; 
les glacer à la gelée ainsi que les têtes. Dresser 
sur un fond do plat .Placer les t êtes, en les appu
yant entre chaque galantine, le bec en l 'a ir  garni 
d'une papil lote surmontée d'une truffe tournée 
en olive, le tout ainsi que le représc11to la figure. 

Chaufroid de bécassmes aux truJJ',s. 

BECFIGUE, s. rn. (Ficediûa) ; all. wiistling ; angl. 
becafigo; îtal. beccafigo ; de bequètu. et figue, qui 
becquète les figues. - Oiseau de l'ordre des 
gobe-mouches habitant l'Europe. 

La réputation exagérée dont jouit ce petit 
oiseau est entièrement due à l'auteur de la 
Physiologie du goût, qui l'a classé le premier par 
ordre d'excellence, parce que lui-même et le 
gourmand jésuite Fabi, en étaient passionnément 
friands. Quant à nous, gourmet des aliments 
hygiéniques et praticien du grand art culinaire, 
nous n'hésiterons pas à lui reconnaître toute sa 
succulence comme aliment gras, mais nous lui 
refusons le premier rang parmi les oiseaux par
fumés et délicats, tels que l 'ortolan, la caille, le 
rouge-gorge, etc. 

Deux jours suffisent pour qu'il s'engraisse et 
une semaine pour le rendre succulent ; le ré
sultat d'une telle gloutonnerie fait la tendreté 
de sa chair, lamée de graisse fondante. 

Cet oiseau est très anciennement connu ; les 
Romains l'estimaient et c'est le becfigue qui, le 
premier, servit à confectionner la polenta auœ 
petits oiseaux. Selon la température et les con
trées les becfig·ues arrivent à travers l'Europe ' •' 
vers le courant d'octobre. Lorsqu'on v01t ces 
hôtes précieux s'abattre par nuées sur les figuiers 
ou dans les vignes, on ne doit pas les déranger ; 
en les laissant pendant cinq à six jours se régaler 
de la précieuse substance, on ne 1ait qu'en 
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augmenter l'exquisité que le gourmet savourera 
en état de graisse et de chair parfumées. 

On tend alors des filets pour les surprendre au 
vol. La taille de ce petit oiseau est d'une exiguïté 
et d'une rondeur remarquables : il est revêtu de 
gris brun sur Ie dos et d'un blanc sale sous le 
Yentre, les pattes et le bec sont noirs. Il n'y a 
guère plus d'un demi-siècle, au moment où nous 
écnvons, que ce gibier est connu du public pari
s ien ; avant cette époque. la prélatureJ les rois et 
les favorisés de la fortune étaient les seuls privi
légiés de cette jouissance. 

« Le roi Ferdinand de Naples, dit A. Dumas, 
grand chasseur et grand gourmand, ayant re
connu que, à leur passage sur l'antique Parthé
nope. les becfigues s'abattaient particulièrement 
sur la colline de Capodimonte, il y fit bâtir un 
château qui lui  coûta cinq millions. 

« L'ordre était donné, lorsqu'un vol de bec
figues s'abattrait à Capodimonte, de venir cher
cher le roi partout où li se trouverait, même au 
conseil. 

« Le jour où fut portée au conseil la question 
de la guerre contre la France, -- guerre que la 
reine voulait, mais que le roi ne voulait pas, -
il se rendit au conseil avec la ferme résolution 
de s'oppo ser à cette triste fanfaronnade par un 
vigoureux veto. 

« Mais à peine la question était-elle engagée, 
que l'on vient prévemr le roi qu'un magnifique 
vol de becfigues venait de s'abattre à Capodi
monte. 

« Le roi essaya de tenir ferme contre lui-même, 
mais ne pouvant y réussir, il se leva et sortit de 
la salle du conseil en s'écriant : « Faites ce que 
vous voudrez et allez au diable! » 

La guerre fut décrétée, et les becfigues, qui 
avaient déjà coûté cinq millions au roi, faillirent 
encore lui coûter son trône. 

En commençant la série des recettes, j'entre
vois la moue dédaigneuse de mes lectrices. à la 
lecture de la célèbre formule de Brillat-Savarin ' 
craignant sans doute d'inonder leur petite bouche 
non point de « délices », mais de graisse huileuse 
et crue : « Prenez, dit-il, après l'avoir plumé, par 
le bec, un petit oiseau bien gras, saupoudrez-le 
d'un peu de sel, ôtez-en le gésier ; enfoncez-le 
adroitement dans votre bouche, mordez et tran
chez tout près de vos doigts, et mâchez vive
ment : il en résulte un suc assez abondant pour 
envelopper tout l'organe, et vous goûterez un 
plaisir inconnu du vulgaire. » 

Nous le préférons rôti dans une feuille de vigne! 

Brochette de becfigues. - Formule 309 -
Après avoir plumé les becfigues, supprimé la 
tête, le gésier et les ailes : on les saupoudre de 
sel, on les <.:mveloppe dans des feuilles de vigne 
et on les transperce avec une brochette en métal 
::>u en bois. Les soumettre à un feu vif; dix mi
nutes suffisent pour les cuire, en les arrosant 
seulement avec leur graisse. Ils doivent être 
servis sans ius sur des croûtons frits dans leur 
propre graisse. 

Timbale de becfigue (cuis. d"hôtel). - For
mule 310. - Décorer douze petits moules à nou
gat de truffes et de champignons blancs, et les 
foncer d'une farce à quenelles de volaille, dans 
laquelle on aura incorporé deux truffes hachées 
très finement ; supprimer les ailes, le gésier et la 
tête des oiseaux, les faire rôtir à feu vi f, les 
mettre clrncun dans un moule, enseveli de farce, 
poser les moules dans un sautoir et l' emplird'eau 
à moitié, couvrir d'un papier beurré et faire po
cher dans un four chaud pendant quinze minutes. 

Dresser en pyramide les timbales dans un plat 
rond et saucer d'une sauce à la purée de gibier, 
de madère ou d'estragon. 

Becfigues à la romaine (cuis. den�taui-ant). -
Formzûe 311. -- Préparer une polenta très ferme, b 
coucher chaude sur une plaque beurrée faite par 
bandes de trois centimètres d'épaisseur sur huit 
de largeur ; faire de petits tombeaux dans les
quels on ensevelit les oiseaux après les avoir 
débarrassés des têtes, des gésiers, des ailes et 
des jambes. On les assaisonne et on les recouvre 
d'une bande de polenta très abaissée : on les passe 
au four et, lorsqu'ils :!!Ont d'une belle couleur, on 
les retire apres quinze minutes de cuisson. On en 
tranche des bâtons de manière à conserver un 
becfigue dans chaque pièce. On dresse, on arrose 
avec leur graisse et l'on sert. 

Becfigues rôtis. - Formule 312. - Saupou
drer l'oiseau, l'envelopper dans une feuille de 
vigne et le mettre 10 minutes à la broche ou sur 
le gril. Ce mode de préparation est le meilleur. 

Graisse de becfigues. - Dans le midi de la 
Sicile, où les becfigues s'abattent en abondance, 
on prépare leur graisse comme l'axonge et on 
la conserve dans des flacons de verre, pendant 
plusieurs mois. 

Toutes les familles aisées la suppléent au 
beurre et à l'huile qu'elle remplace du reste très 
avantageusement, ayant un goût et un parfum 
des plus agréables. 
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BEC-FIN, s. m. (Sylvie motacille). - Terme gé
nérique par lequel on désigne un genre d'oiseau 
à bec fin. 

BÉCHAMEL (Marquis Louis de Béchameil) ; par 
altération Béchamel. - Financier qui s'enrichit 
pendant les troubles de la Fronde et devint le 
maître d'hôtel de Louis XIV. Grand amateur de 
bonne chère, il s'est acquis une certaine renom
mée parmi les célébrités gastronomiques de l'é
poque. Il laissa la sauce à la Béchameil qui sur
vécut en se modifiant comme son nom. Béchameil, 
Marquis de Nointel, mourut à Paris, en 1 703. 

On dira donc une sauce béchamelle, un vol-au
vent à la Béchamel, à la façon de l\f. de Bécha
mel. Des œufs à la sauce béchamelle ; des œufs à 
la Béchamel. L'orthographe sauce Béchamel doit 
être rejetée. 

Dans l'origine cette sauce n'était autre que le 
velouté réduit et additionné de crème pendant sa 
réduction. Elle était ainsi faite au temps des Ca
rême, des Laguipière, et d'autres grands ar
tistes du commencement de ce siècle. La perfec
tion la fit confectionner avec de la crème, les 
cuisiniers de restaurant la vulgarisèrent faite 
avec du lait. 

Les dictionnaires des linguistes en donnent 
tous des explications erronées, Littré dit : « Es
pèce de sauce faite avec un peu de farine roussie 
dans du beurre frais et de la crème ou du lait. )> 

C'est inexact ; la farine doit être cuite dans le 
beurre sans être roussie, la blancheur étant la 
première condition de forme de cette sauce. 

Sauce béchamelle. - Formule 313. - Mettre 
dans une casserole furte de fond et bien étamée, 
ou mieux dans une casserole d'argent, un morceau 
de beurre frais, y ajouter de la farine tamisée, 
remuer et la faire cuire à blanc, c'est-à-dire ius
qu'à ce qu'elle mousse, sans la laisser roussir. 
Ajouter de la crème ou  du lait préalablement 
cuit et bouillant, remuer pour empêcher la for
mation des grumeauxjusqu'àl'ébullition en ayant 
som qu'il ne s'attache au fond. Assaisonner à 
point et laisser réduire doucement sur l'angle du 
fourneau en remuant souvent. Passer et achever 
par l'addition de beurre frais. 

Remarque .  - J. ai perfectionné cette sauce, 
n'ayant pas toujours à disposition du service cu
linaire de la crème ou du lait frais : 

Pour une capacité de trois litres de sauce bé
chamelle faite avec du lait, dans la règle indiquée 
ci-dessus, couper en dés la pulpe de trois carottes 

DICT. 0
°
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rouges, on supprimant le bois ; tailler également 
un oignon,  un blanc de poireau, la moitié d'une 
tête de céleri, ajouter à ce mirepoix une demi
botte de ciboules et quelques branches de cer
feuil ; concasser du poivre blanc et mettre le 
tout dans un petit sautoir avec du beurre frais et 
cuire à l'étouffée. Egoutter et mettre cette gar
niture dans la sauce béchamelle en ébullition. 

Laisser cuire la béchamelle comme d'habi
tude ; la passer par pression à travers l'étamine 
et l'achever avec un morceau de beurre très 
frais. 

Ce mode de condimenter la sauce béchamelle 
réunit tous les principes d'excellence qui man
quent trop souvent au lait charrié ; j'e.o.tends l'a
rome et ce goût de noisette qui se révèle dans le 
lait des laitières qui broutent un pâturage frais. 
En suivant exactement la prescription, le prati
cien aura la certitude de satisfaire amphitryon 
et convives : 

Je remplissais les fonctions de mon art au châ
teau même de la maison des Zàh1·ingen (Suisse), 
lorsqu'un vendredi de juin rnil huit cent soixante
quinze je servis un vol-au-vent à la Béchamel 
qui faisait partie du dîner maigre de l'un des 
types les plus remarquables de la prélature fran
çaise, Mgr Dupanloup, qui voyageait en inco
gnito avec l'Impératrice Eugéme. Après avoir 
béni le potage bisque de sa prière sacramentale, 
il se mit religieusement à l'œuvre et en peu de 
temps il eut fait honneur à son menu, qui se ter
minait par une sarcelle farcie de foie gras aux 
truffes. A mesure que le dîner tendait à sa fin, 
le teint orangeâtre du prélat prenait du coloris, 
sa figure devenait de plus en plus radieuse et 
bientôt il fut animé de l'esprit-sain ; après avoir 
loué Dieu une dernière fois d'avoir produit de si 
bonnes choses, il prodigua ses félicitations à M. 
Kussler, maître d'hôtel aussi distingué que fin 
gourmet : « Je n'aurais pas mieux mangé, dit 
l'évêque, à la table d'Olympe que je me suis 
régalé chez vous, et sans nul doute vous devez 
avoir un cuisinier capable et religieux. 

« - Effectivement, répondit le maître, il est 
capable ; nous en sommes satisfaits, il travaille 
religieusement. 

« - Ha ! ha ! je m'en doutais, car son vol-au
vent était diablement boni s'écria Dupanloup. )> 

L'éclat de leurs yeux, leurs sourires de satisfac
tion indiquaient que tous deux étaient heureux 
d'avoir savouré les produits de la cuisine pro
fane. 

li 
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BÉCHARU, s. m. - Oiseau de passage apparte
nant à la famille des palmipèdes, de la taiHe d'une 
petite oie. Il habite les côtes d'Espagne et fré
quente les rivages de la Méditerranée ; il peut se 
rendre à la domesticité. Les Romains et les 
Grecs estimaient sa chair, qui n'est d'ailleurs nul
lement mauvaise. Les Arabes considèrent cet 
oiseau comme sacré. 

BÉCOT, s. m. - Se dit du petit de la bécasse ; 
bécot, bécasseau ou, par analogie, bécasson. 

BEC-PLAT, s. m. - On appelle vulgairement 
ainsi le canard souchet, par analogie à son bec 
aplati. Des becs-plats. 

BEC-POINTU, s. m. (icthyologie). - On distin
gue parmi les raies une variété qui diffère quel
que peu de la raie commune ; elle a la tête plus 
allongée et le corps plus ovale, sa chair est aussi 
plus blanche. Ce sont des becs-pointus. 

BEEFSTEAK, s. m. ; ( Cuis. anglaise,) se prononce 
bif steck ; de beef bœuf et steak tranche. - Il 
est illogique d'appeler le filet de bœur seule
ment par le nom de vrai beefsteak, puisque le 
mot même indique une tranche de bœuf quel
conque ; le beefsteak, qui est d'origine anglaise, 
n'est d'ailleurs pas toujours fait avec le filet. 

Cette différence de déterminatif est légitimée 
par la qualité même de la viande et pour en avoir 
voulu faire un beefsteak aussi fin et aussi suc
culent que celui des Anglais, les Français et 
autres peuples ont été obligés de se servir du 
filet de bœuf improprement appelé beetsteak ; le 
mot filet de bœu1 indique directement son ori
gine ; c'est donc à cause de l a  qualité inférieure 
de notre viande que l'on a dû se servir du filet 
de bœuf. 

Le beefsteak est entré en France en même 
temps que les Anglais, après la campagne de dix
hiiit cent quinze. Jusque-là les cuisines française 
et anglaise étaient aussi distinctes que les opi
nions des habitants de ces deux nations ; mais 
pour les besoins de la table on s'intéresse peu 
de l'origine d'un mets ou d'un entremets, s'il est 
bon ; le beefsteak quoique venant des Anglais 
fut trouvé excellent ; par contre ceux-ci ne dé
daignèrent pas le filet de bœuf sauté aux truffes. 

Le beefsteak ou filet de bœui est invariable
ment grillé, rarement cuit à la poêle. Lorsqu'il 
est submergé un instant dans une sauce madère 
il prend la dénom,ination de filet sauté au vin de 
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Madère. Le beefsteak à la maître- d'hôtel est ex
cellent lorsque celle-ci est faite avec des herbes 
et non du persil et légèrement glacée de glace do 
viande ; elle se lie avec le sang qui improvise sur 
le plat une sauce exquise. 

On sait l'accueil que l'on fait dans les restau
rants de Paris au beefsteak au cresson, sur
nommé idem au cresson. Nous entendîmes un jour 
cette gauloise commande : « idem au cresson avec 
des beefsteaks autour ». 

BEEFSTEAK-PIE, s. m. (cuis. anglaise) ; se pro
nonce bif-steck-pa-i ; de trois mots anglais : beef 
bœuf, steak tranche et pie pâte. - Pâte de tran
che de bœuf. 

Beefsteak-pie. - Formule '.314. - Tailler des 
escalopes dans la tête un peu grosse d'un filet de 
bœut. Beurrer un plat en terre allant au feu ; 
assaisonner les escalopes, les alterner dans le 
vase en saupoudrant d'échalotes et d'oignons 
finement hachés. l\Iettre au milieu un bouquet 
garni ; napper avec une sauce demi-glace au vin 
de l\Iadère. Remplir ainsi le plat pyramidalement, 
le recouvrir d'une pâte brisée, coller les bords en 
les garnissant d'une bande de pâte feuilletée et 
abaissée, la pincer avec les pinces à pâte et la 
décorer. Décorer aussi le dessus cl' uno rosace 
et do feu illes de pâte coupée en losauge. 

Dorer à l'œut et cuire dans un four moyen pen
dant environ trois quarts d'heure. 

11 est à remarquer que l'assaisonnement est 
l'une des principales conditions de sa réussite, ne 
pouvant dès lors en ajouter ni en ôter. La cuis
son est également une connaissance qui ne s'ac
quiert que par une longue pratique dans la con
fection des pies anglais. 

BEEFSTEAK-PUDD I NG.-Poudingdebmuf. 

Beefsteak-Pudding. / Cuis. anglaise) -
Formule 315. - Employol' : 

Graisse de rognons de bœut 
épluchée . . .  , . . • . . . . . .  

Farine tamisée , . . . . • . . . . 
Eau . .  , , . . . . . . . . . . .  . 

Grammes 500 
500 

décilitres 3 

Procédé. - Hacher très fin la graisse de rognon 
avec un peu de farine ; mettre sur la table la 
iarine en faisant la fontaine (Voir ce mot), y met
tre de l'eau, du sel, la graisse, et amalgamer le 
tout ; lorsque la pâte est homogène et d'un corps 
consistant, beurrer un bol ; abaisser la p âte et 
en foncer le bol 
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Tailler des escalopes dans un filet de bœuf, les 
assaisonner à point et en garnir le bol avec de la 
sauce au vin de Madère, froide. Assaisonner et 
couvrir le dessus du bol avec de la pâte, coller 
les bords de manière qu'il ne reste aur,une ouver
ture. Envelopper le tout d'une serviette beurrée, 
en l 'attachant fortement autour du bol avec une 
ficelle. Mettre dans l'eau bouillante et faire bouil
lir à grande eau environ une heure et demie, 
selon la grosseur du pouding. 

BEEF-TEA, s. m. (se prononce bif-ti) ;  cuisine 
anglaise ; de beef, bœuf, et tea, thé. - Thé de bœuf. 

Dans la cité des Shakspeare, les fashionables 
de la médecine préventive ne manquent pas 
d'offrir aux convalescents le traditionnel beef-tea. 
Dans l'origine, on mettait de la viande hachée 
dans un bocal ou dans une bouteille hermétique
ment fermée. On soumettait à l'ébullition au bain
marie et on décantait à travers une petite pas
soire. On obtenait ainsi l'eau contenue dans le 
bœuf l'osmazone , les sels et le parfum. Son 
action était donc à peu près nulle et inoffensive. 

Que cherche-t-on dans le beef-tea1 les principes 
albuminoïdes et plastiques contenus dans la 
viande de bœuf! Ce que l'on ne peut obtenir par 
le procédé anglais, l 'albumine étant coagulée. 
Voici deux nouveaux procédés permettant d'ex
traire les principes nutritifs du bœuf sans alté
ration. 

Beef-tea. - Formule 316. - Faire griller à vif 
deux beaux beefsteaks taillés dans la culotte, 
les retirer à moitié cuits, les couper en morceaux, 
les mettre dans une petite presse ; serrer l'ap
pareil. On reçoit le sang dans une tasse que l'on 
a préalablement posée sous le goulot du pres
soir. Boire immédiatement. 

Beef-tea à la purée de viande. - Formule 317. 
- Choisir un morceau d'environ cinq cents 
grammes de culotte de bœuf, le dégraisser et 
enlever les tendons ; le râper du côté des filets 
de la viande, recueillir la viande râpée dans une 
tasse et la délayer avec du bouillon tiède (trop 
chaud il ferait coaguler l'albumine), saler légère
ment et faire prendre de suite. 

Remarque. - On obtient ainsi la viande sans 
nerfs et sans graisse, de même que par le premier 
procédé, le sang sans coagulation. Le mode, 
quelquefois ordonné par certains médecins, de 
hacher la viande et la passer au tamis, doit être 
rejeté, de même que la façon d'infusion au bain
marie. 

BEFFROI, s. m.; all. Wachtthurm; ang. belfrey ; 
ital. battifredo; d'effroi, alarme. - Oiseau du 
g·enre de la grive, l'une de ses variétés et dont 
la chair en a les mêmes propriétés. On le trouve 
dans la Guyane. On pourrait soumettre cet oiseau 
aux nombreuses préparations culinaires appli
quées au gibier, mais les indig•es de ce pays 
ne lui appliquent en général que le rôtissage. 

Cet oiseau est ainsi appelé à cause de son cri 
sonore et pareil à une cloche qui sonne l'alarme. 

BEGONIA, s. m.; de Begon, nom d'un intendant 
de Saint-Domingue. - Cette plante croît sur
tout dans les régions tropicales de l'Asie et de 
l'Amérique. Parmi ses nombreuses variétés cul
tivées comme plantes d'ornement, quelques-unes 
sont alimentaires : le begonia nitida, à feuilles 
luisantes, d'un rose pâle, acides comme l'oseille 

Fig. 126. - Begonia nitida. 

et possédant les propriétés de celle-ci ; il est 
employé aux mêmes usages culinaires. 

Les habitants du Pérou Be 'Servent des racines 
· d'une autre variété, le B. tomentosa et le B. gran
difi01·a, comme stomachiques et fébrifuges. 

BÉHEN, s. m. - Plante originaire de Syrie dont 
on distingue plusieurs variétés. Le B. à racine 
astringente, et le B. à racine tonique. Les feuilles 
du B. blanc, ou Silène enfiée, qui habite les pâtu
rages secs, servent d'aliments sous forme de 
légumes hachés ou en salade. 

BEIGNET, s. m. ; all. schnitte ; angl. fritter ; ital. 
fritella ; du celtique signifie enfiure. - Mets ou en
tremets composé.Substance alimentaire trempée 
dans une pâte spéciale dite à frire et passéti 
ensuite dans une friture chaude. 
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Trois appareils ou pâtes sont employés pour 
1a confection des beignets : la pâte levée, la 
pâte fraîche et l'appareil anglai-s, c'est-à-dire les 
œufs battus. 

Pâte à frire levée (cuis. de 1·estaurant). -
Formule 318. - Délayer dans une terrine dix 
grammes de levure de bière avec de l'eau tiède, 
de la farine au préalable, un verre d'huile fine 
et du sel, puis la laisser lever au double de son 
volume dans un lieu chaud et sans air ; remuer 
la pâte avant de s'en servir ; elle doit être assez 
consistante pour envelopper facilement et sans 
faire de filaments autour des aliments qu'on 
veut frire. 

Les rôtisseurs des restaurants de Paris, en 
entrant chaque matin dans leur rôtisserie, ont 
soin d'allonger la pâte à frire, c'est-à-dire de 
l'additionner de farine, de sel, d'huile et d'un 
peu d'eau ou de lait; deux heures après, elle est 
à point et ils ne s'en inquiètent plus jusqu'au 
lendemain matin. A défaut de levure, on peut se 
servir de bière pour mouiller la farine ; dans ce 
cas, il faut y ajouter le lait nécessaire pour pro
voquer le ferment. 

Pâte à frire fra.îche (cuis. d'hôtel). -· For
mule 319. - Mettre dans une terrine cinq_ cents 
grammes de farine fine et tamisée, faire un trou ; 
délayer avec quatre jaunes d'œufs vingt-cinq_ 
grammes de beurre fondu et du sel. Laisser la 
pâte un peu consistante, de manière qu'au mo
ment de servir on puisse ajouter les quatre 
blancs d'œufs fouettés, les incorporer en soule
vant (avec la spatule ou une petite écumoire) la 
pâte sur les blancs, de manière à en éviter l'écra
sement ; elle doit se détacher facilement ; si, au 
contraire, elie corde, c'est un signe qu'elle a été 
échauffée, qu'elle est trop epa1sse ou que les 
œufs ont été mal mélangés. 

Appareil anglais pour beignets (cuis. an
glaise). - Formule 320. - Casser trois œufs dans 
un bol, y ajouter une cuillerée d'huile, une pincée 
de sel et de poivre ; battre l'appareil. 

On passe dans cet appareil, puis dans la cha
pelure ensuite, les substances que l 'on veut frire. 

Remarque. - Les beignets faits avec de la pâte 
fermentée conservent un goût aigrelet qui ne 
plaît pas à tout le monde ; par contre la croûte 
est plus ferme, plus soufflée et convient surtout 
pour le glaçage à la salamandre (Voir ce mot) ; 
tandis qu'il est difficile de glacer les beignets 
faits avec de la pâte fraîche. 

Beignets de pommes (cuis. boiirgeoise). -
Formule 321. - Enlever le cœur des pommes 
avec l'emporte-pièce en pratiquant le trou des 
deux côtés, de manière à ne pas rompre la peau ; 
éplucher les pommes, les couper par tranches 
régulières, les faire macérer dans du kirsch ou 
du rhum, du sucre en poudre et de la cannelle 
moulue. Faire chauffer la friture elarifiée ; 
tremper les pommes par tranches dans la pâte, 
de manière à les envelopper ; les mettre vive
ment dans la friture, en ayant soin de les 
prendre au centre avec la pointe du pouce et de 
lïndex. Laisser frlfe, les égoutter sur un linge 
propre, les poser sur une plaque, les saupoudrer 
de sucre fin et les glacer au four très chaud, ou 
par le rapprochement d'une salamandre rouge. 
La pâte fermentée est préférable pour les glacer. 
Les dresser sur une serviette pliée sur un plat 
rond; saur,oudrer de sucre en poudre s'ils ne 
sont pas glacés. 

Beignets d'abricots. - (Cuis. bou1·geoise). -
Formule 322. - Oter les noyaux à des abricots un 
peu verts, les sauter dans du sucre et du maras
quin, les passer un a un dans la pâte à frire, et 
de là à la friture chaude à point ; les égoutter ; 
les servir sur Ulie assiette comme à l'ordinaire. 
La pâte non levée est préférable pour cette caté
gorie de beignets à fruits délicats. 

Beignets de pêches. - Formule 323. - M. A. 
Ozanne a publié la recette suivante : 

Roses, fraîches, fermes et belles, 
Comme des seins de jouvencelles ; 
De dix pêches il est besoin 
D'enlever la robe avec soin. 

Dans un sirop que l'on compose 
D'aromes odoriférants, 
Pendant une heure l'on arrose, 
Leur chair tendre et leurs tons friands. 

J'avais oublié de vous dire 
Qu'il faut couper vos fruits en deux1 
Puis faites une pâte à frire 
De farine, de lait et d'œufs. 

Trempez alors dans cette pâte 
Chaque morceau séparément 
Que l'on précipite à la hâte 
Dans la friture vivement. 

Quand vos beignets sont d'un blond tendre 
Ainsi qu'en août on voit les blés ; 
Sucrez et sans plus faire attendre 
Sei·vez aux gourmets assemblé!  
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Ce sont des délices suprêmes, 
Que donne ce mets recherché ; 
Nous l'aimerons comme nous-mêmes, 
Qui sommes le fruit d'un péché. 

Beignets de poires. - Fo,.nmle 324. - Eplu
cher des poires à pulpe tendre et fondante; les 
tailler en rondelles, les faire macérer un ins
tant dans du kirsch sucré, les tremper dans la 
pâte à frire et soumettre la cuisson à la friture 
chaude. Les glacer ou les saupoudrer de sucre 
en poudre mélangé avec de la cannelle du Cey
lan en poudre. 

Beignets d'ananas. - (cuis. algérienne). -
Formule 325. - Tailler d'un centimètr'e d'épais
seur des tranches d'ananas conservés en boîtes, 
enlever avec l'emporte-pièce à pâte des rondelles 
de la largeur d'une pièce de cinq francs. Les plon
ger dans la pâte à frire et les mettre dans la 
graisse chaude, faire prendre couleur, les sau
poudrer de sucre et servir. 

Beignets d'oranges. - (cuis. d'amateur). -
Formiûe 326. - Préparer des quartiers d'oranges 
bien épluchés, les sauter dans une terrine avec 
du sucre et du kirsch, passer les morceaux d'o 
ranges dans l a  pâte fermentée et les faire frire 
dans une friture fraîche et relativement chaude. 
Lorsque la couleur a atteint son degré de colo
ration, les beignets sont cuits. On les glace et on 
les dresse sur une serviette pliée sur un plat. 

Beignets à la crème. - (haute cuisine). -
Formule 327. - Employer : 

Farine tamisée . . . Grammes 300 
Sucre en poudre. . 150 
Jaunes d'œufs . . . nombre 8 
Œufs entiers . . . . 4 
Lait frais . . . . . • litre 1 
Vanille. . . . . . . . gousse 1 
Gélatine clarifiée . feuilles 2 
Une petite pincée de sel. 

Proeédé. - Mettre dans une casserole les œufs 
et les jaunes, le sucre, le sel et la farine ; délayer 
le tout en maniant avec le lait, en évitant d'y 
laisser former des grumeaux. Ajouter la géla
tine et la vanille. Mettre la casserole sur le feu 
et remuer constamment jusqu'au moment où elle 
est prête à bouillir, en évitant cependant l'ébul
lition ; remuer encore un instant hors du feu, et 
lorsqu'elle sera tiède, beurrer une plaque sur la
quelle on couche cette crème. On la laisse refroi
dir. Couper alors avec le moule à petit pâté des 
rondelles que l'on passe à l'œuf et de là à la mie 
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de pain blanc légèrement saupoudré de sucre 
vanil lé. On laisse de nouveau raffermir. Etant 
consistants, on les trempe dans la pâte à frire et 
on les plonge dans la friture chaude. Ces bei
gnets demandent que la pâte les entoure bien 
et soit immédiatement prise, afin d'éviter la dé
perdition de la crème qui devient liquide étant 
chaude. On les dres�� Jut' une serviette saupou
drée de sucre vn.nrn,� . .  

Remarque. - Il. est prudent d'avertir les convi
ves que cet entremets est une surprise, quelque
fois désagréable pour les jolies gourmandes mor
dant à belles dents un beignet qui laisse couler 
dans leurs petites mains blanches un liquide, qui 
n'a certes rien de désagréable au goût, mais qui 
attire les sarcasmes des voisines toujours si in
dulgentes lorsqu'il s'agit d'accident de toilette ? 

Beignets de céleris (entremets) . - Formule 
328. - Tailler en gousse d'ail la pulpe ferme des 
céleris, les faire blanchir cinq_ minutes à l'eau 
naturelle, les égoutter, les mettre dans une cas
serole avec du sirop à quarante degrés et un dé
cilitre de madère, de manière que le liquide vienne 
juste à hauteur des céleris. Couvrir la casserole 
et faire cuire. Egoutter, les prendre un à un, les 
tremper dans la pâte et les frire de belle cou
leur. Saupoudrer de sucre et de cannelle en pou
dre .. - La pâte levée ost prof érable pour ce 
genre de beignets. 

Beignets au fromage. (cuis. de couvent). -
Formule 329. - Couper par morceaux carrés de 
la grosseur d'une grosse noix du fromage d'E
menthal ou de Gruyère gras et de première qua
lité ; les saupoudrer de poivre fraîchementmoulu. 
Les tremper avec l 'aiguille à brider dans la 
pâte à frire, fraiche et un peu ferme ; les plonger 
dans la friture chaude de manière à les saisir. 
On les égoutte, ou  les sale légèrement si le fro
mage ne l'est pas assez. 

Beignets de brioche (cuis. d'hôtel). Entre
mets. - Formule 330. - Tailler des petites brio
ches en carrés longs d'environ un centimètre et 
demi d'épaisseur sur chaque face (les brioches 
ne doivent pas être fraîches) ; préparer un appa
reil avec siœ jaunes d'œuf, un décilitre de crème 
double sucrée ; fouetter le tout un instant et pas
ser à la passoire ou au tamis. Tremper les bâtons 
de brioche et les déposer sur un tamis. Les lever 
avec un ustensile plat de manière à ne pas les 
rompre et les faire frire dans une friture fraie-be. 
Les égoutter, les saupoudrer de sucre aromatisé, 
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Les dresser en couronne sur un plat rond et ver
ser dans le puits un sabayon bien mousseux 
(Voir Sabayon). 

Beignets d'anchois à la Niçoise. (H01·s
d' œuvre chaud). - Formule 331. - Après avoir 
nettoyé deux ou frois douzaines d'anchois pas 
trop vieux les macérer dans du vinaigre, les es
suyer et ed détacher les filets qu'on arrose d'huile 
fine en les saupoudrant de fines herbes hachées. 
Rouler les filets sur eux-mêmes d'une forme cy
l indrique et les plonger un à un dans la pâte à 
frire et les jeter à la friture chaude ; aussitôt que 
la pâte a atteint la couleur dorée, on les égoutte, 
on les dresse sur une serviette garnie de persil 
frit et de citron. 

Beignets soufflés. - (Voir Pet-de-nonne). 
HYGIÈNE. - Les beignets sont lourds et diffi

ciles à la digestion lorsqu'ils ont été frits dans 
une friture insuffisamment chaude ou vieille ; 
mais quand on les fait selon la règle de l'art il 
ne sont pas indigestes. La pâte levée est moins 
sujette d'imbiber la graisse que la pâte fraîche. 

Il faut d'ailleurs remarquer que les malaises 
d'indigestion occasionnés par les beignets sont 
invariablement dus à l 'abus que les enfants ou 
les malades font de cet entremets et non point à 
sa qualité. On doit donc en manger très peu. 

BEIGN ET V I EN NOIS ,  all . Viner sc!mitte. -
G enre de beignet dont le nom indique l 'origine. 

Beignets Viennois ( Cuis. autrichienne). -
Fonnule type 332. - Employer : 

Beurre fin . . . . • . . • , . Grammes 100 

Levure de bière . . . • . • 10 
Sel fin . . . . . . . . . . . • 10 
Succe en poudre . . . . . . 10 
Œufs . . . . . . . . . . . . . Nombre 3 
Le lait nécessaire. 

Procédé. - Mettre la farine dans une terrine, 
faire un trou pour mettre la levure. Mêler le 
quart de la farine avec la levure et du lait chaud, 
faire une pâte molle et la faire revenir dans un 
lieu chaud. Lorsque, par la fermentation, la pâte 
a doublé de volume, mettre le sucre, le sel et le 
beurre sur le levain avec un peu de lait. Tra
vailler le tout à la main en ajoutant les œufs par 
intervalles ; ajouter le lait nécessaire pour que la 
pâte soit de la mollesse voulue. 

Laisser relever une deuxième fois , remuer 
alors avec la cuiller. Tailler des bandes de pa
pier d'office larges de cinq centimètres, les beur-

rer ; coucher avec la cuiller sur les bandes des 
morceaux de cette pâte ( qui doit être un peu plus 
légère que la pâte à choux) de la grosseur d'une 
noix. l\Iettre sur chaqu� morceau une cuillerée à 
café de marmelade d'abricots très terme , en 
ayant soin qu'elle soit bien au milieu. Recouvrir 
la marmelade de la même pâte ; laisser revenir 
trois quarts d'heure. 

Faire chauffer, sans qu'elle fume, une friture 
fraîche ; mettre les bandes de papier dans la fri
ture, retirer aussitôt détaché et remuer pour que 
les beignets prennent une couleur uniforme . 
Lorsqu'ils sont arrivés aux trois quarts de leur 
cuisson on accentue la chaleur de la friture pour 
les achever. Les égoutter. 

Préparer un sirop à quarante-deux degrés ad
ditionné de rhum. Tremper et retirer vivement 
les beignets ; les poser de suite sur un tamis. Les 
dresser chauds en pyramide sur une serviette 
artistement pliée sur un plat. Servir chaud. Il est 
à remarquer que le sirop servi séparément doit 
être également chaud. 

Beignefa:; Viennois à la marmelade de poires. 
- Formule 333. - Confectionner la pâte dé
crite ci-dessus, la coucher comme il est ,indiqué, 
en garnir les morceaux de marmelade de poires 
et les recouvrir de la même pâte ; laisser reve
nir et les frire. Dresser sur une serviette après 
les avoir passé dans un sirop aux noyaux à qua-
1·ante degrés. 

Beignets Viennois à rananas. - Formule 
334. - Préparer la pâte décrite ci-dessus et pro
céder de la même manière en substituant de la 
marmelade d'ananas à celle d'abricots. Faire 
frire comme les précités, les tremper dans un 
sirop d'ananas à quarante degrés. Les servir 
chauds. 

Beignets Viennois aux cerises. - Formule 
335. - Toujours avec la pâte à beignets vien
nois. Après en avoir couché des morceaux sur les 
bandes en papier beurré, on place au centre qua
tre cerises débarrassées du noyau, marinées un 
instant dans le kirsch, si elles sont fraîches ; au 
sucre si elles sont conservées à l'eau-de-vie, ou 
même en marmelade. Recouvrir de la même pâte 
et laisser lever. Faire frire, les égoutter. Les 
passer dans un sirop au kirsch. Les servir très 
chauds. 

Beignets de fraises Vilmorin. - Je désire 
consacrer ici à la mémoire du plus célèbre horti-
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culteur et producteur de graines de France un 
entremets avec l'une de ses plus belles créations : 
la fraise Vilrnorin. 

Formiûe 336. - Faire mariner des fraises Vil
morin dans du vieux armagnac, dn marasquin 
ou du génépi des Alpes. Sucrer suffisamment. 

Coucher la pâte à beignets viennois susmen
tionnée ; placer au milieu de chaque rondelle une 
fraise. Couvrir et laisser lever. Les frire, les 
égoutter, et les dresser sur une serviette. 

Servir séparément une purée de fraises au 
marasquin. 

HYGIÈNE. - Faits dans la règle de l'art ces 
beignets sont sains et faciles à la digestio:a à la 
S6üle condition de ne pas en · abuser. 

BE ILCHE, s. m. Nom d'un mets très_populaire 
en Westphalie son pays d'origine . 

Beilches à la westphalienne. - Formule 
337. - Enlever la graisse à une sous-noix de 
bccuf ; la couper à distances égales en sept ou 
huit morceaux sans détacher les tranches qui 
continuent de tenir à un centre commun ; on les 
cntr'ouvrc seulement de manière à introduire 
dans chacune d 'elles une bonne pincée de sel 
m6langéc do poivre fin ; puis on los place dans 
une grosse terrine à couvercle ; on met immédia
tement sur la viande, douze ou quinze pommes 
do terre épluchées et légèrement saupoudrées .  Il 
est important d'avoir  des pommes de terre d'Ir
lande à pulpe farineuse ,  à forme ronde et de 
couleur jaune paille. On recouvre la terrine, on 
en calfeutre le couvercle avec de la pâte , ot l'on 
établit cet appareil dans un coin  de cheminée 
sous un monceau de cendres chaudes ,  sur lequel 
on entretient pendant quatre heures un grand 
feu de charbons ardents. 

Les Westphaliens ont presque tous pour cet 
usage un grand pot en vieille argenterie ,  qui 
s ·nppolle le plat aux beilches. 

BELETTE, s. f. (Mustela) ,- ail. Biesel ; angl. 
weasel; ital. donnola; de belle, bellette. - Petit 
carnassier qui a le corps allongé et le museau 
pointu, des doigts déliés et la peau d'une cou
leur brune ou rousse. C'est un mammifère déclaré 
impur _par la loi mosaïque, et la crédulité des 
chrétiens l'a doté de farces mystérieuses. Elle 
vit de souris et s'attaque même aux rats : 

La nation des belettes et celle des chats 
Ne yeulcnt a11cun bieµ aux rat�-

BEL 

mai� il n'est pas rare que ceux- ci se rencontrant, 
se livrent une bataille désespérée et de voir la 
belette battue et t.uée. 

USAGE ALIMENTAIRE. - La belette est comes
tible et sa chair, marinée, est potable, quoique 
très dure ; les habitants du Mexique la mangent 
sans dégoût, et nous lisons dans l' Histoire de 
l'Inde, par Fernand Lopez, que les soldats pre
naient beaucoup de belettes, qu'ils les faisaient 
cuire à la broche et qu'ils les mangeaient délicieu
sement. 

On appelle aussi Belette un poisson habitant 
les côtes de France. 

BÉLIER: s. m. ; all. Bidde1· ; angl. ram ; ital. becco ; 
de bella, clochette qu'on pend au cou des mou
tons mâles. - Avant le quinzième siècle, nous 
ne trouvons nulle part le mouton désigné par ce 
mot, qui a été sans nul doute formé par la trans
formation du latin en langue romane. 

Comme aliment le bélier doit être repoussé, 
dans les pays chauds surtout, sa chair est la plus 
mauvaise après celle du bouc ; d'une odeur fétide 
et musquée très désagréable, d'une digestion dif
ficile et peu nourrissante. 

Le bélier doit se manger à l'état d'agneau, 
c'est-à-dire de deux à six mois , et n'avoir été 
nourri que de lait. Cet âge passé , sa chair perd 
et sa succulence et ses qualités. 

.BELLE-ALLIANCE, s. /. - Poire qui mûrit en 
décembre et en janvier ; sa robe est d'une cou
leur jaunâtre et fauve d'un côté, et rouge ver
meil de l'autre. Très volumineuse, d'une pulpe 
sucrée , fine et musquée . C'est un bon fruit 
d'hiver. 

BELLE-ANGEVINE,  s. f. - Poire d"hiver qui 
atteint les dimensiPns les plus considérables ; 
elle a une robe verte d'abord, passant ensuite au 
jaune brillant, lavée de rouge carminé au soleil . . ' 
plus ou moms parsemée de marbrures brunes ; 
sa chair cassante, grossière, est sucrée. Elle appa
raît sur les marchés en février et en mars. 

BELLE-CHEVREUSE, s. f. - Pêche dont la pulpe 
est fondante et fine, quand elle est mangée à son 
point exact de maturité ; mais devient cotonneuse 
si on la laisse trop mürir. Sa couleur d'un rouge 
vermeil est magnifique. 

BELLE-DE-BERRY , s. f. - Sc dit d'une poire 
également appelée 11oire de curé (Voir ce mot). 
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BELLE-DE-JOUR ,  s. f. (Convolvulus L.). -
Genre de plantes de la  famille des convolvulacées 
dont on distingue plusieurs variétés . Communé
ment connues sous les noms de liseron où volu
bilis. Les fleurs, en forme de clochettes ,  ont un  
calice persistant, à cinq divisions ;  une corolle 
en cloche, plissée sur ses cinq angles ; cinq éta
mines, un ovaire supérieur, un style, deux 
stigmates ; une capsule à deux, trois ou quatre 
loges ; une ou deux semences dans chaque loge. 

La p lus belle variété est la Belle de jour trico
lore, qui se distingue par sa belle forme et le 
nombre de ses fleurs d'une couleur vive ; jaunes 
dans le fond, d'un bleu ciel sur les bords, blan
ches dans le reste de leur étendue, quelquefois 
panachées ou tout à fait blanches. Elle se ferme 
au coucher du soleil pour se rouvrir à s a  

Fig, 127 .  - Bello de Jour. (Co11volv11lu, ) 

levée. Pour la distinguer dans ses détails nous 
avons reproduit la plante et une fleur grossie. 

Les fleurs des belles-de-jour sont . imitées en 
confiserie pour l 'ornement des pièces montées. 

Un célèbre cuisinier français, M. Alphonse 
Landry, e�t le premier qui ait poussé à la plus 
haute perfection l'art de faire ces fleurs en 
sucre : 

Belles-de-jour en sucre. - Formule 338. -
Cuire du sucre au cassé (Voir ce mot). Lorsqu'il 
est retiré du feu l'additionner de 4 à 6 cent. cubes 
d'acide acétique. Mélanger et remettre sur le feu 
pour lui faire donner quatre à cinq bouillons ; 
essayer si le cassé est bien atteint, à ce point, le 
jeter sur le marbre et le laisser reposer deux ou 
trois secondes ; puis enlever les bords en les re
portant sur le centre, quand la masse peut être 
prise en main, on le tire jusqu'à ce qu'elle prenne 
l'apparence del a soie, et que le sucre commence à 
refroidir, alors, on le ramène en masse, puis on 
presse pour en faire sortir l 'air qui peut y être 

comprimé. Le laisser refroidir. Lorsqu'on Vf':ut 
s'en servir on le fait ramollir au four. 

Procédé. - Prendre une quantité de sucre mal
léable, c'est-à-dire ramolli au four, de la grosseur 
de la fleur que l'on veut faire et lui donner la. 

C 

9 0 
l-' ig. 128. - Moule, Clochollo. Ebauchoir 

forme de la massue (A), et avec un ébauchoir (B) 
on enfonce par le plus gros bout de manière à 
frayer un passage jusqu'aux doigts, modelant le 
sucre on lui  donne la forme primitive d'une clo
chette (C). Ayant obtenu cette forme, on la post 
sur le moule (D) puis, avec le pouce, l'on imprime 
et fait prendre forme, puis, avec les doigts, on 
donne la grâce du modèle de cette fleur (Voir 
Fig. 128) en rabattant les bords et en leur donnant 
la courbe nécessaire. Les feuilles (Voir ce mot) s'i
mitent par l'empreinte au moule de plomb. 

La coloration. - Les couleurs jaune et bleue 
ciel sont mélangées à l'arrow-root ou à la fécule, 
en état de poudre dont on dose le coloris à vo-

Fig. 129. - Bello do jour tricolore on sucro. 

lonté. Il est bon d'y ajouter une faible partie, 
10 0/0, de bicarbonate de soude qui a la pro
priété de neutraliser la fermentation du sucre. 
On passe les couleurs à l'aide d'un petit pinceau. 
Ce mode leur donne un aspect Yel :mté de toute 
beauté. (LANDRY. - A1·t de file,· d de couler le 
sucre). 
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BELLE-DE-N U IT, s. f. (Mirabilis). - Plante 
originaire du Pérou et du Mexique ses fleurs 
ne s'ouvrent que la nuit, et exhalent une odeur 
s uave .  On les imite en sucre et en stéarine 
(Voir FLEUR). 

Fig. i30. - Belle-de-nuil. (.llirabliis Jalapa.) 

BELLEVUE, n. f. - En cuisine,  nom donné à 
une  garniture de légumes qui est la  suivante : 

Garniture bellevue, A. - Formule nouvelle 
112. - Couper à l 'emporte-pièce comme pour 
la  jardinière : carottes ,  n avets et haricots verts ; 
cuire à l 'eau salée avec petits pois et flageolets , 
mettre les pois les derniers de façon à ce que 
tout soit cuit en même temps .  Aus::;itôt cuits, 
égoutter, déposer au fond d'un plat creux, poser 
dessus les tranches de viandes qu'on désire 
accommoder en bellevue ; bœuf braisé, frican
deau, grenadins de veau , et toutes les viandes 
blanches, en ayant soin de mettre le côté piqué 
sur les légumes ; verser dessus le j us clarifié et 
dégraissé, ou, une bonne gelée limpide, de façon 
à ce que le tout soit recouvert par le jus ou la 
gelée .  On met prendre en lieu froid ; servir 
en renversant sur un autre plat rond. Garnir 
autour de croûtons de gelée ou de gelée hachée. 

Garniture bellevue, B.  - Formule nouvelle 
113. - Mettre les légumes préparés comme ci
dessus, bien égouttés, dans de petits moules à 
darioles ;  poser dessus une tranche de jambon, 
par-dessus le jambon deux ou trois feuilles d'es
tragon, ensuite, un œuf poché,  bien égoutté et 
paré. Emplir les moules avec de la bonne gelée 
et laisser prendre sur glace. Renverser au 
moment de servir et garnir de gelée h achée. 

Remarque. - Ce mets se sert de préférence 
en été et plaît généralement au goût et à l'œil ; 
le mélange des couleurs des légumes sous la 
transparence de la gelée est du meilleur effet. 

BEN 

BÉNARD (ÉDOUARD), né à Baccarat (Meurthe), 
le 2 janvier 1 843, débuta dans l'art culinaire à 
l'âge de neuf ans, sous la direction de M. Hérauld, 
au Château de la Cristallerie de Baccarat. A onze 
ans il émigra avec ses parents pour New-York. 
Pendant les deux premières années de son sé
jour dans sa nouvelle patrie, il s'appliqua à l'é
tude des langues qu'il apprit en peu de temps, et 
continua ensuite son apprentissage pendant trois 
ans, sous les ordres de M. Charles Roux, à l'hô
tel Métropolitain. 

D'une nature ardente et impressionnable il se  
sentit attiré par les sensations que procurent les 
voyages. Dès 1859, époque à laquelle il perdit 
son père, assassiné par les Indiens dans les ::Mon
tagnes-Rocheuses, le jeune Édouard commença 
la série de ses pérégrinations en partant pour 
Matanzas (île de Cuba). Doué d'une intelligence 
vive, rien ne devait échapper à son esprit d'ob
servation, cherchant toujours à acquérir de nou
velles connaissances, en étudiant la cuisine et 
les mœurs des différents peuples qu'il eut l'oc
casion de visiter. 

Après avoir traversé la Havane et la Nou
velle-Orléans, il remonta le Mississipi et le Ohio 
jusqu'à Cincinnati, où il demeura quelques an
nées. Fit ensuite différents voyages ù travers les 
Etats-Unis, tot1jours pratiquant son art, et rentra 
dans sa ville préférée, où il s'engagea comme 
volontaire dans le 7 4• régiment de l' Etat de New
York. 

Il devait avancer rapidement dans sa nouvelle 
carrière où il ne tarda pas à se distinguer. Le 27 
juin 1861 il était promu au grade de sous-lieute
nant ; il avait alors dix-huit ans. L'intrépidité 
qu'il déploya au feu du combat où il fut blessé 
d'une balle à l'épaule gauche et d'un éclat d'o
bus à la cuisse droite, lui valut le grade de 
capitaine sur le champ de bataille. Après quatre 
ans et huit mois de service, il quitta le régiment 
en 1866. 

Sa dette de reconnaissance à sa patrie d'adop
tion était donc brillamment payée. Parfaitement 
guéri de ses blessures, Bénard reprit sa profes
sion de cuisinier cosmopolite, et fit, de 1866 à 
1 869, comme chef à bord, trois voyages succes
sifs à Rio-de-Janeiro, deux au Mexiq_ue avec escale 
à la Havane, un au Havre, deux à Brême, un à 
Copenhague, un en Chine, par le détroit de Ma
gellan, et après avoir échappé à un naufrage, 
revint à New-York, à bord d'un voilier anglais, 
par le cap de Bonne-Espérance. Quitta de nou
veau New-York, pour aller à San-Francisco, 
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toujours comme cuisinier, et de là en Australie 
avec escale aux îles Sandwich. 

Parlant et écrivant parfaitement quatre lan
gues, le franç:iis, l'allemand , l'anglais et l'es
pagnol , et deux dialectes , des Peaux-Rouges 
( Cheyenne) et des Fribus (Sioux), il fut engagé 
comme premier interprète par le général Sher
man, pour l'accompagner dans son grand voyage 
qu'il fit à Jérusalem, en visitant tous les princi
paux ports de la l\Iéditerranéc. 

De retour à New-York en lSïO, nous le retrou
vons avec son chef 

tion générale de l' « Union universelle pour lP. 
Progrès de l'Ai·t culinaire » dont il fut l'un des 
plus actifs propagateurs à San-Francisco, en se 
conformant à ses statuts. 

La vie de Bénard est intéressante non seule
ment au point de vue culinaire, mais à celui de 
l'acclimatement. Ses traits, ses cheveux se sont 
modifiés, son teint a pris une couleur basanée, 
ses lèvres se sont accentuées à un tel point qu'on 
l'a confondu longtemps avec les indigènes du 
pays ; il était connu de ses collègues sous le pseu

donyme de l' Indien, ce 
n'est que lorRqu'il fonda 
la Société Cosmopolite 
des wisiniers que l'on 
apprit s o n  o ri g ine. 
Mais, malgré la trans
formation physique qui 
s'est opérée en lui, il 
est toujours resté Fran
çais de cœur, nous a-t-il 
dit, a toujours aimé et 
recherché les Français 
partout où il a été. 

d'apprentissage à l'hô
tel Saint-James, et deux 
ans après au restau
rant l\Iouq"uin dans la 
même ville, où il tint 
avec honneur la place 
de chef jusqu'en 1 874 ; 
époq uc où il partit pour 
Charleston, station bal
néaire (Carolines du 
Sud). Deux ans après 
il revint à New-York, 
à Everct-Housse, qu'il 
quitta la même année 
( 18 76) pour se rendre à 
Philadelphie où avait 
lieu l'exposition du 
r.entenail'e de !'Indé
pendance ; en 1 877, i l  
se  dirigea à Norfolk, 
(Virginie) où il resta 
comme chef à l'hôtel 
Atlantique. Nous le re
trouvons de nouveau 
en 1 878 et 1879 à New
York, à Astor-House 
avec notre ami Fernand 
Fère ; et en 1 880 chef 

L ),,, ,,,,_f'A .............. éDOJARll BÉ:'lARD. 

Bénard représente 
l'ubiqiiiste le plu3 ac
compli : en tout lieu il 
est à son aise ; toutes 
les zones, tous les cli
mats lui conviennent ; 
les transitions brusques 
de la température et 
la nourriture la plus 
opposée n'ont jamais 
altéré sa santé. Son 
caractère énergique , 
sa prompte décision in
diquent l'homme apte 
à satisfaire à toutes les 

au Palace-Hôtel, à San-Francisco, qu'il quitta le 
15 janvier 1887, pour aller à Salt Lake City 
faire l'ouverture de l'hôtel Continental, qu'il 
dil'ige au moment où nous écrivons, avec autant 
d'habileté que d'art. 

Édouard Bénard fut l'un des fondateurs et se
crétaire permanent de la Société Cosmopolite cles 
r.uisiniei·s de l'Etat de New-York, aidé par l\fl\f. 
Antoine l\Ierle et Antoine Paulet. Après avoir 
été le Vice-Président et le Président de la Société 
Culinafre Cosmopolite de San-Francisco (1885 et 
1886), il fut nommé membre correspondant per
J?étuel de l'ACAD}:MIE DE CUISINE DR PARIS, sec-

exigences de l'instant 
de la vie. Et, qualités plus rares chez l'homme 
instable, partout où il a passé il s'est fait estimer, 
au triple point de vue de bra<re soldat, d"hon
nête citoyen et d'excellent cuisinier. 

SALT LAKE CITY, dit-il, se trouve dans une jolie val
lée entourée des monts ·wasatch, l'une des chaînes des 
Montag·nes-Rocheuses. En 1847, lorsque les Mormons ont 
découvert le grand lac Salé, ils y ont fondé cette ville à une 
vingtaine de milles (7 lieues\ ont pris possession du ter
ritoire qui se nomme Utah, et y ont professé leur religion, 
qui est la polygamie. Mais il y a une dizaine d'années le 
gouvernement des Etats-Unis prit possession de ce terri
toire, -y- mit des •:oupes pour prott'g·er tout cito;yP-n qui 
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voudrait venir s'y établir, et fit une loi abolissant la poly
gamie. 

La vallée est très fert ile ; elle abonde en mines de fer, de 
plomb, d'argent et d'or ; la ville est florissante (30,000 
âmes),et le territoire qui n'est pas, d'un quart peuplé, com
porte 200,000 habitants, la plupart des l\Iormons de toutes 
nations; nous ne sommes ici que deux Français. Il y a dans 
la ville deux hôtels de premier ordre, quatre de troisième 
rt trois ou quatre petits restaurants de dernière catégorie. 
Dans quelques années d'ici ce sera une ville de grand 
commerce si, comme on nous appelle, les gentils (les 
Français) peuvent arriver à gouverner la ville. (Cones
pondance du 9 février 1888 adressée à l'auteur). 

BENA RI, s. m. - Nom vulgaire d'une variété 
n ·ortolan souvent en passage dans le Langue
doc. Il de.vient très gras et sa chair est déli
cieuse. 

BENATE, s . .f. - Corbeille d'osier dont on se 
ser ·t dans les salines. Quantité do sel que peut 
contenir cette corbeille. On dit aussi : Une benate 
de pain, qui contient douze pains. 

B É N É DICT I N E , s. f.- Liqucnr crééo, on 1510, 
p11r  Jcs moines do l 'abbaye de Fécamp. 

BÉN ÉVENT ( Prince dl'). - C 'est on n10nncur 
du célèbre diplom11tc, prince do D6n6,·cnt, q ue  
Carême enrcgi slra dans ses ouHagos le poing<;) 
de cc nom. 

Nous le reproduisons dans toute son origi
nalité. 

Potage à la Benévent . - Formule 339. -
Couper los parlies grasses et blanches de huit 
palais de bœuf à moitié cuits dans un blanc,  et 
les faire mijoter deux heures dans le consommé 
avec la  moitié d 'une l angue de bœuf à l 'écarlate 
(la partie la plus rouge) ,  coupée en gros dés ; 
deux petits pains de beurre frais, une pointe 
do mignonnette et une gousse d'ail. Faire 
blanchir ensu ite 30 grammes de gros macaroni  
de Naples, les égoutter et  faire mijoter une 
demi-heure dans la  moitié du consommé avec 
doux cuillerées de sauce tomate, mouiller avec 
le restant de sauce tomate. Servir en même 
temps le  consommé dans une soupière. A u  
moment d e  servir, on  met l e  macaron i  a u  fond 
d'une timbale d 'argent ; on le  recouvre de 
parmesan rrtpé, puis d 'un lit de palais de bœuf 
ot do langue écarlate Ajo w t.er le consommé et 
se 1-vir los garnitures 'J nns  u n o  timbale d'argent. 

BEN I-CARLOS (vin de). - Ce vin tonique est 
d'une riche vinosité, très capiteux. Se boit au 
dessert. 

BEN I-RUSSE, s. m. - L'ensemble des mets et 
entremets qui composent le repas sacramental 
cle ! " .Église grecque au jour do Pàques, et qui 
doivent être bénis par le pope. (Voir PAQUES . )  

Tous les aliments doivent être froids e t  les con
vives les mangent debout. La table est garnie et 
ne se dessert pas de toute la journée ; les ali
ments se remplacent à mesure qu'ils se consom
ment. L'agneau à la Romaine, c'est-à-dire cuit 
entier, ou le cochon de lait, le sel purifié, le fro
mage décoré aux raisins de Corinthe, les œufs 
durs et l'agneau de beurre sont de rigueur dans 
le repas pascal des grecs. Les autres aliments 
varient selon l'aisance des tamilles. Avec ces 
aliments on sert des babas pralinés aux amandes 
et cuits dans des plaques carrées. Le fromage est 
confectionné de la manière suivante : 

Fro1I1age à la Russe. - Formule 340. - Se 
procurer un fromage blanc gras et frais ; le pres
ser dans un linge, le piler avec un peu de beurre 
légèrement sucré et mélangé avec un peu do 
crème double (aph1'ogala) ; passer au tamis, et le 
mettre dans un moule en bois carré et pyrami
dal dans lequel on le laisse une journée de ma
nière à lui laisser prendre consistance. En le sor
tant du moule, on le décore sur les quatre faces 
d'une croix à la grecque avec des raisins de Co
rinthe, et sur les angles garnir en bordure. Co 
fromage se place sur une serviette pliée flanqué 
d'œufs décorés pour la circonstance ; dessiner 
sur les œufs, d'une parfaite propreté, une croix 
entourée de dessins de fantaisie, avec une plume 
trempée dans la graisse de mouton fondue et 
chaude ; laisser refroidir le dessin, mettre les 
œufs dans le liqnidG préparé pour les colorer ; le 
dessin doit rester blanc. Le sel purifié se prépare 
ainsi : p iler du cel, ajouter une petite quantité de 
blanc d'œuf, l'envelopper dans un petit linge, 
attacher, faire bI"ülcr le sel dans un brasier ar
dent, le laisser cuÏ1'3 ; le linge étant consumé, le 
sel doit alors former une masse blanche et cal
cinée ; on le retire, on ôte les souillures qui pour
raient y être attachées, on pile ce sel et on en 
garnit les salières. 
(V. le dos. au mot Pàquos , formule du Bénirusse. )  

BF.NAFOULI ,  s. m. - Riz du Bengale, qui ré
pand, lorsqu'il est cu i t, une  odeur très agréab.l e, 
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Ses propriétés alimentaires sont les mêmes que 
celles du riz ordinaire, plus léger et d'une diges
tion très facile. 

BENNE,J s. f. - Se dit de l'espace clos pour 
arrêter le poisson. On nomme également benne 
un panier garnissant toute l'étendue d'un chariot 
et servant au transport du charbon. 

BENNI, s. m. - Une des variétés du poisson 
barbeau ordinaire et ayant les mêmes propriétés 
alimentaires. 

BENOITE, s. f .. (Geum urbanum) ; all. Benedicten
lc1·aut ; angl. benedict. - Plante de la famille des 
rosacées, dont l'étymologie signifie hm·be bénite. 

En ajoutant une petite quantité de benoîte 
dans le houblon, en le mettant dans la bière, elle 
l'empêche d'aigrir et lui donne une odeur agréa
ble. 

HYGIÈNE. - Son odeur est analogue à celle 
du girofle ; ses racines passent pour être sudori
fiques, vulnéraires et astringentes ; on les emploie 
contre les hémorrhagies et les fièvres intermit
tentes. 

BEQUET, s. m.- On appelle vulgairement ainsi 
le brochet dé tendance à devenir beccard. Petit 
bec. 

BERBERIS, s. m. - (Voir épine-vinette.) 

BERCE. - Genre de plante de la famille des 
ombellifères, dont l 'espèce la plus répandue et 
la plus connue est la / ausse branche urcine. Cette 
plante est vivace, elle croit dans les prés de 
l'Europe et est surtout très commune dans le 
Nord. 

Cette plante n'a d'autres qualités que de ser
vir à faire une espèce de bière, très forte et très 
enivrante, nommée Raffie, qu'on obtient par la 
fermentation . Les Russes, les Polonais et les 
Lithuaniens boivent, paraît-il, beaucoup de cette 
liqueur qui occasionne la mélancolie ; lïvresse 
qu'elle produit dure quelquefois vingt-quatre 
heures. (A. DUMAS.) 

BERET, s. m. -· Sorte de coiffure que les cuisi
niers portaient autrefois ; remplacée aujourd'hui 
par la toque. 

BERCHOUX (Joseph). - Poète français, né à 
Saint-Symphorien-de-Lay, près de Roanne (Loire) 

en 1 765, mort à Marcilly (Saône-et-Loire) en 1 830, 
Berchoux serait totalement oubl i é  s 'il n'avait 
donné à notre littérature légère le charmant 
badinage du poème de la Gasfronomie qu'il ne 
faut pas plus prendre au sérieux que la « Physio
logie du goût » de Brillat-Savarin, un autre chef
d'œuvre. 

Joseph Berchoux appartenait à une bonne 
fami.lle de la bourgeoisie forézienn e  ou mâcon
n aise qui avait quelque prétention à la noblesse. 

J. BEllCIIOUX. 

Juge de paix dans sa ville natale (1 790) et pro
fessant des idées royalistes,il dut s'engager volon
taire sous la Terreur : 

Je cherchai mon salut dans ces rangs militaires 
Formés par la Terreur, et pourtant volontaires ; 
Je m'armai tristement d'un fusil inhumain, 
Qui jamais, grâce au ciel ! n'a fait feu dans ma main. 

Après l'orage , Berchoux rentra planter ses 
choux dans les propriétés dont  il venait d'hériter ; 
c'est de là qu'il correspondait avec les journaux 
et signait ses articles : Un habitant de l'IIâcon. 

Il publ ia quelques poésies , dont une a fourni 
ce vers devenu proverbial : 

Qui me délivrera des Grecs et des Romains. 
En 1 800 il vint à Paris, avec les manuscrits de 

son meilleur ouvrage, la Gastronomie, œuvre de 
verve, d'esprit vif et de franche gaieté bourgui
gnonne, spirituel badinage qui a la forme d'un 
poème didactique. 

Comme Brillat-Savarin, Berchoux n'était gas
tronome que la plume à la main, ce qui n'a pas 
empêché les naïfs de prendre fort au sérieux ces 
deux classiaues de la table, comme on les appelle 
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maintenant.Michaud a édité les œuvres poétiques 
de �erchoux (Paris, 1829, 4 vol. in-18), et le 
libraire Charpentier a eu l'heureuse idée de 
placer le poème de la Gastronomiè à la fin du 
volume contenant la « Physiologie du goût » de 
Brillat-Savarin ; enfin, réunis sous la rubrique : 
Les Classiques de la table, avec d'autres auteurs 
culinaires en 1855. 

Ce son t les bords du Rhône, de la Saône et de 
la Loire qui nous ont donné les auteurs de ces 
œuvres tant citées. La Bresse et la Bourgogne, 
pnys de la bonne chère et du bon vin, de la gaieté 
et de l'expansion,nous les devaient. D'ailleurs, le 
Directoire avait remis en honneur à cette époque 
l'art de bien vivre. (Dict. Larousse.) 

BERCY, s. p. - Nom d'une ancienne com
mune, voisine de Paris, réunie à la capitale en 
1 860. - En cuisina, on prépare à la Bercy une 
sauce au beurre, de la façon suivante : 

Bercy (Sauce au beurre à la) .  - Formule 
nouvelle 1 14. - Hacher :finement des échalotes ; 
leur incorporer du beurre fin, sel ,  poivre blanc 
frais moulu, une légère tombée de muscade,  
pors i l ,  cerfeuil hachés et jus de citron. - Elle 
accompagne les viandes grillés : bifteck, filet, 
côtos de veau, escalopes, etc. On l'étend sur la 
grillade au moment de servir. 

BERGAMOTTE, s. f. (Cih'us bergamia) ; all. 
Bergamotte ; angl. be?'garnot-pem· ; ital. be1·gamotta; 
portug. bergamota ; mais la vraie étymologie 
vient du turc bergarrnuht, qui veut dire poire du 
soigneur. - Fruit du bergamotier, variété du 
citronnier. La bergamote est une sorte de 
citron très odorant, d'une saveur acide mais 
agréable. En confiserie, on emploie le zeste de 
la bergamote pour aromatiser les bonbons ; et 
en cuisine on se sert de l 'écorce confite pour 
les entremots. 

Bergamote se dit aussi de deux variétés de 
poires, la B. d'été et la B. d'automne. Cette der
nière est plus parfumée que celle d'été. 

BERGERAC ( Géog1'. gash'.). - Chef-lieu d'ar
rondissement du département de la Dordogne ; 
ses principales productions gastronomiques sont 
les truffes, les eaux-de-vie, les liqueurs fines, 
1es vins rouges et blancs, de deuxième et troi
sième classe, parfumés pétillants et mousseux. [ Ils seraient susceptibles d'être champagnisés. 

BERLI NGOT, s./. (confiserie).-Cottetriandise 
est préparée avec du sucre caramélisé et mêlé 
d'aromates, le plus habituellement d'essence de 
menthe ; c'est une sucrerie agréable, qui plaît 
aux enfants et qui est plus inoffensive que la 
plupart des friandises ordinaires. Les berlingots 
de Carpentras, dits d'Eysseric , ont une réputa
tion très j ustifiée ; on les fabrique avec du sirop 
de sucre ayant servi à confire des fruits. 

BERL INOISE, s. f. - On a donné ce nom à 
une sauce très estimée des habitants de la 
capi tale de l'empire allemand. 

Sauce berlinoise. - Formule 341 .  - Faire 
une sauce mayonnaise, lui ajouter de la mou
tarde anglaise. Tailler en petits dés le même 
volume de gelée de groseille très ferme ; 
mélanger le touten évitant de briser lagroseille, 

BERNARD  (Émile). - Né à Dôle (Jura), le 
5 avril 1 826, y est décédé le 3 1  août 1 897. Ce 
nom est un des plus remarquables parmi ceux des 
artistes de la cuisine contemporaine. Praticien 
distingué, il s'est justement acquis l'estime de 
tous ceux qui l'ont connu .  D'un esprit désinté
ressé et novateur, jeune encore, il était déjà le 
précurseur du service à la Russe, appliqué à la 
cuisine française. 

La cuisine classique, dont il a été l'initiateur, 
et les hautes fonctions qu'il remplit avec distinc
tion chez S. M. Impériale d'Allemagne sont les 
preuves les plus éclatantes de son talent. 

Émile Bernard a eu la qualité plus grande 
encore d'être resté Français de cœur. 

BERNARD L'ERMITE. - Espèce de cancre dont 
la chair estregardée comme un mets très friand ;  
on  l e  fait le plus ordinairement griller dans sa 
coquille avant de le manger. 

Rien de plus drôle que ce petit crustacé ; la 
nature l'a fait armé jusqu'à la ceinture, cuirassé, 
gants et masque de fer, de ce côté il a tout ; de la 
ceinture à l'autre extrémité, rien, pas même de 
chemise ; il en résulte que le bernard l'ermite 
fourre cette extrémité où il peut. 

Le créateur, qui avait commencé à l'habiller 
en homard, a été dérangé ou distrait au milieu 
de la besogne et l'a terminé en limace. Cette 
partie, si mal défendue et si tentante pour l'en
nemi, est sa grande préoccupation ;  à un moment 
donné, cette préoccupatioll. .l� rend féroce. S'il 
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voit une coquille qui lui convienne, il mange le 
propriétaire de la coquille et prend sa place toute 
chaude, c'est l'histoire du monde au microscope. 
1'\Iais comme au bout du compte la maison n'est 
pas faite pour lui, au lieu d'avoir l'allure grave 
et honnête du colimaçon, il trébuche comme un 
homme ivre, et, autant que possible ne sort que 
le soir de peur d'être reconnu. (A. Dm1AS.) 

BERNACLE, s.f. (Patella) ; angl. people. - Va
riété del '  oie, vulgairement appelée cravan. (Voir 
ce mot.) 

BESAIGRE, adj. - Se dit du vin qui s'aigrit 
quand il est mal soigné ou déposé dans une cave 
pas assez fraî0he. 

BESI DE CAISSOY, s. f. - Cette petite poire 
que l'on nomme aussi roussette d'Anjou, est ten
dre, mais cotonneuse ; on la mange de décembre 
en mars. 

BESI D'HÉRY, s. f. - Poire qui tire son nom 
d'une forêt de Bretagne où elle a été trouvée ; 
elle est grosse comme une balle de jeu de paume ; 
se mange en hiver. 

BESI DE LA MOTTE, s. f. - Poire d'automne à 
chair douce, blanche et succulente. 

BESSAS (vin de). - Cru de !'Hermitage, Dau
phiné (Drôme), rouge de première classe. 

Ce vin, qui n'est accessible qu'aux personnes 
riches en raison de son prix élevé, possède des 
propriétés toniques qui l'ontjustementfait appré
cier par les gourmets et les médecins à la recher
che d'agents réparateurs. Il joint à ces qualités 
celles du parfum et du goût. Il convient donc 
parfaitement au régime des convalescents, des 
débilités ou des épuisés. Les vins de Bordeaux de 
premiers crus peuvent le remplacer, sinon sous 
le rapport du goût, du moins sous celui de la thé
rapeutique. 

BÉTAIL, s. rn. ; all. Viehstand ; angl. cattlc ; ital. 
armento. - On désigne par ce mot l'ensemble 
des animaux domestiques qui, de tout temps, 
ont fait la richesse des peuples pasteurs ; on les 
divise en gros et en menu bétail : le premier com
prend, en Europe, les chevaux, les bœufs, · 1es 
vaches, les moutons et les chèvres ; en Asie on y 
ajoute les ânes, les chameaux et quelquefois les 
éléphants quand on les apprivoise, comme on le 
fait en Perse et dans l'Inde. 

La seconde désigne la volaille, les oies, les 
pigeons, les canards, les pintades, les dindons et 
toutes espèces d'oiseaux de basse-cour. De sorte 
que le bétail est l'ensemble des animaux mam
mifères et volatiles que l'homme entrefü,nt pour 
la culture du sol et pour sa nourriture. 

On sait, par la Genèse, qu'Abraham et Lot, son 
neveu, étaient si riches en bétail que les vallées 
de Béthel et de Haï, situées au centre du pays de 
Canaan, où ils s'établirent en revenant d'Égypte, 
ne donnaient pas de pâturages assez abondants 
pour les nourrir, ce qui excita des disputes entre 
leurs bergers et les obligea à se séparer à l 'a
miable ; l'un dressa ses tentes dans la vallée 
riche et fertile de l\'.tamré, et l 'autre dans la 
grande plaine de Sodome. (Gen., xnr, 2, 5, 6.) 

BÊTE, s. f. (bestia) ; all. Vieh ; angl. beast; ital. 
bestia ; portug. besta; esp. bestia. - Ce mot a une 
signification moins étendue que celle qui est 
attribuée au substantif animal (voir ce mot), qui 
désigne tous les êtres animés en général. 

Là bête est l'animal placé immédiatement au
dessous de l 'homme et, comme lui, est susceptible 
d'éducation et de perfectionnement selon le de
gré de ses facultés intellectuelles qui sont moins 
élevées que chez l 'homme. On distingue :  

Les bêtes sauvaqes, féroces ou carnassièrcf';, 
qui sont celles vivant dans les l ieuxinhabités pn r  
l'homme et qui s e  nourrissent en détruisant les 
autres animaux ; 

Les bêtes de sornme sont des quadrupèdes dont 
l'homme se sert pour le transport de sa personne 
ou de ses marchandises : Le cheval, l 'âne, le 
chameau, le mulet et les bêtes à cornes, les bœuts, 
les vaches, les chèvres, etc. 

Les bêtes à laine, celles qui portent une toison, 
le mouton, etc. 

Les bêtes à poils, les chèvres, les boucs, les 
cochons, etc. 

Les bêtes fauves, les cerfs, les chevreuils, les 
daims, ainsi que leurs femelles et leurs faons. 

Les bêtes noires, les sangliers, leurs femelles et 
leurs marcassins. 

Les bêtes puantes, les renards, les blaireaux, 
les fouines, les putois, etc. ; 

Les bêtes de compagnie, les cochons, les mar
cassins et tous les animaux qui s'attroupent. 

BÉTEL, s. rn. ; all. Betel; angl, betel; de l'indien 
betle. - Plante de la famille des pipéracées, ori
ginaire de l 'archipel de Malaisie, où elle est con
nue sous le nom de sirith. Les feuilles de cette 
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espèce de poivrier ressemblent à celles du citron
nier ; son fruit est une noix de la grosseur d'un 
œuf de poule. 

Le masticatoire appelé bétel est fait avec la 
feuille du sfrith, la noix de l' œrec, (Voir ce mot), 
appelée dans l'Inde pinang, et de la chaux éteinte. 
Voici la manière de préparer cette pâte : 

Formule 342. - On étend sur la feuille fraîche 
du sirith une petite quantité de chaux éteinte ; 
on saupoudre avec de la noix d'm•ec, on roule la 
feuille sur elle-même et on confectionne ainsi 
une petite boule. 

Telle est la vraie formule du bétel ; mais la 
sophistication y a fait entrer d'autres ingrédients 
meilleur marché, tels que des feuilles de tabac, 
deux autres espèces de poivre et du cachou (te1·ra 
japonica) ; et le plus souvent les feuilles de sirith 
sont totalement absentes. 

Depuis des temps immémoriaux le bétel est 
usité chez les 1\Ialais, qui l'appellent siri-pinang ; 
ils l'ont propagé dans les îles de l'océan Indien 
et du Pacifique où il a reçu le nom de siri-daun. 
Chaque Malais porte sur lui une petite boîte, 
plus ou moins riche selon ses moyens, qui con
tient le bétel, et qu'il offre comme marque de 
politesse à ses amis ou connaissances chaque fois 
qu'il les rencontre ; le refuser serait une grave 
offense, aussi bien que de ne pas l'offrir. 

Par la masticat10n du bétel la salive se colore 
en rouge et communique à la bouche et aux 
lèvres une couleur rouge éclatante ; mais il pro
voque la carie des dents en leur donnant une 
temte noirâtre, qui du reste, chez le Malais, est 
considérée comme une grace physique. Le bétel 
stimule les organes digestifs, diminue 1a sueur et 
prévient la faiblesse qui en résulte ; enfin, il doit 
prodmre à l'intérieur l 'effet salutaire que les 
bains froids, les frictions huileuses produisent à 
l'extérieur. II semble être le stimulant national 
de ces pays chauds, et !'Européen fixé dans ces 
contrées lointaines obvie par son usage à l'in
fluence délétère du climat. 

Néanmoins l'abus, même des meilleures choses, 
produit toujours des inconvénients, et des méde
cins qui ont habité la Malaisie, attribuent à l'u
sage immodéré du bétel, la faiblesse physique des 
races indoue et malaise, ainsi que la mauvaise 
dentition que l'on observe chez les deux sexes. 

BÉTOINE, s. f. (Betonica vulgaris).- On cultive 
chez nous la B. à grandes fleurs, betonica grandi
fiora qui est originaire de Sibérie. Ses fleurs roses 
longtemps respirées causent une sorte d'ivresse. 
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Les sommités sèches servent au Caucase à 
faire une boisson théiforme qui a la propriét/ de 
stimuler le cerveau. C'est la boisson des courti
sanes. 

Fig. 135 - BétoiniJ à grandes fl!Jurs. ( llelunic<i gra11 rliflora) 

Réduites en poudre les feuilles d'une sorte de 
bétoine sont employées comme sternutatoires ou 
se f ùment comme les feuilles de tabac. 

BETTE , s. f. (Beta r ·tlgaris) ; all. Beisskohl ; 
angl. leaf-beet : flam. et holl. snij-beet ; dan.  blad 
bede; ital. bieta ; esp. 
bleda; port. acelga. 
- Plante indigène 
de la famille des 
c h e n o p o d é e s ,  r n  
même q u e  l a  bette-
1·ave, dont la culture 
a développé chez 
l'une les feuilles et 
chez l'autre les ra-
cines. Fig. -J36. - Ilette Ytdga1re. 

Parmi les bettes 
ou pofrees desquelles nous nous oci::upons, on 
distingue la bette commune qui est assez rus
tique et dont la récolte peut se continuer assez 
avant dans la saison, selon l'époque du semis. 

LA BETTE BLONDE A LARGES FEUILLES se cul
tive surtout dans l'est de la France, où elle jouit 
d'une certaine réputation comme aliment. C'est 
le limbe même de la feuille qui s'emploie cuit et 
haché. Les fruitiers de Paris la mélangent aux épi
nards pour augmenter leur profit. ce qui est une 
simple falsification. On la mélange aussi à l 'o
seille pour lui enlever l'acidité. L'abondance de 
ses feuilles, leur largeur et leur belle couleur 
verte, blonde oujeaunâtre en font un aliment du 
meilleur marché. 

LA BETTE BL01\TJ)E A CARDE BLANCHE . Cette 
variété, très belle, à larges et grandes feuilles 
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ondulées, est remarquable par l'ampleur de ses 
péLioles et de leurs côtes qui dépassent souvent 
dix centimètres de largeur. Moins rustique que la 

Fig. H3. - B. blonde à. larges feuille•. 

variété à larg·es feuilles mais plus productive et 
d'un meilleur rapport, constituant par ses cardes 
un aliment présentable. Ses fouilles hachées se 
préparent comme les épinards . 

Dans cette race c'est généralement la côte ou 
carde qui est la meilleure comme aliment. 

Bette à carde du Chili. Cette variété est l'une 
des plus grandes, à pétioles longs, raides, presque 
dressés, d'environ 8 centimètres de largeur, por
tant des feui l les assez amples à limbes ondulés, 
presque frisés, d'un Yert foncé à reflet métallique. 

Fig. H4. - B. blonde à larges cardes. 

Bette à carde frisée. - Plante vigoureuse et 
aussi productive que la précédente, à feuilles éga
lement très blondes, remarquablement cloquées et 

frisées. Elle sert aux mêmes usages alimentaires. 
HYGIÈNE. - On attribuait autrefois à la bette 

une multitude de propriétés bienfaisantes ; mais 
ramenée aujourd'hui à sa j uste valeur, elle n'a que 
quelques modestes propriétés rafraîchissantes et 
laxatives. Les feuilles font partie du bouillon clas
sique aux herbes avec la laitue, l'oseille, le cerfeuil 
et l'ortie. 

Dans certains pays on se sert des feuilles de 
bette flétries et rendues moelleuses par l'approche 
du feu et enduites de beurre, pour remplacer les 
cataplasmes ou pour favoriser la suppuration des 
vésicatoires et des c,:mtères. 

ANALYSE CHIMIQUE .  - Les feuilles de bette dont 
le poids correspond environ à la moitié de celui 
des racines, contiennent à l'état frais plus de 
00 p. 100 d'eau comme on le voit par l'analyse 
suivante : 

���;� : :: : : : : . : .· : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : · : : : : : : : !  
l 

Potasse . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0.7 
! 

Soucie . . . . .  , ,  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , . . . . .  0 . 3  
Cendres Chaux. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0.3 

Magnésie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  O.a 
Acide phosphorique . . . . .  , . . . . .  , . . .  , . .  0.1 

Total. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . .  , . , , ,  . .  , . .  • 

97 .9  
0 . 3  

1 .8 

1 . 000 » 

Il faut tenir compte que les propriétés Yarient 
sensiblement selon la jeunesse des feuilles, la 
variété et le terrain. 

u SAGE ALIMENTAIRE. - Ce végétal trop dédai
gné par la grande cuisine et la ménagère serait 
d'une ressource réelle pour les familles pauvres. 
Bi0n que peu nourrissant en lui-même, il n'en cons
titue pas moins un aliment aussi agréable que sain ; 
ne serait-ce que sous le rapport de ses propriétés 
rafraîchissantes, il devrait avoir les honneurs de 
la ménagère. Les feuilles de bettes blanchies, ha�héf>s 
et mélangées avec des épinards, ou simplement 
condimentées d'estragon, de fines herbes et accom
modées à la crème, au jus ou à la moelle et garnies 
de croûtons frits , ou d'œufs cuits durs, IIe le cèdent 
en rien aux autres légumes verts. 

On peut aussi en préparer des garnitures pour 
grosses pièces de boucherie, en les faisant braiser 
comme les laitues (voir ce mot) aux formules 
desquelles on peut appliquer toutes méthodes de 
préparation. 

Les cardes se traitent absolument comme les 
cardons. Pour l'application des formules voir 
Cardon. 
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BETTERAVE, s. f. (Beta vulgaris L .); all. Run
kel-Rübe ; angl . beet-root; holl. et flam . beticortel ;  
da1 1 .  Rodbede ; ital . barbabietola ; esp. remolacha ; 
pm t. beta ra-ca.  - Plante indigène, de la fa mi l le 
des chenopodées et déjà connue sous Charlemagne, 
qui  l 'énumère parmi les légumes qu'i l recommande 
à fes jardiniers. 

Lrs jardiniers distinguent une quarantaine de 
variétés de bett eraye;;;, touf es i ssues de quatre 
principales qui en sont les types. Ce sont la B .  
rouge de Whyte, d'Angleterre ; la 13.  turneps rouge, 
des Et::its-U nis ; la B .  blanche, de Castelnaudary ; 
et la D .  jaune, de Silt�sie. Toutes culti vÉes en France 
et ayn ut produit par la culture les sous rnriétés 
ùont quelques-unes très distincLcs, que nous allons 
énumérer. 

Mais, pour mienx les distinguer, nous en ferons 
qua( ro cLlsses : les B. à salade3, les B .  potagères , 
lPs B .  fourragères et los B .  à sucre . 

Betteraves à salade. - Nous classons dans 
cet ordre : 

La B. crapaudine. - Egale 
ment connue sous le nom de B .  
écorce de.: chêne, écorce de  sapin , 
ü cause de sa prau nciiro et cre
vassée qni rappelle l'écorce d'un 
radis noi r .  

La B. de Castelnaudary .  -Est 
de peLite taille, très enterrée ; à 
chair ferme et sucrée. D'un petit 
rendement , cette variété sert 
principalement en cuisine pour la 
salade ;  son goût est exquis .  La 
variété anglaise Covent-Garden 
beet, dérive de celle qui nous 
occupe. 

Fig. 17(•. 
O. rouge c:·1paudine. 

La B. rouge naine . - Comme le dessin l'indi
que, la forme de rn racine est irrégulière, mince et 
très enterrée. 

U ne autre variété qui se rapnroche beaucoup de 
celle-ci est la rouge de Del l : Dell's crimson , 
Osborn's selected gm·den be[. 

On distingue, en outre ,  en Angleterre, deux 
autres variétés, la B. Bailey's fine red, Sang's 
dwm-f-crimson,  Saint-Osyth, dérivt>es de la nainC'. 

La B. 1·ou_qe de Whyte. - Paraît être d'origine 
anglaise. Son rendement e:;;t bon , sa cha i r  roug·e 
noire est ferme et de bonne qualité. 

La B. grosse rouge. - Cette variété qui e,t 
principalement cultivée en France, se rapproche le 
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plus de la B. fourragère. Sa racine volumineuse 
jointe à la qualité de sa chair la font juster11ent 
rechercher par les indust riels de la grande cul
ture. 

La B. Gardanne . - Très 
estimée dans le midi de l a  
France, se  rapproche b0au
coup de celle-ci. 

La B. 1·ou!]e longue lisse . 
- De qualité excellente 
pour la salade d'hiver ; elle 
se conserve bien . Les Alle
mands l'appellent aussi : 
Lange dunlcel 1·othe anzeri
canishe Salad-Rübe. 

La B. de Sfra < bow·g. -
Que les Alsaciens appellent 
Schwarz1·othe Salad-Rübe, Fig. 171.- i;. rouge de Del1 • 

pcri forme à peau et chai r  d'un rouge noir ; ses 
feuilles se développent considérablement. 

La B. 1·onde précoce . - Cette variété se dis
tingue par sa forme arrondie et un peu aplatie, sa 
peau d'un rouge violacé ; sa chair d'un beau rous-e 
brun .  El le a fourni  plusieurs races qui en sont des 
déri ,·és parmi lesquelles nous citerons la 1·ouge,  la 
nofre , la plate, la ronde, à feuilles noires et l'Ea1·ly 
blood 1 ·ed. 

Doux ou trois autres variétés cultivées en Amé
rique, la Bastian's blood turniJJ, Eady blood turnip 
beet Dewing' s early red tw·nip ,  nous paraissent 
également dériver du même type. 

Lri B. roiige-noire plaie d'Ér;ypte . - füt la  
plus précoce que nous ayons en France ; sa chair ,  
d'u n  ronge brun, est plus ou moins mélangée de 
rnrt. 

La B. rouge de Bassano . - Très 
productive et très sucrée ; sa chair 
est zonée de blanc et de rose . 

Parmi les variétés d'Italie i l  fo.u '  
encore mentionner la hâtive de Trd
vise 0·1 1·ouge _pi·intinière de Turin ; 
la Short' s pine apple et la Victoria 
beet, variété allemande, également 
cultivée en France et en Angleterre ; Fig. 172 . 

B .  rouge plate enfin , la Long bl ood red qui nous d'Égypte. 
paraît être de race américaine. 

Telles sont, en résumé, les betteraves usiL<"es 
dans les cuisines pour les salades, ks potages bL 
quelques entremets. 

Betteraves potagères. - Nous classons ici 
1 8  
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les variétés employées pour la production du sucre 
ou servant à augmenter le lait aux laitières. Nous 
mentionnerons donc : 
, La B. jaune grosse . - Cultivée aux environs de 
Paris par _ les nourrisseurs ; sa chair, d'un jaune 
d'or marquée de zones plus pâles, est quelquefois 
prrsque blanche ; c'est la plus productive et la 
meilleure des betteraves à chair jaune. 

La B. jaui/e de Castelnau
da1·y. - Sans avantage, petite, 
à racfre enterrée, à chair ferme, 
compacte et sucrée. Race pri
mitive. 

'':.. ,,, La B. jaune ronde sucrée. 
- ' Se distingue par sa forme ar-

rondie, sa peau d'un jaune 
orange , sa chair jaune, pâle, 
veinée de blanc, fine et. sucrée. 
Lorsqu'elle est cuite , elle 

FiJ, 173. - .1$, j.iune sucrée.prend . une couleur d'orange. 

Betteraves fourragères.  - Il est à présumer 
que cette variété est la première que l'on ait cul
tivée ; elle se modifie selon les terrains, les climats 
et la culture .  Dans cet ordre, nous classons : 

La B. disette camuse. - D'une production mé
diocre, elle est presque abandonnée. 

La B. disette d'Allem,agne . - La Lange gi·osse 
aus dei· Erde wachsende Man,qel Wurzel, comme 
on l'appelle de l'autre côté du Rhin, s'est fort bien 
acclimatée chez nous. 

Comme la rnriété angfaise appelée Elvetham., 
long red llfangold paraît être exactement intermé
diaire des suivantes : 

La B. disette rnr1.minouth .  - Dérivée de la prt3-
cédeme, mais plus volumineuse, sa peau rouge pâle 
ou rose, ses feuilles vertes sont légèrement clo
quées . 

La B. disette négi·esse. - Est une variété que 
l'on a fait développer ces derniers temps et qui 
1 ient le mil ieu entre la grosse rouge et la disetle 
d'Allemagne. Sa chairest d'un rouge sang· noi r, ses 
qualité nutritives sont les mèmes que ce:les de la 
n. jaune. 

La B. disette blanche à collet vert. - Est une 
variété très vigoureuse, tardive, mais productive. 
C'est la plus ru,;;tique, la plus productive des 
bettes tardives. 

La B. disette blanche d'argent. - A beaucoup 
d'analogie avec la blanche ordinaire mais plus 
grosse, plus nette dans sa racine et plus fine à son 
collet. 
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La B. Rouge ovoïde. - Est une race depuis long
temps cultivée sans qu'elle se soit beaucoup mo
difiée, elle est remarquable par la symétrie de sa 
forme et sa précocité . 

La B. rouge globe . - Sa forme ronde lui a valu 
son nom ; elle est rouge E:Jt précoce. 

La B .  jaune d'Allemagne ou de Silésie. - Est 
une race type d 'où doivent dériver les autres va
riétés qui nous viennent de ce pàys. 

La B. disette corne de bœuf. - Doit son nom 
à. la forme qu'elle prend en grandissant. Cette 
variété est très estimée, à chair ferme et dél icate . 

La B. Vilmorin ou ovoïde des Bm·res . - Est 
une très belle race, d'un bon rendemrmt, surtout 
lorsqu'elle est produite dans les terres calcaires où 

· elle se plaît plus particulièrement ; sa chair com
pacte, ferme, est d'u n  blanc jaunâtre et sa peau 
d'un jaune orange. 

Je me suis permis de donner à cette betterave le 
nom de cdui qui, au moyen d'un choix successif, 
l 'a obtenue fixce et él it�e dans la B. jaune d' Alle
magne, M .  Vilmorin, dans sa propriété des Barres, 
Loiret. 

Par l'ensemble de ses qualités elle est devenue 
promptement une des betteraves les plus géné
ralement cultivées . dans les pays étrangers 
aussi bien qu'en France. En Angleterre� c'est une 
des variétés les plus répandues , et toutes les 
races connues sous les noms de Yellow aval , 
Yelluw Mammouth , inte1·mediate et Giant long 
yellow inte1·mediate B . ,  doivent, en som me, ètre 
rilpportées à. la B. jauue des Barres ou de Vil-
1 uorin .  

La B.  jaune globe. - Est très cultivée en  
Angleterre e t  renommée pour sa  rusticité, sa  pro
duètibilité et la facilité avec Ltquelle on la conserve 
avant et pendant l'hiver. Un grand nombre de 
sélections sont issues de la B .  jaune globe, malgré 
q ue leurs auteur.-; leur aient donné lrur nom ou 
celui des propriétés dans l ·sq uelles el les se  som 
élevées ; tel les sont : la B. Wroxton golden glo"f/e ; 
la Berkshire pr-ize ; la Champion yellow .r;lobe ; 
l'i11ip1·oved orange globe ; la Normanton globe 
et la Warden orange globe. 

Comme la. principale variété, les dérivées se 
plaisent dans les terrains calcaires et se font 
remarquer par la netteté de leur racine, la finesse 
de leur collet et leur valeur nutritive, supérieure à 
celle des r.ices roses ou blanches. 

La B. blanche globe . - Variété créée par 
M .  Gareau, mais abandonnée aujourd'hui. 

La B. [!lobe aplatie. - Ces sous-variétÂs sont 
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cultivées surtout en Allemagne, où on les connaît 
sous le nom d'Obemdorf. On en distingue de di
verses nuances : blanches, jaunes et rouges .  

La B. Golden melon.  - D'un jaune d'or, ce  qui 
lui a valu le nom de melon d'or. On l'a vantée 
comme étant riche en propriétés nutritives, mais 
il paraît qu'elle tend à se dégénfrer. 

La B. yellow Tankard. -- Est une variété 
ang·lai�e dérivée de la B .  de V i lmorin ; moins ovoïde, 
s\imincissant rapidement à sa racine et au collet, 
sa peau est d'un jaune chamois ou rouge foncé ; sa 
chair est zonée de jaune et de blanc. 

Betteraves à sucre. - Dc1ns cet ordre nous 
clàsserons les rnri&tés qui se cultirent principale
ment pour  la fabrication du sucre, c'est-à-dire 
l'ensemble des variétés . saccharines qui ont con
servé le plus de rapport avec la B. primitivement 
usitée pour cette production ; la B. de Silésie qu' i l  
faut considérer comme le type primitif duquel 
dérivent , modifiées, les races suivantes : 

La B. blanche à sur.;1•e allemande. - Est presque 
entièrement enterrée, pas très allongée, asez large 
du  collet, à feuilles nombreuses et étalées. Elle 
donne une richessse en sucre de 1 2  à 1 5  p. 100. 
Une aulre sous-
var i é t é , la B .  
blanche de Bres
lau en est un dé
rivé. 

La B. de Mag
rlebow·g . Comme 
la Klein- Wanz
leben, sont des 
races à petites 
racines t1 ès en
terrées, mais 1 rès 
riches en :mcre. 

La B. blanche 
à sucre  irnpt-
1 ·iale . - Variété 
c réée par M .  
Knauer ; ses feuil
les, comme l'in
dique le dessin, 
s ' é t a l e n t  s u r  
terre. 

Fig. 17'1 . - Blanche Impériale. 

La B. blanche à sucre électorale. - Un peu 
moins riche que la précédente, mais plus renflée 
et d'un rondement en poids plus considôablc. 

La B.  blanche améliorée de Vilmorin. - Petite 
race trcs riche en sucre, à chair compacte et à peau 
rugueuse ; elle peut produire cnYiron 85,000 kilo-

grammes à l'hectare, avec une richesso en sucre 
de 1 6  à 18 p. 1 00.  

La B. blanche à collet vert -- Race française, 
bien supérieure en rende
ment, mais inférieure en ri
chesso saccharine aux va
riétés allemandes. Elle con
tient de l O  à 12 p. 100 do 
sucre . 

La B. blanche à collet. -
Race franç:aise rustique, pro
dudirnet généralemeut bien 
fai te .  E l l e p rodu i t  e n  
moyenne le 1 2  p. 1 00 de 
sucre. 

La B. rose hd tive. - Ell9 
se distingue par ses variétés 
entièrement roses, sa matu
rité précoce. Elle donne en 
moyenne -:l0 . 000 kilogr. par 
hectare a ,·ec une richesse 
saccharine de 13  à 1 4  p .  100 .  

Fig, 17:,. - B .  blanche amé
liorce de Vilmorm. 

La B. à sucre à collet gris. - Variété d'un grand 
prod uit, m ais d'une richesse saccharine presque 
nu l l e .  

!.a B. jaune à sucrP. - Variété non fixée qu i  
la fait souvent confondre avec une autre variété 
qui possède aussi une chair jaune clair .  

H YG.ENE. - Les betteraves comme àliment , 
quelle que soit leur préparation , doi vent être 
repoussées par les personnes à estomac délicat ; 
il n'y a guére que celles dont l'estom:tc s'accom
mode de tout qui I eu vent en manger sans crainte 
d'en être indisposées. 

USAGE ALIMENTAIRE. - Dans le Nord, on fait 
avec la betterave rouge un vin de médiocre 
qualité et qui a lïnconvénient de ne pas se coD
server. 

En Allemagne, la betterave torréfiée et réduite 
en poudre, est mélangée au café ; elle remplace, 
paraît-il, avanütgeusement la poudre de chicorée, 
son arome n'étant nu l lement désagréable. 

En Angleterre, on fait cuire la betterave à 
l'c·au et on l 'assaisonne ensuite avec du beurre 
frais. l\Iais le meilleur mode consiste à mettre la 
betterave au four et à la cuire à l'étuvée. On 
peut alors facu ltatiYement la préparer en salade, 
au j us à la sauce estragon, etc. 
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En Russie et en Pologne, on se sert journelle
ment, en c uisine, du j us aigre de betteraves. 

Jus aigre de betteraves (Cuis. russe). -
l· ormule nouveLle 1 15. -Fai rn cuirc une  Yingtaine 
do boUeraves ; les éplucher et l os tai l ler en 
hunes ; les mettre dans un pot do grès dans 
lequel on émiette un  pain de seigle ; verser 
dessus de l 'eau bouil lante ; meLtre le pot dans 
un endro i t  frais pour le faire fermenter ; après 
quarante-huit heures, l e  jus doit être aigre. Ce 
mode de préparation est l 'un des p lus expéditifs. 

Betterave à la moscovite ( Cuis. msse) . -
Formule nouvelle 116. - Émi ncer un o ignon, l e  
fa i re blondir au  beurre dans une casserole avec 
larù coupé en petits dés ; mouil ler ensu ite avec 
du vinaigrn, lo laisser réduire ot ajouter do l a  
betterave hachée, saler 16gèrement e t  suerer. 

Potage de betteraves. - Formule 343.  -
Faire b raiser dos betteraves ; faire cuire dans 
du bouil lon, dos pom mes de t erre, des têtes de 
céleri s ,  quelques navets , deux oignons cloutés, 
un bouquet do poire aux ; passer l e  tout au tamis 
do crin. Assaisonner d'un goùt relevé, ajouter 
dans co potage du YÜ1 ùo Bordeaux v ieux. 
Tail ler dos croûtons on petils dés, los sauter au 
bourre , les égoutter, los déposer dans la sou
pière et y Yersor le potage assaisonné à point. 

Le poivre blanc en grains concassés donne, à 
défaut de cayenne, un aromo engageant ; on 
aura soin de le mettre avec los pommes de terre 
do manière à pouvoi r  le passer au tamis. 

Betteraves à la crème.- Formule 344.- Faire 
cuire des betteraves jaunes ou blanches, les 
éplucher, les tailler selon le goût, mais très régu
lièrement, car de là dépend toute la forme enga
geante d'un l égume. Préparer une bécha nielle 
(voir ce mot), et jeter les betteraves dix minutes 
dans la sauce légèrement liquide. 

Betteraves marinées (hors-d'œuvre).-Formnle 
:345. - Tailler des betteraves en rondelles , les 
coucher dans un pot en terre, alterner de sel, de 
capucines, de câpres, de poivre, de clous de 
girofle et d'estragon ; submerger de vinaigre ; 
presser par une planche entrant j uste dans l e  
po t  e t  la surmonter d'un poids suffisant pour leur 
taire rendre l 'eau. Après quinze jours, on les 
sort, on les égoutte, on les assaisonne avec une 
vinaigrette soignée. 

Betteraves braisées (cuis. allemande). - For-

mule 346. - Eplucher des betteraves rouges, les 
. couper en Cal'rés longs, les mettre dans un 
sautoir ou dans une braisière de manière qu'elles 
ne se trouvent pas trop entassées ; les assai
sonner, ajouter du beurre frais et. les faire 
cuire au four, en ayant soin de les faire sauter 
souvent pour empêcher qu'elles s'attachent. 
Lorsqu'el les sont cuites à point, saupoudrer avec 
des cihoules et du cerfeuil haché. 

Les relever avec un j us de citron ou un filet da 
vinaigre. 

ALCOOLISATION DES BETTERAVES. - L'alcooli
sation d€s betteraves constitue aujourd'hui une 
branche importante de l'industrie française ; leur 
culture n'exigeant pas de nombreux capitaux de 
la part du fermier. 

Pour extraire l'alcool des betteraves, on a 
recours à différents procédés, mais nous nous 
bornerons à indiquer ici ceux qui nous ont paru 
les plus pratiques et les plus avantageux. 

Macération à froid. -=- Formule 347. - .Après 
avoir lavé et râpé les betteraves, dit le « Distil
lateur pratique », on envoie les pulpes dans la  
cuve de macération, qui est traversée par un 
serpentin pour faire chauffer jusqu'à 22° et 24° 
centigrades ; on acidule ensuite par le mélange 
de 1 kilogrnmme d'acide sulfurique par 10 hecto
l itres de jus ,  et l 'on met en levure pour alcooliser 
promptement. Ordinairement 100 à 150 grammes 
de levure de . bière suffisent par hectolitre de 
moût, lorsque la fermentation doit être terminée 
en deux jours, mais il faut doubler cette dose 
si l 'on veut distiller le jus après vingt-quatre 
heures. 

Macération à chaud. - Formnle 348. - Pour 
la macération à chauù, le procédé est le même 
que pour la macération à froid, avec cette diffé
rence toutefois que l'on jette de l'eau bouillante 
au lieu d'eau froide sur les pulpes du premier 
macérateur et que le travail de la macération 
doit durer seulement une heure au lieu de deux. 

Lorsque la cuve contiendra du moût j usqu'à 
26 ou 30 centimètres du bord, on la couvrira et 
l'on maintiendra le local à une température de 
1 8° à 20° centigrades. 

Quand la  température n'est point froide, il 
n'est point nécessaire d'introduire un serpentin 
pour chauffer le liquide. 

On  reconnait que la f ermentation alcooliqu1:, 
est terminée, soit pour la macération à froid soit 
pour la macération à chaud, lorsqu'il n'y a plus 
de mou\·cmeilt dans la cuve, que le  moût � 
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acquis une odeur de vin et que le liquide marque 
O ou 1° à l'alcoomètre J3aumé. 

Cette méthode permet, en outre , d'util iser les 
matières solides pour la nourriture du bétail. 

Un exC'mple sur la macération fera mieux 
comprendre ces aonnôes : 

Supposons que cent kilos de bettNaves réduites 
en purée par la râpe: contiennent  dix kilos de 
sucre et quatre-vingt-cinq kilos d'eau. Si l'on 
ajoute à la masse quatre-vmgt-cinq kilos d'eau 
de rivière, les deux 11quides finiront par s'équi
librer, et a lors les dix kilos de sucre seront 
répartis dans toute l 'eau. Cette eau extérieure 
que nous avons ajoutée à l'eau de la betterave, 
sera donc saturée de la moitié du sucre, c'est-à
dire qu'elle en contiendra ci::q kilos. 

Si nous la soutirons, l 'eau intérieure restera 
dans la pulpe avec seulement cinq kilos de sucre. 
Après cette opération, nous ajouterons à la pulpe 
on aux cossettes bien minces, encore quafre
vingt-cinq kilos d'eau qm absoroeront, après un 
certain laps ae temps, la moitié des cina kilos de 
sucre. En répétant ce travail une troisième fois, 
la chair de l a  betterave ne contiendra plus que 
un kilo deux cent cinquante grammes ae sucre et 
aprcs une quatrième, une cmquième, une sixième 
et une septième fois. elle n'en contiendra plus 
que quatre-vingt-quatre gramme-;. 

On oarviendra donc à extraire tout le sucre 
pour fe joindre au liquide qui sera soumis à la  
tcrmentation. pms ù la distillation. (Distillation 
pratique.) 

BETUSE s. (. - Nom donné dans certains 
pays à une sort e de  tonneau qui sert à transpor
ter les poissons vivants. 

BEURRE, s. rn. (bu�yrurn). - AIL butter ; angl 
butter ; ital. bwTo ; holl. botter · esp. manteqnilla, 
rnanteca : suéd. smœ1' ; arabe zebde. - Substance 
grasse que l on retire de la crème ou du lait des 
mammifères : vache, brebis, chèvre, chamelle, 
jument, anesse, et  de certaines plantes à fruits 
gras. 

Depuis qu'un animal a produit le lait, le beurre 
a existé, et le premier qui eut l'idée de le con
server et de l'agiter, en fut l'inventeur. 

Le beurre a été le fruit par excellence de tous 
les peuples pasteurs, servant tantôt d'aliment de 
luxe, de condiment ou de remède. Les Aryas 
l 'appor tèrent dans l 'Inde où il fut regardé 
comme l 'aliment sacré ;  i l s  représentaient dans 
leur géographie mythologique un fleuve de 

beurre (salmala) circonscrivant une des sept 
zones concentriques aui constituent la terre e t  
se  déploient autour du  mont Mérou, axe du 
monde. 

Les Américains connaissaient le beurre ; les 
Hébreux le connaissaient aussi : Celui qui bat l e  
lait en  fait sortir le beurre (Salomon, Prov., xxx, 
33) ;  Abraham offrit du beurre aux trois messa
gers qui se présentèrent devant sa tente dressée 
dans la plaine de Mamré (Gen., xvm, 8) : enfin 
1Uoïse, dans le cantique historique qu'il prononça 
devant toute l 'assemblée d'Israël au désert, rap
pela que l'Eternel avait fait manger le beu1-re des 
vaches à son peuple dans ces lieux arides et 
inhabités. 

Les Scythes connaissaient aussi le beurre, c'est 
à· ces dermers que les Grecs en furent rede
vables ;  Galien et Hippocrate ne parlent que du 
beurre des Scythes comme remède. 11 y a tout 
lieu de croire que les Aryas qui ont peuplé 
l'Europe ont été les premiers propagateurs du 
beurre, car i l  était connu des Russes et des 
Germains longtemps avant de l'être des Romains. 
Les Latins usaient de l 'hui le pour leurs prépa
rations alimentaires, et cette préférence sur l e  
beurre se  remarque encore de  nos jours chez 
tous les peuples du Midi. 

Les Egyptiens connaissaient le beurre, puis
qu'il y a quelques années la Society of public 
analysts, dans sa réunion annuel le, montra a ses 
membres un échantillon de beurre trouvé dans 
une tombe égyptienne, à laquelle on attribuait 
denx mille ans. Ce beurre, coulé dans un vase 
d'albâtre qu'on avait soigneusement cacheté 
possédait à l 'exception d'une odeur rance, toutes 
les qualités chimiques du beurre frais. Un autre 
échantillon de beurre avait été trouvé dans une 
tourbière d'Irlande ; ce beurre avait subi de pro
fondes altérations; d'une apparence cireuse, i l  
ressemblait à la  stéarine des bougies. 

La chronique de 1609 nous ap])rend que, dans 
un festin of ficiel offert à Marguerite d'Autriche, 
en septembre de la même année, on a employé 
seize livres de beurre qui coûtèrent clix-hutt sols. 

Sous la domination espagnole, le 24 février 
1 666, à l 'occasion de l 'avènement de Charles II, 
les magistrats de la ville de Bruxelles offrirent 
au nouveau gouverneur, un dîner dont les pièces 
montées étaient faites avec du beurre. « Un 
char, haut de deux pieds sur deux pieds de lon
gueur, dans lequel se trouvait assis Charles II, 
reposant ses pieds sur un coussin. A côté de ce 
char se trouvait debout un gentilhomme espagnol 
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portant un écusson. La voiture était attelée de 
deux lions tenus en bride par une déesse de la 
Fortune ; au-dessus planait la  reine ailée de la 
Renommée, qui couronnait ainsi cette composi
tion artistique faite avec du beurre. » C'était 
l 'origine des pièces montées en g-raisse. 

Aujourd'hui, le beurre est connu de tout le 
monde. En France, les beurres les p'.us réputés 
sont ceux de Gournay et d'Isigny, en Normandie ; 
de la Prévalaye., de Rennes, de Saint-Brieuc, en 
Dretagne, et ensuite ceux du l\Iaine et du Perche. 

Composition chimique.- On a beaucoup écrit sur 
la composition chimique du beurre, mais rien 

li1g. 158. - Laclocrito. 
n'est moins fondé que l'arrêt de sa composition 
qui varie selon la qualité du lait et celui-ci selon 
lît race des vaches, le climat, la contrée et le 
pftturage. 

Dans tous les laits le beurre existe en quantité 
relative : sur 100 parties, le lait de jument con
tient 0 ,20 de beurre; le lait d'ânesse 1 ,40, le lait 
de vache 3, 70, le lait de chèvre 4, 10 et le lait de 
brebis 6,50. Cependant, malgré .la richesse de 

beurre qui existe dans le lait de brebis, la diffi
culté d'en corriger le goût pénétrant a fait renon 
cer à l'usage de sa fabrication ; et on ne débite
dans le commerce que du beurre de lait de vache. 

Le beurre contient en proportions variables 
de la margarine, de l'oléine, de la capryline, de 
la butyrine, de la caprine, de la caproïne, formées 
elles-mêmes d'autant d'acides gras, unis à la 
glycérine, sans compter des traces d'albumine, 
cl ) <:aséine, de l�ct<lse, de matières aromatiques, 
etc., etc. 

Pour reconnaître exactement la quantité de 
matière grasse contenue dans le lait ou la crèmo 
on se sert d'un appareil appelé lactocrite. 

Cet appareil se loge dans l'écrémeuse Laval 
à la place du bol à écrémer ; il est mis en mou
vement de la même manière que ce dernier, et 
au bout de cinq minutes le résultat est acquis. 
Douze échantillons peuvent être traités à la fois. 

INFLUENCE DU PATURAGE. - La qualité du 
beurre varie selon que la laitière a éié bien ou 
mal fourrag·ée. Le pâturage des montagne3 
élevées est préféNble à celui de la plaine. 
L'herbe fraîche du printemps communique au 
lait des vaches qui l'ont broutée, un arome qui 
rappelle la noisette ; voilà pourquoi le beurre de 
mai est réputé le meilleur. Ajoutons, que plus il 
y a longtemps que la laitière a vêlé, meilleur en 
est le beurre. 

Certaines plantes ont le triste privilège d'alté
rer le goût et même la couleur du lait de l'animal 
qui les a broutées ; telles sont le turneps, les 
feuilles de pommes de terre, la luzerne, les fleurs 
de châtaignier, les marrons d'Inde, les feuilles 
d'artkhauts, de chardon, etc. ; · par contre la  
spergule, le mélampyre des prés, le maïs, le 
panais, les carottes et les betteraves augmen
tent la production du beun·e. Eu général, une 
nourriture fraîche donne des résultats beaucoup 
plus satisfaisants qu'une nourriture sèche. 

BARATTAGE. - On obtient le beurre en battant 
de la crème ou du lait à l'aide d'instruments, 
variant de forme, connus aujourd'hui à peu près 
partout et qu'on appelle baratte, bew:rière OLL 

sfrène. L'opération du bamttage a pour but de 
déchirer mécaniquement les vésicules sphériques 
que contient la crème ou le lait, de les mettre à 
nu pour obtenir par le battage la réunion des 
globules gras qui constituent le beurre. 

La petite baratte transparente que nous repro
duisons ci-après, est l'une des plus élégantes : 
elle permet de voir la marche du beurre sous 
les yeux même et sans fatigue. 
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A peu pr0s du ,r.ême système que la prérMPnte : 
la première a le récipient en Yerre, celle-ci en 
grès. 

Fig. 177. - Baratt� transparente 
S. Charles . Fi;,;. 178. - Baratte en gré,. 

D'après un nouveau système de barattage, on 
peut, aussitôt que les vaches sont traites, obtenir 
instantanément tout le beurre que contient le 
lait . Cette méthode tout en donnant un peu plus 
plus de beurrP, le donne de mei l leu re qualité que 
celui obtenu par la levée de la crèrne : mais le 
lait après cette opération n'est plus propre à 
faire du fromage, ce qui cause une perte pour le 
vroducteur. Aussi prNère-t-il généralement faire 

Fig. 179. - Ecrémeuse Laval a vapeur. 

le beurre avec la crème recueillie chaque jour 
sur le lait déposé la veille dans des vases à large 
orifice. 

Le système qui semble le plus en faveur parmi 
les industriels laitiers est l'écrémeuse centrifuge; 

D EU 

Lnval. Au moyen de cet appareil ,  on extrait Ja 
totalité de la crème contenue dans le lait. Il y a 
des appareils à mai n et applicables à la vapeur . 
Cc système paraît rendre 
une augmentation de 1 5  
à rn p. 1 00 de beurre en 
plus que tout autre mode . 
Maif>, nous le répétons, 
le petit lait ne sert plus 
à faire à faire le fromage. 
Par contre, il sert aux 
falsificateurs pour êtr0 
mélangé à d'autre lait et 
d'autres ingrédients, et 
ainsi préparé pour la 
circonstance, s'expédie à 
Pnris chez les crémiers 

Fig. 180. - Baratte danoise. 

et se vend sous la dénomination de lait frai s .  
C e  système d'employer de suite l e  lait à la 

fabrication du beurre, introduit dans le consor
tiwn des montagnes de la Suisse, donnerait sans 
doute un résul t at aussi heureux que satisfaisant . 
Ce beurre réunirait à la fois la finesse du goût 
des plantes alpPstres, une couleur et une fraîcheur 
engageantes malgré la chaleur de la saison . Il est 
vrai que l'humanité entière perdrait dès lors les 
fromages suisses (gruyère, etc . )  savourés sur tous 
lrs points du globe ; mais,  par contre, elle y ga
gnerait le meilleur beurre du monde. 

Fig. 181. - Delaiteuse centrifuge à bra•. 

DÉLAITAGF.. - Au sortir de la baratte le beurre 
contient une certaine quantité de sérum dont il 
faut le débarrasser ; à cet effet, on le lave soigneu
sement dans l'eau fraîche ,  que l'on renouvelle 
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j usqu'à ce qu'elle sorte claire ; cc-tte opération 
s'appelle délaifa[Je. 

Mais dans les fabriques de beurre, on se sert de 
la  délaiteuse centrifuge créée d'après le système 
Danois. Cet appareil sépare immédiatement le 
beurre du lait, aussitôt qu' i l  est à l'état granuleux . 
I l  n'est besoin ni do le pétrir ni de le touchel ' , le 
beurre sort de cet apparei l  avec toutes les qualités 
désirables. 

Le mieux est de servir des malaxeurs dont nous 
donnons la figure de l'un d'eux, le malaxew· 
i ·o tatif. 

L'rau, paraît-i l ,  enlève l'arome du beurre, et à 
La Prévalaye, pays renommé pour ses beurres, le  
delaitape s'opère sans eau ; on coupe le beurre par 
lames très minces, au moyen d'une spatule que 
l'on trempe souvent dans de l 'eau fraîche afin que 
le beurre ne s'y attache ; on le malaxe, on 18 
manie et remanie jusqu'à ce qu'il soit débarrassé 
du pol it lait qu'il contient et qni serait une cause 
de prompte altération . 

CONSIDÉRATIONS SPÉCIALES SUR LF. BEURRE 
FRAIS. - Plus le beurre est fin ,  plus il est prédis
posé à s'emparer do l'odeur des objets qui sont 
dans son voisinage. Aussi doit-on placer le beurre 
dans un endroit absolument aéré et éloigné des 
autrns objets de consommation , 1.el s  quo : les 
ci( rJns, le melon, les pommes, la Yan-i lle, enfin ,  
tout ce qu i  exhale une odeur ou  un parfum quel
conque. Le beurre qui a séjourné quelques heures 
dans nn pareil milieu, se trom·e tel lement altéré, 
qu'à la dégustation , on ne reconn::iît plus quelle 
odeur a pu on chang·er la saveur et l'::i rome. 

Lorsque le beurre subit une dépréciation sur le 
marché, le fermier, soucieux de ses intérêt� , 
s'adresse aux dégustateurs, ses ar,heteurs ordi
naires, pour en connaitre la cause. Suivant que le 
beurre a un mauvais goût qui porte au cœur, tout 
en étant très fnlis, c'est qu'il provient d'une partie 
de lait trop jeune, fourme par une ou plusieurs 
vaches f1·aîches vêlées . 

Si le beurre a un goût fade, sans fraîcheur, c'est 
que souvent il est produit d'un lait de nlchcs trop 
âgées, qu'il faut se hàter de supprimer du t roupeau 
sous peine de voir la qualité du beurre baisser et 
subir une grande dépréciation de sa marque.  
(Conférence de M. A .  Chirade, membre du Jury 
do !'Exposition universelle de 1 889). 

CuL0RATION ARTIFICIELLF.. - Le beurre de 
bonne qualité présente une masse onctueuse, 

fine, assez ferme, d'une saveur douce ayant un 
goüt de noisette, e� il est d'une légère couleur 
jaune orangé, quelquefois d'un blanc mat. Ce
pendant, il ne faut pourtant pas se fixer d'une 
façon trop absolue sur cette couleur orangeâtre, 
car il y a des beurres blancs dont les qualités 
ne le cèdent en rien aux autres, mais qui sont 
repoussés par les personnes peu connaisseuses. 

Donc en elle-même la couleur du beurre n'a ' 
aucune importance, mais elle en a une grande 
au point de vue commercial ; aussi se sert-on de 
diverses substances pour les colorer avant de 
les livrer aux consommateurs. On emploie géné
ralement les fleurs de souci, le safran, le rocou, 
les baies d'alkekenge, la racine d'orcanète, le 
jus des carottes et le suc des mûres. Ces moyens 
de coloration sont inoffensifs et n'enlèvent au 
beurre aucune de ses qualités. 

Par contre, nous ne pourrions garantir l'ino
cuité de certains colorants, vendus par des 
industriels qui en font commerce ; il serait donc 
de l'intérêt public que la police sanitaire exa
mine de près ces produits. 

ALTÉRATION. - Exposé à l'air, le beurre 
rancit très vite, devient détestable et peut pré
senter des dangers sérieux en favorisant l'oxy
dation des vases de cuivre ; on peut néanmoins  
lu i  rendre une partie de ses quali tés par les 
procédés suivants : 

Movens de lui redonner sa fraîcheur. -
Formule 349. - Mettre dans une quantité d'eau 
suffisante 25 à 30 grammes de chlorure de chaux 
par kilogramme de beurre, et bien opérer ie 
mélange. Agiter vivement le beurre dans cette 
eau et laisser en repos pendant une heure ou 
deux ; ensuite le battre dans cle l'eau fraîche. 
Par cette opération qui est sans danger ie beurre 
recouvre sa douceur primitive. 

On peut employer, à défaut d'eau de chaux, 
un peu de bicarbonate de soude. 

CONSERVATION. - Pour conserver le beurre, 
on le fait fondre ou on le sale. Nous donnons ici 
les procédés les plus usités pour le conserver 
trais par la salaison pendant un an, et au delà 
par la fondue. 

Beurre salé. - Formule 350. - Jeter un kilo 
de sol marin dans une capacité de quinze litres 
de crème très fraîche et dix grammes de bicar
bonate de soude. Baratter ensuite pendant une 
heure. 

Au sortir de la baratte le délaite1· complète-
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ment sans eau. (Voir Düaitage.) Après cette opé
rat ion, le mettre dans des pots en grès ou en 
terre vernissée ; remplir jusqu'à 6 centimètres 
du bord, l'égaliser et le presser, mctt1 e dessus 
une f,Jrte couche de sel marin pulvérisé ou de 
s[lumur, et le recouvrir d'un parchemin fortement 
ligaturé. 

Quand on veut en faire usage on sort J e  sel 
et on prend, pour deux jours environ, une couche 
de beurre sur toute la surface du pot, de façon 
à éviter la formation de creux. Ensuite remettre 
du sel dessus et recouvrir soigneusement. Pétrir 
le beurre que l 'on a levé dans une eau tiède 
froide, le passer ensuite à l'eau fraîche. 

Ainsi lavé, le beurre se dessale et i l  est aussi 
frais après un an que le jour où on l'a fabriqué. 

Beurre �alé.- Formule 351.- Pétrir le beurre 
au sortir de la baratte de façon à en faire sortir 
tout le sérum ; ensuite, l'étendre sur une table 
mouillée, très propre, et le saler par couche 
d'environ un centimètre d'épaisseur. Employer 
80 grammes de sel marin pulvérisé, parki lo de 
beul'rc. Le pétrir et le mettre en le tassant dans 
des pots de grès que l'on recouvre d'une couche 
de sel ou de saumur taite à chaud et refroidie. 
Couvrir d'un linge mouillé et fermer hermétique
ment le pot avec un parchemin. 

Lorsqu'on veut se  servir de ce beurre ou pro
cède comme pour la formule précédente. 

Beurre salé. -- Formule 352. - Le procédé 
suivant est for t  usité en Angleterre, oü il jouit 
de la réputation de conserver le beurre plus 
longtemps qu'aucun autre procédé. Employer : 

Sucre . . . . • . . . . . . . . . . . grammes J 25 
Nitre . . . . . . . . • . . . .  , • . 125 
Sel marin. • . . . . . . . . . . . . 250 

Pulvériser le tout ensemble et en saupoudrer 
le beurre au sortir de la baratte, dans la propor
t ion de 30 grammes par livre de beurre ; on 
pétrit et on opère ensuite comme il est dit dans 
la formule 351. 

Beurre en pot. - Formnle 353. - Après avoir 
bien lavé et soigneusement essuyé le beurre avec 
un linge, remplir les pots, en ayant soin de les 
couvrir d'un parchemin, puis d'une planchette de 
bois ficelé sur le pot. 

On place ces pots dans une chaudière à moitié 
pleine d'eau que l'on chauffe jusqu'à _ ébullition. 

Quand l'eau est refroidie, on retire le pot. 
C'est la méthode du bain-marie. 

Le beurre ainsi préparé est tout aussi frais au 
bout de six mois qu'il l 'était immédiatement après 
son barattage. 

En se fondant dan,; l'eau chaude, il laisse dé
poser dans le fond des pots tout le caséum, et on  
obtient ainsi un  beurre tout à fait pur e t  propre 
à tous les usages culinaires. 

Son goût est même plus fin que celui du beurre 
frais battu. 

Beurre fondu. - Formule 354. - l\fettrc le 
beurre dans une casserole ou marmite, sur un 
feu modéré ;  saler, laisser fondre et puis bouil l i r  
lentement pendant trois heures environ, en ayant 
soin d'é�umer ; maintenir un feu très doux pour 
éviter que le beurre déborde. On reconnaît  que 
la cuisson est achevée lorsque le beurre est clair 
sous son écume et que les résidus qui tomben t  
au  fond de la marmite ont une teinte rousse. 
Retirer alors du feu, laisser reposer, décanter et 
verser dans des pots de grès que l 'on aura fait 
chauffer au bain-marie. 

Quand le beurre est refroidi, on met dessus 
une couche de sel ou de saumur, qui a pour but 
de le conserver en empêchant le contact de l'air. 
Recouvrir d'un parchemin et ficeler solidemen t  
autour du pot. 1\lis dans un  lieu frais ce beurre 
i:;e conserve au moins deux ans. 

FALSIFICATION. - Dans le commerce de la  
fabrication du beurre, la probité n'existe p ,1s  
davantage qu'ailleurs, la fraude et  l'avidité du 
gain se sont glissées partout. Cependant, s i  les 
falsifications du beurre peuvent se constater 
assez facilement, plus facilement encore se re
connaissent les sophistications. Nous allons ind i
quer les moyens les plus pratiques de les recon
naître. 

S )uvent le falsificateur pour masquer la ranci
dité d'une motte de beurre l'entoure d'ur. e  
couche de beurre frais ; d'autres fois il met dans 
l'intérieur çlc la motte du fromage blanc, ma i s  
avec une sonde qui pénètre jusqu'au centre, il 
est facil e de découvrir ces supercheries. D'autres 
fraudes consistent à y mêler des pommes de 
terre cuites à la vapeur ou râpées crues, des 
chataignes bouillies, de la graisse de veau ou de 
mouton. 

Pour reconnai�re la p résence de ces matières, 
il suffit de plonger dans de l'eau chaude une 
éprouvette remplie de beurre sophistiqué, et de 
le laisser fondre. Lorsqu'il est fondu i l  surnago 
et les corps étrangers se précipitent au fond du 
tube. 
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Souvent même les sophisticateurs mêlent au 
beurre des substances nuisibles ; de la craie, du 
talc, du sable, de l'acétate de plomb, qui peut 
produire de véritnblcs empoisonnements. Pour 
constater l'emploi de ce sel, l'h,cinération est 
nécessaire, la cendre traitée par l'acide nitrique, 
donnera un liquide qui précipitera en b leu, par 
l 'acide sulfurique et le sulfate de soude ; en jaune 
p:tr le chromate de potasse et l'iodure de potas
sium, et en noire par l'hydrogène sulfuré. 

HYGIÈNE. - Le beurre frais possède avec le 
nain, le privilège extraordinaire de plaire tou
jour!s. I l  sert de fruit, de condiment, de hors
d' œuvre, est classé parmi les aliments respira
toires ; 11 possede en même temps des propriétés 
digestives et nutritiYes. Cependant, si on en 
fai:Sait un abus prolongé, il prédisposerait aux 
aigreurs d'estomac. 

USAGE ALThiEKTAIRE.- Le beurre est l'àme de 
Ja  cuisine, sans lui pas de bonnes sauces, ni 
d'excellents légumes et encore moins d'exquises 
p î1tisseries. Le cuisinier d'esprit, soucieux de 
iaire une bonne cuisine, se sert de beurre fin ; le 
gëUe-sauce et la cuisinière rapace se servent 
indifféremment de margarine et de suif. 

On forme avec le beurre frais des beurres 
composés ·dont nous donnons ci-après la descrip
tion : 

Beurre d'ail (condiment). - Formule 355. -
Piler dans un mortier les gousses épluchées d'une 
belle tête d'ail de Provence, ajouter une pincée 
de sel et 500 grammes de beurre fin. Piler encore, 
passe!' au tamis fin. Homogénéiser la pâte, la 
pétrir et la  déposer en iieu froid. 

On l'appelle aussi pommade à l'ail. 
Beurre d'anchois. - (Voir le mot Anchois.) 

Beurre de crevettee ' condiment). - Formnle 
356. - Mettre dans une casserole des creYettes 
fraîches, condimenter et garnir de céleris, de 
poivr-e concassé, de cerfeuil et de beurre. Faire 
cuire les crevettes à !'étouffée, les piler au mor
tier et remettre dans la casserole avec du beurre 
f1n ; laisser fondre et passer par pression dans 
un linge fort. 

Remuer en faisant refroidir. 

Beurre d'écrevisses (condiment). - - Formule 
357. - Le beurre d'écrevisses est d'une couleur 
rouge carminée; il est aromatique et nourrissant. 
On le prépare en faisant cuire des écrevisses 
châtrées, garnies de céleri, de poivre en grains 

concassés, de sel et de beurre. Cou ver cler et so11-
mettre à l'ébullition de manière à en conserver 
l 'arome. On pile le tout au mortier, on remet 
cette purée dans la casserole avec du beurre fin, 
selon la quantité d'écrevisses et selon leur gros
seur ; on fait chauffer le tout et on passe par 
pression dans un linge fort. On remet la purée 
d'écrevisses dans la casserole avec de l'eau 
chaude, le beurre qui y est resté revient alors à 
ia surface; on laisse refroidir, on le clarifie et i l  
peut être servi. 

Remarque. - On fait refroidir le beurre obtenu 
par pression en le remuant. 

Beurre d'écrevisses conservé. - Formn7e /J58. 
- Après avoir procédé selon la formule ci
dessus, mettre le beurre passé par pression 
chaud dans un flacon ou dans une boîte en fer
blanc, fermer hermétiquement et soumettre dix 
minutes à l'ébullition au bain-marie. Par cc 
procédé, j'ai trouvé le beurre aussi bon, aussi 
intact après un an que le jour où je l'ai mis en 
bocal. 

Beurre de Montpellier (condiment).- Formule 
359. - Laver à l 'eau froide une forte poignée de 
cerfeuil, une vingtaine de branches d'estragon, 
le même volume de pimprenelle et une petite 
bottes de ciboulettes. Egoutter ces fines herbes 
et les faire blanchir avec de l'eau salée dans un 
vase en cuivre, afin de leur conserver toute leur 
verdeur. Après cinq minutes de cuisson, on les 
retire avec l'écumoire et on les fait rafraîchir 
dans l'eau. Faire cuire durs huit œufs frais. 

Presser les végétaux de manière à en expri
mer l'eau, les piler dans le mortier en y ajoutant : 
vingt anchois désargentés et désoi-sés, deux 
cuillerées à bouche de cf1pres, six cornichons 
très verts, une gousse d'ail et les jaunes d'œufs 
préparés ; piler très fin cette composition ; après 
·l 'avoir réduite en purée, ajouter deux cent cin
quante grammes de beurre fin., une pincée de 
poivre blanc en grains, du sel au préalable et une 
petite quantité de noix de muscade râpée ; repiler 
Je tout ; ré;-.jonter alors im décilit1·e et demi d'huile 
fine et un quart de verre de vinaigre d'estragon; 
amalgamer lé tout en tournant avec le pilon de 
manière à en faire une pîtte homogène, onctueuse 
et d'un goût parfait. 

Si la  couleur n'était pas suffisamment verte, 
on devra lui incorporer une petite quantité 
d'essence de vert d'épinards r,ur que l'on aura 
passé au tamis de soie ; ajouter à petite dose, de 
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façon à lui donner une teinte d'un vert naturel ; 
car, s'il était trop prononcé, il perdrait sa 
qualité engageante. On le goûte, et lorsqu'il a le 
goût qu'on désire lui donner, on le passe au tamis 
de crin, on le pétrit, on le dépose dans une 
terrine pour le raffermir et on s'en sert frais. 

Remarque. - Le beurre de :Montpellier est à la 
fois un condiment et un aliment ; il se mange 
avec d'autres aliments dans son état naturel. 
Carême, puis J. Janin, sont ceux des artistes qui 
ont perfectionné ce beurre exquis, lequel ré
clame, pour sa parfaite réussite, une pratique 
:1ssidue dans l'art d'assaisonner, sans laisser 
dominer aucun des condiments qui le composent. 
On peut adoucir l'excès du vinaigre en ajoutant 
un peu d'huile fine, ainsi que la fadeur par l'ad
dition de jus de citron et de sel. 

Beurre noir (condiment). - Formule 360. - Il 
n'est peut-être pas un condiment plus simple que 
C'-elui-ci, mais pas un ne révèle autant le bon ou 
le mauvais praticien qu'un aliment au beurre 
noir : 

Pour que le beurre noir soit exquis il faut qu'il 
ait atteint son j uste deg-ré de chaleur, que l'on 
reconnait lorsque sa «.1rnée commence à devenir 
bleuâtre. Une seconde de plus sur le , eu suffit 
pour le brûler ; il devient dès lors amer, d'un 
goût âcre et exhale une odeur qui coupe la res
piration et provoque la toux. Au contraire, chaud 
à point sans être brûlé et joint à un petit filet de 
vinaigre, il est excellent, aiguise l'appétit, et les 
n.liments qui en sont condimentés deviennent 
digestes tout en restant nutriti1s. 

Beurre à la broche (condiment en surprise). -
11 or mule 361.- Dans dwx cent cinquante grammes 
de beurre fin salé au préalable, incorporer : 
estragon, ciboule, certeml hachés et un jus de 
citron; en former une petite bille, l 'embrocher 
par sa longueur avec une brochette en bois ; la 
i.,üre geler dans la glace D'autre part, casser 
trois amis trais, rouler le beurre dans la chape
lure et ensuite dans les amfs ; recommencer 
l'opération jusqu'à l'absorption des œu,.s. Il iaut 
avoir soin de ne pas déplacer la petite broche et 
veiller à ce que les jointures pratiquées par 
l'aiguille soient parfaitement soudées avec celle
ci par rappareiI à paner. de manière à ne laisser 
aucune ouverture possible : car, dans le cas con
traire, tout travail deviendrait inutile. Cela , . ..1.it, 
arroser lég•érement la croustade de beurre , ,mdu, 
et mettre à la broche devant un feu vi , après 
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di� minutes, on sert la. croustade avec sa broche, 
dont les extrémités seront garnies de cltrou::i 
ciselés. 

Remarque. - Pour assurer la réussite de ce 
condiment. il l.rnt déposer la bille quelques heurmi 
sur la glace avant de la paner, de maniere 
qu'étant soumise à l'action ùu 1eu, la croustade 
soit formée avant que le beurre soit fondu. De 
cette manière, ou obtiendra la plus curieuse des 
croustades, comme la meilleure des sauces au 
beurre. 

Par le même mode de procéder on pent en 
faire des petites boules qw=i l 'on mit frire dans 
l'huile chaude. 

On sert ce beurre avec des truites au  bleu, des 
asperges, etc., en place de beurre tondu. 

Beurre épongé (pâtisserie ). - Formule 362. -
Eplucher et hacher cinq cents grammes de graisse 
de rognon de veau. l\lettre dans une casserole 
sur un feu très doux et remuer souvent; lors
qu'elle est à moitié rondue. aiouter cinq cents 
grammes de beurre fin, laisser clarifier d'une 
couleur jaunâtre ; passer à travers un linge, la 
déposer dans un pot, en prendre la quantité né
cessaire pour l'usage d'un ou deux jours et 
recouvrir d'un parchemin. 

Remarque. - Dam, les pâtisseries, cette compo
sition remplace quelquefois le beurre pour 
beurrer les moules, dont la Lcaîcheur laisse sou
vent à désirer. 

Beurre de muscade (condiment végétal). -
i Jrmule 363.- On tire de la noix musC'ade fraîche 
une matière grasse qui exhale une odeur aroma
tique, dont on se sert pour la préparation de 
certains mets d'origine indienne, mais qu·ou 
mange aussi bien en Hollande qu en Angleterre. 

Procédé. - Concasser des noix muscades, les 
torréfier, ajouter du beurre et taire chauffer 
dans une casserole ; mettre le tout dans un 
sachet et presser fortement dans une petite 
presse préali:t blement chauffée. On recueille ln 
graisse qui en sort et on peut la conserver pour 
servir d'assaisonnement au fur et à mesure des 
besoins. 

Beurre de noisette. - Même procédé que 
pour le beurre de muscade. 

Beurre de Cayenne. - Formule 364. - Incor
porer du piment ou poivre de Cayenne dans du 
beurre frais et mettre un peu de sel ; passer le 
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tout au tamis de soie ; le travailler pour le renùre 
homogène. On s'en sert pour "!:leurrer les sand
wichs, pour rehausser la maître-d'hôtel, enfin 
pour relever tous les aliments trop fades. 

Beurre en hors-d'œuvre. - Formule 365. -
Lorsque le beurre est frais et ferme, on racle 
16gèrement la motte en long avec le dos d'une 

F1;.;. lûG. - H.ùsO en bourro. 

cuillère :\ potage, de façon à ce qne l'on puisse 
avec les fouilles qui se produisent, petites d'abord 
et plus grandes ensuite, former une ou p lusieurs 
roses sur une assiette à dessert. 

Une Tresse. - F01·mule 3CC. - Ces mêmes 
feuilles arrondies, posées en forme de tresse sur 
un hors-d'œuvrier, forment également un hors
d'œuvre aussi app6tissant qu'agréable à la vue, 
surtout lorsqu'on garnit la tresse de petits grains 
ou de losanges, de beurre rouge ù'écrevisse. 

Fi:,!. 161. •- 1 russo en b11urro. 

Marguerites.- Formule /367.- Former à raide 
d'un emporte-pièce A, d'un ébauchoir, ou a 1·cc 

le coutrau, des petites fouilles 
longues, et en former une étoi le 
ronde n en chevauchant les 
feuilles vers le centre que l'on 
couvrira en y fixant une bou
lette de beurre colorée avec 
du safran ; la qua.driller avec 
le couteau de façon à imiter 
le disque de la fleur. La 
queue s'imite à l'aide du cor
net avec du beurre d'anchois ; 
on formera ainsi la figure 1 69 ,  
sur une assiette maintenue 

Fii;, lüJ. - l\osace on hourro. sur la glace. 

' 

Remm·que. - On peut aussi alterner les cou
leurs avec dn beurre d'écrevisse et former la 
même rosace C. 

Fig. 16-J. - l\larguor1tcs on beurre. 

L'Écussori. - Foi·mule 368. - Si l'on désire 
donner à ses convives un hors-d'œuvre flatteur 
et agr6able, on peut, en 
faisant foire unr douille de 
la forme G, former un écus
son en garnissant d'une 
bande de couleur H, posée 
en travers et achevant le 
décor conforme à l'écusson 
que l'on veut représenter. 
Avec une autre douille, 
on obtient la feuille de 
trèfle I. 

Remm·que. - A l'aide de 
la douil le, l 'artiste qui sait 
la manier peut reproduire 
nne infinité de sujets élé- . 

t t é bl 1lf . F,g. 170. - Ecussons en honrro. gan s e agr a es. J.1 ais 
pour joindre le bon goût à l'agrément de la 

vue, tous ces beurres doi
v,mt être garnis de glace 
jusqu·au moment de .servir. 
Toutes ces formes de hors
d"œnvre sont entièrP,men t Fig. 171 .  - Fùui l lu ùll bourre. nouvelles et sont de ma 
propre création. 

Les Rondelles. - Fo1·mnle 86D. -- On façonne 
aussi le beurre avec des rondelles de bois, 
sc ulptées à cet effet, qui ont une petite poignée ; 
on le presse en appuyant ces rondelles l'une 
contre l'autre pour qu' i l  en prenne la forme 
et l'empreinte du dessin. On doit mouiller les 
moules chaque fois que l 'on opère. C'est surtout 

Ftg:. 1 1:!. - nond!lllus (li.) bcurro. 

dans les hôtels de province que ce mode est 
usité, i l  a l'avantage de limiter la qurntité de  
beurre servi clan.� un repas à prix fixe et  d'être 
d'un service facile. 
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Bâton étoilé. - Formule 370. - Travailler 
le beurre jusqu'à ce quïl soit malléable et le 
presser dans une 
poche à douille den
telée, il forme des 
b frtons ciselés e t  
grncieux D.  En fai
sant raffermir ce 
beurre dans de l'eau glacée, on peut à volonté 
en tailler des petites étoiles pour décorer le 
beurre, ou des bàton., que 
l 'on dresse sur des petits 
baleaux E. 

En introduisant, dans 
l'intérieur, du beurrre d'é
crevisse F, on obtient une 
forme étoilée très gracieuse 
lorsque le bâton est coupé 

��:�:����=
l

�:�i�� a�����g1�! @'li, 
ses dessins selon l' oppor- Fig. 1ï3 - Etotlos éll beurre. 
tunité du service. 

BEURRE AR'l'IFICIEL. - Depuis quelque vingt 
ans on fabrique un beurre artificiel qui a pris 
successivement le nom de margarine (voir ce 
mot), oléo-mm·gat"ine, butyrine, etc., qui, selon la 
chimie , serait identique au beurre naturel et  
aurait l'avantage sur ce  dernier de coûter moins 
cher et de mieux se conserver. Une telle asser
tion émanant de savants intéressés était naturel
lement faite pour attirer et assurer la crédulité 
publique. l\Iais, comme l 'artiste culinaire ne s3 
soncie guère de la composition chimique lors
qu'il s'agit de procéder à la confection d'un 
mets qui doit faire les délices des convives et 
de l'amphitryon, la pratique culinaire a fait 
prompte justice aux prétentions des chlmistes 
en condamnant ce produit. 

Certainement, les moyens chimiques sont 
nombreux et puissants et l'on est arrivé à faire 
plus beau que le vrai ; ceci me rappelle une 
exposition de Londres, où un industriel soumit, 
avec des beurres anglais, deux mottes de prove
nance française dont l 'étiquette portait « beim·e 
de Normandie » ;  l'une de ces mottes était de la 
margarine. Le jury, composé en  plus grande 
partie de médecins et de chimistes, dégusta les 
deux échantillons et prit la margarine pour du 
vrai beurre ; un seul membre du jury, un cuisi
nier expert dans son art, ne se trompa pas et 
révéla l'erreur de la docte assemblée, au grand 
étonnement de tous. 
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MOYEN DE LE RECONNAITRE. - Il existe diffé
rents moyens chimiques pour reconnaître le 
beurre artificiel, mais voici les plus pratiques 
pour l'usage du cuisinier ou de la ménagère. 

Procédé. - Formule .'371. - Faire fondre le 
beurre que l'on soupçonne contenir de la mar
garine et le refroidir brusquement en l'entourant 
de glace. La graisse se dépose au fond et le 
beurre monte à la surfac6, laissant ainsi une 
ligne de démarcation très Yisible. 

Autre moyen. - F01·mule 372. - Prcuùre 
gros comme un pois de beurre, le mettre s ur la 
tôle rouge du fourneau de cuisine ; s'il contient 
de la margarine, H se développe tout de suite 
une odeur de côtelette grillée, ce q ùÎ n'arrive 
pas avec le beurre naturel. 

BEURRE VÉGÉTAL. - Je classe ici toutes les 
substances grasses provenant du règne végétal 
que les Allemands appellent Pfianzenbutter, les 
Anglais Vegetable butte1· et les Italiens Bw·ro 
vegetali. Ces beurres, servant principalement à la 
cuisine des peuples de l "Orient, sont en grande 
partie consommés sur place ; l'Europe ne les im
porte que p::iur l 'industrie de la droguerie. 

Voici les beurres végétaux utilisés dans les 
cuisines de différents pays. 

Beurre de bambou. - Dans l'Hindoustan, au 
Pérou, au Brésil, dans toute l'Amérique orien
tale et surtout dans les montagnes du Qiûndiu, 
on tire du bambusa guadua un condiment aroma
tique gras très estimé des indigènes des contrées 
boisées de ces pays. Les jeunes pousses du bam
bou servent d'aliment comme les asperges ; lors
qu'elles 01it pris de la solidité, il découle de leurs 
nœuds une liqueur mielleuse que l'on soupçonne 
être le tabashfre des anciens et que les Indiens 
appellent tchou-hozwng. En la faisant sécher au 
soleil, elle devient cristall isable et sert aux 
mêmes usages que le sucre. Plus tard, les pousses 
fleurissent, et alors se produit un curieux phéno
mène : la moelle des tiges donne naissance à une 
myriade de vers blancs, comme de petits rognons 
de coq ou de quenelles de volaille, allongées 
comme un macaroni de deux centimètres de lon
gueur. Cette chenille ou ver, que les Indiens 
nomment bicha de tacuara, est gon flée d'une 
substance exquise, molle et blanche qui rappelle 
la crème ferme. C'est la crème de bambou. 

Quand on veut savourer cet entremets qui 
jouit de grandes propriétés génésiques et phos
phorescentes, on prend d'une main l'animal par 
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son extrémité, et de l'autre par la  tête que l'on 
sépare du tronc avec l'ongle du pouce ; on 
entraîne avec elle le tube intestinal qui contient 
une matière f1,cre à propriété narcotique dange
reuse, et l'on suce la crême contenue dans l 'enve
loppe épidermique. Ce ver fait les délices de ceux 

Fig. 174. - Vers do bambou (JJicho de tacuara). 

qui savent se l'approprier ; mais lorsque le tube 
digestif est mangé avec, il produit un sommeil 
extatique et délirant, analogue aux effets du 
haschisch; et dure plusieurs jours. 

La découverte d'une forêt de bambous en fleurs 
portant des vers (toutes les variétés n'en pro
duisent pas) est pour un Indien de race le plus 
précieux des trésors. On va passer dans la forêt 
de bambous fleuris une saison autrement char
mante que celle de nos bains de mer. Le jeune 
homme et l'adulte vont s'y délecter et s'enivrer. 
Le vieillard y conduit sa jeuw=� amie pour y faire 
un séjour heureux, retremper ses forces épuisées 
et reprendre ses illusions de vingt ans. C'est le 
séjour à l 'Eden terrestre. 

Mais ces délices ont une fin : le ver de bambou 
se transforme en pâte cotonneuse au moment de 
la défloraison, et la saison du beurre est passée. 
11 faut attendre un nouveau printemps. 

Un nouveau phénomène se produit alors : 
l 'ovaire qui se développe à la place de la fleur 
grandit et devient le fruit ; au détriment des autres 
parties de la plante, il attire à lui les principes 
sucrés et huileux. Ce fruit, de la grosseur d'une 
noix, est rond, recouvert d'un tégument d'un 
blanc rougeâtre et renfermant une amande 
analogue à la noix muscade ; d'une odeur par
fumée et de la saveur du lard. Les indigènes 
tirent cle cette amande l'huile ou beurre de 
bambou, dont ils sont friands, et la mélangent à 
d"autres huiles inférieures pour être expédiée en 
Europe. 

Beurre de l 'arbre de la vache. - On extrait 
du lait de ce végétal dont l'analogie de constitu
tion est presque identique avec la crème du lait 
animal ; ce qui explique clairement les propriétés 
nutritives, bien constatées d"ailleurs, de ce lait 
ou crème végétale,1es matières grasses, suscepti
bles d'être dédoublées en acide et en glycérine, 
étant assimilableR comme dans le lait animal. 

Ce beurre est donc l'un des pks remarquables 
parmi les beurres végétaux, mais il n'arrive 
chez nous que pour le commerce de la dro
guerie. 

Beurre de cacao. - On l'extrait de l'amande 
de cacrw, surtout de celui des Iles, eu faisant 
torréfier et concasser l'amande. On y ajoute de 
l'eau bouillante et on fait cuire ; on laisse re
froidir et on lève la graisse qui surnage. On la 
fait refondre pour la clarifier et purifier en même 
temps. Cette huile se fige en refroidissant. Il 
fond à 50° centigrades, il rancit facilement. Sa 
couleur est blanche, d\111 goût onctueux et 
parfumé. On le conserve en le tenant dans des 
bocaux ou boîtes fermées et mises en ébullition. 
C'est ce beurre qui donne au chocolat le goût 
aromatique et doux qui caractérise le cacao ou 
le bon chocolat. 

Les petits fabricants de chocolat et les grands 
épiciers font d'abord rendre le beurre et prépa
rent ensuite le cacao en feuilles pour le vendrn 
au prix fabuleux de 8 à 10 francs le kilogramme. 

Beurre de coco. - On tire du lait qui se trouve 
renfermé dans la noix de coco et de sa chair une 
graisse blanche, suave et de consistance onc
tueuse. Ce beurre est agr6able à manger ; il est 
toutefois indigeste, mais nutritif. Les indigènes 
des îles du Nouveau Monde, et même les orangs
outangs en sont très friands. 

Beurre de Galam. - En Afrique, on tire cc 
lait appP,lé shéa d'un arbre de la famille des sa
potilliers ; évaporé au soleil, il constitue une pâte 
onctueuse, molle et grasse, pareille au beurre. 
Ce beurre a surtout la faculté de se conserver 
longtemps sans s'altérer , ce qui caractérise 
d' aille ms tous les beurres de p1 ovenance vé
gétale. 

BEURRE, s. m. - Variété de poiM fondante 
comprenant un grand nombre de sous-variétés, 
telles que le beu1Té gris, le B. d'hivl'1' nouveau, 
qui sont mûrs en janvier et février ; le B. Ga
piawrnont, en octobre et novembre ; le B. Giffai·d, 
mûr à la fin de ,juillet ; le B. d'Amandis à gros 
fruit vert terne, se colorant en rouge brun quand 
il est mûr, sa chair est fine et fondante ; enfin le 
beim·é Diel, B. magnifique ou B. 1'oyal. Ces poires 
fondantes, abondent en sucs sucrés et délicats. 

BEURRIER, IÈRE, s. m. et f. - Celui, celle qui 
vend du beurre ou gui fait le beurre. Se dit aussi 
des barattes et des vases dans lesquels on con
serve le beurre. 
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BEZESTAN, s. m. - En Turquie se dit des 
Halles couvertes où se tiennent les marchés. 

BÉZIERS (hocliûts de). - Languedoc (Hé,_-ault). 
On y récolte un excellent vin blanc de dessert 
de quatrième classe. Les confitures sèches de 
Béziers ont une renommée just.ement méritée. 

BiBE, s. m. - Poisson qui habite les mers 
d'Europe et qui a beaucoup d'analogie avec le 
merlan. Se traite par les mêmes méthodes que 
ce dernier. 

BIBERON, s. m.; all. saugflœschchen ; angl. tope1ï 
ital. briacone ; du sanscrit pâ, du latin bibere, 
boire. - Appareil qui sert pour allaiter artifi
ciellement les enfants. 

Dans l'origine, le biberon était un vase de 
terre muni d'un bec plus ou moins allongé, avec 
lequel on faisait boire les enfants et les malades. 
Le biberon avait déjà subi un certain perfec
tionnement sous la domination romaine, car on 
sait que les belles de cette époque, sous prétexte 
de conserver la fraîcheur de la jeunesse, allai
taient leurs enfants au biberon ; ce qui avait 
valu le nom de assœ nutrices (nourrices sèches) 
aux femmes qui en faisaient le métier. 

L'habitude que l'on avait , autrefois , lors
qu'un enfant mourait, de l'inhumer avec son 
biberon, fait que l'on a trouvé, dans d'anciens 
cimetières romains ou gallo-romains, cet instru
ment tel qu'on s'en servait à cette époque. Dans 
des sépultures galloises du château de Robert
le-Diable, près Rouen, on a découvert un bibe
ron de terre cuite d'une hauteur de onze centi
mètres, en forme de poire et dont la plus grande 
circonférence atteignaitvingt-quati-e centimètres; 
l'embouchure large d'un centimètre semblait 
avoir été usée par la succion. De nos j ours , on 
pourrai t fa i re un musée en collectionnant les 

· différents modèles qui ont été successivement 
imaginés, mais i l  serait superflu de les énu
mérer ici .  Les philosophes, les médecins et les 
hygiénistes, qui ont écrit sur l 'enfance, ont con
t radictoirement traité cette question du bi
beron; mais i l  est certain que, s ' i l  peut on 
certains cas rendre des services ,  il ne saurait 
prévaloir sur l'allaitement maternel, quand la 
mère est en bonne santé (Voir ALLAITEMENT) . 

BICARBONATE DE SOUDE, s. m. - Sel dans 
lequel l'acide carbonique entre pour deux parties, 
sur une de base. 

On se sert en cuisine du bicarbonate de soude 

pour les différents usages que nous allons énu
mérer : 

Pour verdir les légumes. - Fo1'mule 373. -
Une petite pincée de trois doigts de bicarbonato 
de soude mise dans l'eau en ébullition, au mo
ment d'y jeter les végétaux verts, a la propriété 
de lwr donner une belle couleur verte, lorsqu'ils 
sont rafraîchis aussitôt blanchigumés (voir ce 
mot) ; une trop forte dose les ferait noircir. 

Pour clarifier le bouillon. - Fo1'mule 374. -
Dans une proportion de deux g1'amrnes par l i tre 
de bouillon tourné en temps d'orage et mis avec 
de la viande hachée crue et des blan-;s d'œu f 
au moment de la clarification (voir ce mot), le 
bicarbonate de soude a la propriété de ramener 
à son état primitif le bouillon aigre. 

Pour le thé. - Fo1'rnule 375. - Une pincée 
de bicarbonate de soude mise dans la théière 
avec de l'eau, après en avoir passé la première 
infusion, a la propriété de désagréger les prin
cipes du thé. Cette méthode est usitée, en An
gleterre, parmi la classe laborieuse. 

Pour les aigreurs. - Formule 376. - On em
ploie le bicarbonate de soude en poudre à la 
dose de 2 à 3 grammes pour combattre les ai 
greurs d'estomac. Ajouté dans une infusion de 
bourrache,  H combat efficacement les calculs 
stomacaux. 

BICHE, s. f. (ceri;a) ; all. hii-schkuh ; angl. hind, 
1·oc ; ital. ce1·va. - La femelle du cerf (voir cc 
mot). Quand l'animal est jeune, la chair de la 
biche est agréable ; elle se prépare comme le 
chevreuil, mais une fois bichette, lorsqu'elle a 
cessé d'être faon, elle prend un goùt musqué et 
devient insupportable au moment du rut. La 
biche, dans cet état, ne doit pas être employée 
dans l 'alimentation. 

BICHOP, s. m. (boisson tonique et stinwlante) ; 
angl. bishop, dérivé de l'all. Bischof, évêque. -
Boisson chaude très usitée dans le Nord de l'Eu
rope et dans les buffets de théâtres, les bah, et 
dans les cafés. 

Pour faciliter les établissements de commerce, 
je donnerais la formule de l'essence qui, étant 
prête d'avance, favorisera le service dans les 
moments où la foule se presse exigeante. 

Essence de bichop. - Foi-mule 377. - Après 
avoir lavé, essuyé une douzaine de bigarades, 
enlever le zeste et le faire infuser pendant vingt
quatre heures dans un litre de vin de J\Iadère, 
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de Marsala ou de Xérès, avec quatre clous de 
girofle, un bâton de cannelle. Passer à travers 
un linge, mettre en bouteille et boucher. 

Ce tte essence est de premier choiY 
Essence de bich{lp (biiffet). - Formule 378. -

Faire macérer pendant deux jours les zestes de 
douze bigarades avec trois clous de girofle, un 
bâton de cannelle, une pincée d'anis, dans un 
demi-litre d'esprit de vin. Passer à travers un 
li nge ; y ajouter un  litre de vin de I\Iadère et 
boucher. 

Remarque générale. - Pour s'en servir, il n 'y 
a qu'à le faire chauffer on y ajoutant du  vin et 
du sucre si on le  trouve trop fort. 

Pour se servir de l'essence de la formule 379, 
il ne s'agit que de faire chauffer de l'eau sucrée 
et y additionner l'essence. 

Bichop au vin de Bordeaux. - Formule 379. 
- Faire fondre 300 grammes de sucre avec deux 
décilitres d'eau ; puis cuire, y ajouter l'essence 
formule 376. Verser dans la bichopière chaude et 
servir. 

Sïl n'était pas assez chaudJ verser le vin ctans 
la casserole avec l'essence et servir aussitôt 
qu'il commence à blanchir. 

Bichop au vin du Rhin. - Formule 380. -
Préparer de l'essence de bichop (voir formule 
376) ; chauffer, d'antre part, un litre· de vin du 
Rhin avec 300 grammes de sucre ; aussitôt qu'il 
b lanchit, y ajouter un demi-litre d'essancc et 
servir. 

Bichop au vin blanc. - Fol'1nule 381. - Cla
rifier 300 grammes de sucre avec deux décilitres 
d'eau, y faire chauffer le vin blanc en y ajoutant 
l 'essence. 

H,emm·que. - Règle générale, l 'adùition d'es
sence de bichop au vin et à l'eau est nécessaire, 
mais dans les maisons particulières, il est préfé
rable de procéder de la façon suivante : 

Bichop de campagne. - Formule 382. -
Faire fondre 300 grammes de sucre dans trois 
décilitres d'eau, y ajouter les zestes d'un citron, 
d'une orange, un bâ.ton de cannelle, une pincée 
d"anis et un clou de girofle. Faire cuire pendant 
dix minutes et y ajouter le vin ; aussitôt qu'il 
commence à blanchir, le passer à la passoire et 
le servir dans un pot. 

Bichop au vin de Champagne. - Fm·mule 
383. - Clarifier 200 grammes de sucre, y ajouter 
l'e:s:scnce de bichop formule 378, faire bou i llir et 

verser avec le champagne dans la bicho.pièro 
au moment de servir. 

Remarque. - Remplissant les fonctions do 
chef de bouche chez S. E. le comte de Eulenburg, 
à Cassel i, je  fus invité à déjeuner, le jour de 
Noël 1882, par un étudiant en médecine, filiil du 
tapissier du palais. Pendant l'après-midi, toute la 
famille assemblée se consultait pour délibérer 
sur ce que l'on aurait pu offrir d'extraordinaire 
au lllei8te1· chef des Ober p1'esident, comme on 
m'appelait. On décida qu'un bichop au vin de 
Champagne serait ce qui est de plus digne pour 
un fl'anzœsischer Koch. Pour confectionner 
l'essence , l 'aînée des demoiselles , qui avait 
quelques prétentions au bon ton, y mit du sien 
et l'agrémenta de son savoir-faire. Une bou
teille de vin de Champagne des meilleures mar
ques arriva sur la table à côté d'une bouteille 
de vin de Johannisberg, prêtes à être précipitées 
dans la mixture fumante de la bichopière. 

- Comment, me disais-je, commettra-t-elle le 
crime, oui ou non ? 

Elle immola la bouteille de Johannisberg, je 
n'avais rien à dire, mais lorsqu'elle saisit la boü
teille de Champagne, je bondis. 

- De gràce ! 
Et  tout le monde à se regarder. 
- Chauffez le vin du Rhin, mais ,ie vous en 

prie, frappez le vin de Champagne ! 
- Voilà une leçon, dit l 'étudiant à sa sœur 

confuse ; tu sauras désormais qu'il n'est pas per
mis de mélanger les vins du Rhin a vcc les vins 
de Champagne. 

-- Et pourquoi pas, en temps de paix ? 
- Expliquez-moi cela, mon5ieur ? 
- En voici la raison bien simple : il est naturel 

que l'on apaise l'impétuosité du vfo de Cham
pag·ne par la glace, et que l'on adoucisi;;e l'aus
térité des vins du Rhin par la chaleur. 

( t )  Au chàteau de Wilhemshohe (colline Gu i llaume), 
qui fut autrefois la résidence de Jérôme Napoléon et cello 
de Napoléon III enfant et plus tard, en 1870, comme pri
sonnier de g·uerre. A cette époque, l'empereur Guillaume 
envoya à Napoléon l'un de ses cuisiniers , l\I. Emile 
Bl'rnard (de Dôle), resté Français de cœur, en lui di,;rnt 
ironiquement : « Tu vas aller soigner l'empereur ùe ton 
pays, i l  doit itvoir besoin de réconfortant !  » Bazaine ava it 
loué un pavillon clans la ville, avec l ' intention de rend re 
visite à l'empereur déchu ; mais Napoléon écœuré refusa 
de le voir. L'estafette, un nommé Bonnefoix, qui faisait amsi 
lïnterprète, était un virux Fran<;ais de soixante-damai 
ans, resté là depuis la dominat ion frança ise. Au g-ard t•
mang-Pr, situé clans les immenses sous-sols, sans fin, d ll 
chàtcau, j'ai trouvé inscrits sur le mur les noms de LAr::l 
et de E. BERNAn n ;  au-dessous , j '  uscrivis le mieu. 
(J .  F., Mes Notei; priz·,1<'�. ) 
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BICHOPIÈRE, s. f. - Vase dans lequel on sert 
le bichop. Pour éviter les confusions du service, 
j 'ai affecté un vase spédal, de forme particu
lière, pour l'usage du bichop et je l 'ai dénommé 
bichopière, par opposition à sonpière. 

Fig. 1 ï6. - i3ichopièrc (illudèie oriyina,.. 

Plusieurs années après, j 'ai vu que ce terme 
lui avait été conservé et que différents modèles 
étaient affichés chez les orfèvres sous cette dé
nomination. 

BIÈRE, s. f.; haut all. pior; all. mod. bier ; angl. 
beer; anc. scandinave bior ; angl.-saxon beor, 
boisson ; du pers. bal'râls de bâr, orge. Telle est 
l'étymologie germaine qui vient du slave. On 
sait d'ailleurs que les Autochthones sont une 
nation préhistorique et qu'ils désignèrent le pays 
compris entre le Rhin et la Vistmle sous le nom 
de Germania (Gérimanès) , qui signifie Petites 
JJ[ontagnes boisées. 

Si nous étudions la version latine, nous trou
vons du grec, à côté du oïnos c1'ithinos, vin d'orge, 
le pipisco; du sanscrit pivômi, je bois, en latin 
bibo ; de l'arménien karoghi. Selon Athénée, les 
anciens Gaulois donnaient à la bière le nom de 
k01·ma ou koûrmi, boisson de grains ; du turc 
ezali arpa souyou; portug. cervija; esp. cerviza 
du breton cervisa, cervoise ; du romain cerevisia 
de céréale. Le mot birra de l'italien n'apparaît 
dans cette langue qu'après l'invasion barbare ; 
avant cette époque, on l'appelait pinon et ce
revisia. 

DICT. l l 011 YGit:NE ALUIENTAIIIE, 

Une troisième version, celle de l'anglais Ale 
se rapporte au mot olaim irlandais, bière, ale, 
boisson, que nous trouvons aussi dans l'armé
nien oli, boisson fermentée ; du sanscrit ali, du 
scandinave al et de l'anglo-saxon eala dérivant 
du lithuanien alus. Tous ces termes signifient 
boisson faite avec des grains et plus particuliè
rement avec de l' m·ge. 

Pour les Latins c'est la boisson de cé1·éale pré
sidée par Cérès, tandis qu'elle ûst patronée par 
Gambrinus chez les Germains et les Flamands. 

Déjà antérieurement à la chronologie mo
derne, alors que le flambeau de la civilisation 
Bartait de l 'Orient, ces peuples fafaaiont diffé
rentes boissons connues sous le nom de zithos. 
Celle qui fut importée par les Ariens était une 
macération de lait, de miel, de graines écrasées 
et de plantes aromatiques. Les Hébreux, les 
Thraces, les Ibères et les nations qui occupaient 
le Nord de l'Asie Mineure faisaient également 
usage de la bière et l'appelaient bryton. D'après 
Hérodote, les Egyptiens prépamient avec un 
soin tout particulier le vin d'orge qui, selon 
Diodore de Sicile, faisait un tel Jllaisir à ceux 
qui en usaient qu'ils chantaient et dansaient 
comme s'ils étaient épris de vJ n. Moïse défendit 
à Eléazar et à Itamar, son fils, de boire de la 
cervoise de dattes avant d'entrer dans le taber
nacle d'assignation (Lév., x, H). Ce breuvage 
fermenté était enivrant ; son gofrt était acidulé, 
piquant et amer (Isaïe, XXIV, 9). Salomon dit 
qu'il occasionnait le tumulte ( Prov., xx, 1) . David 
qu'il provoquait des chansons d'ivrogne (Ps. 
LXIX, 1 3). Enfin quand le sacrificateur et le pro
phète s'oubliaient dans la cervoise, ils bronchaient 
dans le jugement (Isaïe, xxvm, 7). Columelle 
faisait l 'éloge du zithum de Peluse qui jrmissait, 
il y a deux mille ans, de la même célébi'ité que 
la bière de Bavière aujourd'hiii. Selon le:'i témoi
gnages de Théophraste, de Pline et de T::.cite, la 
bière ôtait en usage chez tous les peuples du 
Nord qui vivaient sur un sol et. sous un climat 
moins favorable à la culture de la vigne : in 
Galliâ aliisq_ue provinciis. Jules César dit que les 
Bretons boivent un liquide fai t Li vec de l'avoine 
appelé biorch. Hippocrate cornp0sa le zithogala. 

L'orge n'a d'ailleurs pas toujcurs été la base 
de la bière ; le kwas des Russes est une bière de 
seigle, le pito ou pivo des Indiens est une boisson 
vineuse tirée du riz fermenté. Dans l'Amérique 
méridionale on fabrique une bière de maïs qui 
se nomme chica. Les Tartares de la Crimée font 
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une bière de millet nommée bouza : la cava est 
une bière poivrée des Iles du Sud ; la koumiss est 
une bière de lait des Turcomans. D'après Husson 
de Toul, « le melt, breuvage des Polonais, est un 
hydromel alcoolique obtenu par la fermentation 
du miel. Il prend le nom de méthéglin quand les 
épices y dominent. » La raffte des Lithuaniens 
est une bière dans laquelle le houblon est rem
placé par une plante appelée berge (voir ce mot). 
Chez les Scandinaves comme chez les Alle
mands, la bière est une boisson nationale qui 
accompagne sa compatriote choucroute. Voici 
comment la légende de ces peuples en rapporte 
l'origine : « Le diable, mis au défi par Gambrinus, 
de faire du vin (chose qui n'embarrasse pas les 
modernes industriels d'outre-Rhin), amalgama 
une foule d'ingrédients dans son infernale chau
dière et réussit à faire de la bière. » 

De savants économistes anglais ont fait de 
laborieuses études sur la boisson favorite des 
Gallois, Wales, des Danois et des Saxons. Avant 
d'être convertis au christianisme, les élus au 
paradis d'0din, le premier des dieux scandinaves, 
buvaient l' Ale à longs traits dans de larges 
coupes. 

INTRODUCTION DU HOUBLON DANS LA BIÈRE. -
Les Chinois introduisaient dans leur boisson une 
variété de haschisch ou chanvre indien, qui pour
rait bien être le houblon. « Les Russes furent les 
premiers en Europe qui utilisèrent le houblon 
pour tonifier les boissons d'orge, ·et ce sont eux 
qui apprirent aux nations voisines les propriétés 
de cette plante. » (A. BADAIRE.) V:>ir Houblon. 

En Silésie, les documents de 1224 parlent de 
la culture du houblon et de la dose à ajouter 
dans une bicre d'herbe fort en faveur daRs le 
pays. En 1541 ,  un brasseur flamand, Hans Kranc, 
fabriqua la première bière blanche de Nurem
berg contenant du houblon. En France, vers 1435, 
on faisait de la bière avec du houblon ainsi que 
le prouve une ordonnance royale de cette épo
que : « Lesdits brasseurs seront tenus de faire 
bonnes et loyales ce1·voises et bières sans y mettre 
que bon grain, eau et houblon ; réservé bley, 
dont ils ne pourront user sans l 'autorité de jus
tice. » 

MATIÈRES PREMIÈRES. - Les corps qui doivent 
servir à la fabrication de la bonne bière sont 
l'eau, l'orge et le houblon. 

L'Eau. - Il est essentiel d'avoir de l'eau 
d'excellente qualité, c'est-à-dire ayant tous les 
caractères de l'eau potable. Elle doit ne contenir 
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aucune matière organique ; avoir une absence 
complète de nitre et être faible en sulfate de chaux. 
Les eaux séléniteuses doivent être rigoureuse
ment bannies de la brasserie. 

ANALYSE DE L'EAU SERVAN'!' A LA FABRICATION DE LA 
J3IÈRE DU SPATENT DE MUNICH 

sunsr,1 :,rns 

1 Chaux . • .  , ,  . . . . .  , . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Carbonate do Magnésie . • • • • • • • • • • . • • • . . . . • • • • • . . •  Soudo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Sulfate de Po lasso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  Soude. , . . . . . . . . . . . . .  , . . . . . . . . . . . . .  . Nilrato do soude . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , Siliee • • • • . • • . • • • • • • • • • . • . • • • • • • . • • • • . . • . • • • • • • • . • .  Oxyde de fer et d'alumiuium • • • • • •  , • • . • . . . . . • • • • • . . .  Matières organiq uos • • • • • • • • • • • • • • •  , • • . . • • • • • • • • • • • •  

PAH LITRE grammes 0 . 120 
0.077 
0.0;;1 0.0:19 0.0ù, 
0 .0 19  
0 .0 14  O.üùl O,OH 

Les brasseurs voulant faire une bière façon 
de Munich n'auront qu'à rechercher la même 
formule pour l'eau et procéder selon la même 
méthode de b.rassage usitée à Munich, en obser
vant l'emploi du même malt des mêmes appa
reils dans le procédé. 

ANALYSE DE L'EAU DE LA mimu: DE BASS (ANGLETERRE) 

sun,TANCES 

Carbonate do chaux • • • . • . • . • • • . . . • • . .  , . • . • . • • • • • • . .  Sulfato do j Chaux_. ' · . . . . . . . .  • . .  · . .  " · . . . .  " "  • · · 1'1agnes1c, . • . • • . . . • •  , • • • . • . • • • • • • •  , . • .  Chlorure de calciu1n , • • • • • • • • • • • • • • • • . . • • • • • • • • • • •  
PAR LITRE gramrnos 

o . !',3 
0. 7\l J  
0 .0 13  
0, 188 

Nous nous abstenons de donner d'autres ana
lyses, ces deux formules servant de types. 

Celle qui contient du gypse est la meilleure. 
Or, H ne manque pas en France d'eau de source, 
de 1.-'Îvière, réunissant les conditions bien simples 
de potabilité. 

L'Orge. - Parmi les meilleures orges, celle 
qui croît dans les terrains calcaires est préfé
rable à toute autre. Elle doit être de l'année, bien 
remplie, légèrement jaune et du poids de 64 à 
67 kilogrammes par hectolitre ; la graine com
pacte, pleine, doit présenter une cassure blanche 
farineuse. Les orges de l'Auvergne, de l'Allier, 
de la Champagne sont meilleures que toutes les 
orges étrangères, notamment celles d'Allemagne, 
que les brasseurs allemands eux-mêmes se refu
sent à employer. 

Le Houblon. - Les cultivateurs distinguent 
quatre variétés de houblon : le sauvage, qui est 
le type de tous les autres ; le houblon à tiges 
rouges; le houblond long et blond; enfin, le houblon 
court et blond. Les deux dernières variétés sont 
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les meilleures, mais elles réclament un bon  ter
rain, tandis que le houblon rouge vient facilement 
dans les terres médiocres. Le terrain le plus 
favorable pour obtenir le meilleur houblon doit 
être un peu pierreux, mais la terre légère ; celui 
qui contient de l'oxyde de fer provenant de tuf 
.de porphyre favorise son développement ; les 
terrains calcaires contenant du fer, d� la potasse, 
de l'acide phosphorique, e_t qui ne sont pas humi
des sont ceux que doivent rechercher les culti
vateurs de houblons. Les contrées où le tuf est 
recouvert d'1me couche de chaux, provenant des 
ossements d'animaux antédiluviens, produisent 
le meilleur houblon pour la bière. 

La France possède particulièrement ces ter
rains. Il n'y a donc aucune raison pour que la 
bière française ne soit pas tout aussi bonne, sinon 
supérieure, à celle des Allemands. 

L'eau, l 'org-e et le houblon, telles sont les 
substances qui forment la base de la bonne bière 
moderne. 

Le houblon cède ses principes par simple dé
coction ; 

La matière amylacée subit des transformations 
successives sous l'influence de deux agents : 

La diastase qui change l 'amidon en dextrine et 
en sucre ; 

La levu1'e qui décompose ces substances en 
alcool et en acide carbonique. 

ÜONSERV ATION DE LA BIÈRE. - La bière de 
garde est celle obtenue par la fermentation 
haute. Plusieurs causes con�ourent d'ailleurs à 
sa conservation, la bonne qualité du malt, 
l a  parfaite clarification, la quantité et qualité 
de houblon, son huile essentielle jouant un 
rôle considérable comme antiseptique, étant 
contraire aux bactéries de l'acide lactique ; mais ' 
le point principal, c'est la température basse à 
laquelle doivent être  soumises les caves conte
nant les foudres. 

On sait que la bftlre est un liquide en voie de 
transformation et que sa vie dépend de l'activité 
de ses ferments ; p lus la température est froide, 
plus l'évolution est lente , c'est-à-dire qu'elle 
atteindra un âge plus avancé et de plus longue 
durée. La température est-elle élevée, la vie 
s'éteindra pluf:l rapidement, l'air ambiant aidant 
sa désorganisation. 

C'est à sa bonne fabrication par l 'usage de 
produits de premier choix aux soins de goudron
nage, de vern issage et à la p ropreté excessive 
des fûts et des brasseries que doivent tendre 

les efforts des industriels ,  et non dans l'emploi 
d'agents nocifs auxquels i l s  ont trop sournnt 
recours et qui, en tuant les organismes do l a  
b ière, sous prétexte de consenation ,  n'm-lt pour 
résultat que de former un l iquide m alsain , 
insipide et mort. Voici dessous le tableau ana
lytique des différentes bières. 

Analyse chimique. - Rien n'est plus variable 
que la composition chimique de la. bière, ce qui 
s'explique par les divers corps qui la composent, 
les procédés de fabrication, de conservation et 
d'âge. 

'l'ABLEAU ANALYTIQUE DE LA BIÈRE 

DÉNOMI:iATI011 DES IlIÈUES 

... Bièro blanche de Paris . . . • . . . . . .  Bière forlo de Lillo, . . . . . . . . . . . .  Bièro forto do Slrasbou rg . . . . • • . .  Bière d'orge d'Anvers • • • . • • • • • • •  
Uytzet simplo de Gand . . . . . . . . . .  
Double Uytzet do Gand . . • . . . . . . .  Bièro blanche de Louvain 1re . , • .  Petermann do Louvain . . . . . . . . . .  
Gu Ibo bor do D10st . . . . . . . . . . . . . . 
Faro do llruxelles, .  . . . . . . . . . . . . .  
Lambick do Bruxelles • • . . • • • • • • .  Bière ordi naïro do Bavière • • • • • .  
Book do Munich • • • • • • • • • • • • • • • • • 
Salvator do Munich . . . . . . . . . . . . . .  Porter ord i n  ure d o  Landre:;, • • • •  
Portor l stout) . . . . . . . . .  , ,  . . . . . . . .  Ale ordinaire de Londres • • • • • • • •  
Ale do Hambourg • • • • • • . . • • • • • • •  
Alo do Londres . . . . . . . . . . . . . . . . . 

� 1 
ALCOOL pour 100 

D1èru Hière 
J o u n  .l 1 <lo gardJ 

1 :L 5 ' 
! ,. 5 

1 ' ,l. 5U 

1 3 : ; _  aJ 

1 :L 15  :; . oJ 
1 :1 . ::! :i 1t . 5U 

1 ::l . 1J 3 . 15 

1 : -; .  5 5 

1 :1 . a  6 

1 :L a 4 

1 ti , 5  1 6 
1 3 1 4 
1 3 . 5  1 ,\ 
1 1 6 

1 3 1 4 

1 5 1 G 

1 4 1 

1 5 . :i  1 6 

1 7 1 8 

EX.TUAJT pou,· IJJ 

� j c u n  c du gardJ 
1 8 1 5 
1 ,, 1 :1 

1 ' 1 : ) .  :i!J 

1 ,,. 5ù 1 J 

1 4 1 3 

1 5 1 4 

1 5 1 :J . JlJ 

1 8 1 a .au 
1 8 1 5. 51) 

1 5 1 3 

1 5 . 50 1 3. où 
1 6 . 50 1 lt, , ;)0 

1 9 1 7 

1 H 1 1J 
1 5 1 ,, 
1 7 1 G 

1 1 4 
1 6 1 
1 6 . 50 1 5 

Les substances composant la bière sont les 
suivantes : acide tannique ; alcool, dextrine, 
substances amères et résines du houblon ; ma
tières grasses, sels, acides lactiques, acide acé
tique, acide succinèque, glycérine ; huiles pyro
génées dans les bières conservées dans des 
vases enduitf'! de poix, ré�ne ou vernis ; gaz 
acide carbonique. 

Dégustation de la bière. - Pour arriver 
maître dans l'art d'analyser et de connaître par 
dégustation, il faut tâcher de se rendre compte 
des corps qui composent la bière, isolément l �s 
uns des autres ; au premier essai, on étudiera la 
saveur amère du houblon ; au deuxième, la saveur 
alcoolique ; au troisième, la saveur acide des 
sels en la distinguant de la saveur produite par 
l'acide carbonique. La volonté bien arrêtée de 
ne déguster que l'un de ces corps, à la fois, 
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facilite d'une façon singulière les glandes sali
vaires à la sécrétion de la ptyaline et du mucus 
spécial propre à dissoudre les globules de ce1l 
corps ; ces substances, produites par une action 
nerveuse partant du cerveau, ont une action 
remarquable sur la précision du goût. Ces expé
riences, plusieurs fois répétées avec la ferme 
intention de n'étudier qu'un seul corps à la fois, 
m·ont conduit à un résultat merveilleux. (Voir 
Goût.) 

ALTÉRATION DE LA BIÈRE. - Cette précieuse 
boisson est susceptible de présenter des altéra
tions spontanées qui annihilent complètement 
ses propriétés sapides et digestives : elle file 
quand elle devient vi: queuse par transformation 
ùe sa dextrine en mucilage ; elle devient plate 
quand l'acide carbonique fait défaut et que 
l'alcool y existe dans une proportion trop minime ; 
elle tourne à l 'aigre lorsqu'elle subit la  fermen
tation acétique ; elle moisit quand elle se recou
vre de cryptogames ou champignons. Lorsqu'on 
s'y prend à temps, on peut toujours ramener les 
bières à l 'état potable par les moyens que je vais 
indiquer : 

Amélioration de la bière filante. - For
mule 391. - Employer : 

Pour bière filante . .  , . . . . .  litres 100 
Kino d'Amérique . . . . .  grammes 20 

Procédé. - Faire dissoudre le kino dans un 
demi-litre de bière, ajouter la dissolution dans le 
tonneau de la bière filante : la laisser reposer 
jusqu'à ce qu'elle soit claire ; soutirer et la re
mettre dans un tonneau propre et y ajouter un 
peu de sirop de glucose ou de mélasse avec un 
peu de k1·œusenbier ; après quelques jours, on 
bonde le tonneau, afin de pouvoir la li vrer à la 
consommation dans un parfait état mousseux. 

Amélioration de la bière plate. - For
mule 392. - On peut donner à la bière plate une 
nouvelle vie en lui additionnant du moût fraîche
ment passé et refroidi. Si l'insipidité de la bière 
était près d'atteindre l'état d'acidité, il faudrait 
ajouter au moût une quantité relative de krœu
senbier en opérant préalablement le mélange 
des deux substances. Le procédé est le même 
que pour la formule 391 ; on peut aussi y ajouter 
la quantité nécessaire d'acide carbonique. 

Amélioration de la bière aigre. - For
mule 393. - Faire dissoudre un quart de gramme 
de bicarbonate de soude en pondre dans un litre 

de bière et remuer ; y tremper du papier de 
tournesol qui deviendrarouge aussitôt; le chauffer, 
et si la couleur rouge disparaît, la quantité de 
bicarbonate de soude à employer sera déter
minée ; on n'aura qu'à multiplier les grammes 
par le nombre de litres de bière à traiter. Si, au 
contraire, le papier reste rouge après avoir été 
chauffé (ce qui dénotera la présence d'acide 
acétique), la dose de bicarbonate de soude sera 
insuffisante. Mais il ne faut pas non plus dépasser 
le degré strictement nécessaire. Pour le cas où 
150 grammes de bicarbonate de soude n'auront 
pu désacidifier un hectolitre de bière, on devra 
abandonner le liquide. 

La bière ainsi traitJe est devenue plate ; on 
devra la traiter selon la formule 391, oü je prie 
le lecteur de se reporter. 

Ajoutons que, pour empêcher la bière de 
� ·acidifier, les Romains suspendaient dans l 'inté 
rieur du tonneau une branche d'origan. 

Amélioration de la bière moisie. - For
mule 394. - Les bières moisies prennent diffé
rents mauvais goûts qui les rendent inaccessibles 
au palais. Immédiatement on doit se servir d'une 
addition de charbon de bois, ou mieux encore de 
noir animal en gros grains, la dose en sera dé
terminée par l'essai, de la façon suivante : 

On met un demi-gramme de noir animal dans 
un litre de bière en bouteille : si, après vingt
quatre heures, la bière n'a pas perdu son mauvais 
goût et sa mauvaise odeur, on opère une nouvelle 
addition de noir animal ; lorsque l 'on a atteint la 
dose juste, on multiplie les grammes par le 
nombre de litres à traiter et on saura ainsi la. 
dose de noir qu'il faut employer. 

Remarque.- Quel que soit le mode de ramener 
ces bières altérées, il faut leur donner un nouvel 
aliment, et comme le sucre est la substance qui 
provoque 1a formation des autres corps, on est 
forcé d'y recourir, soit sous forme de moût ou 
autre, mais toujours avec la quantité nécessaire 
de krœusenbier. 

S0PIIISTICATION. - La bière ne se falsifie pas ;  
on  la  sophistique par des produits toxiques deve
nant un danger réel pour la santé publique. On 
y trouve souvent comme agents de conserva
tion : l'acide salicylique, le salicylate de soude. 
Pour remplacer le houblon, on a souvent recours 
à l'aloès, à la coque du Levant et à la petite 
r.entaurée. Moins dangereux sont !'absinthe, 
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le quassia amara, le buis et la gentiane ; à ces 
produits on joint de l'essence de houblon, ce qui 
est une fraude. 

La chimie possède aujourd'hui les moyens 
précis pour reconnaître tous ces corps. 

Le Zéilitoïde. - Un industriel allemand a com
posé un produit qui, selon lui, aurait toutes les 
propriétés de la bière, et pour donner une appa
rence de réalité, l'a dénommé zéilitoïde ou bier
stein (bière de céréale). C'est une pâte cassante, 
d'un jaune foncé, d'un goût sucré et amer, mais 
agréable et aromatique. On fait dissoudre le 
produit dans l'eau et, après fermentation, la bière 
est mise en bouteille. Cette boisson, lors même 
CJn'el le ne contiendrait rien de nuisible, n'en est 
pas moins une supercherie, n'étant pas de la 
bière. 

FERMENTS DU MOÛT. - Afin de démontrer, 
d"après M. Pasteur, les principaux ferments de 
maladie, associés à quelques cellules de leviwe 
alcooliques, je reproduis ici la figure de son Etude 
sur la Bière (1) :  

« Au n° 1 correspond la bière dite tournée ; ce 
sont des bâtonnets ou filaments simples ou arti
culés et formant chaîne de longueurs variables, 
d'un diamètre voisin d'un millième de millimètre. 

« Au n° 2 correspondent le moût et la bière 
lactiques ; ce sont de petits articles légèrement 

F :;. 186. - Ccllulo do lovuro alcooliquo. 

étranglés en leur milieu, isolés en général, rare
ment joints en chaînes de deux, trois . . .  articles ; 
leur diamètre est un peu supérieur à celui des 
filamentR du n° 1 .  

(1) Che, Gauthier Villars. Paris, 

« Au n° 3 correspondent le moût et la bière 
puh-ides ; ce sont des vibrions mobile:::; plu:::; oa 
moins rapides, suivant la température. Leur 
diamètre est variable, mais généralement supé
rieur à celui des articles des n°s 1 et 2 ;  ils appa
raissent facilement dans le moût et dans la bière, 
au début de la fermentation, quand cel le-ci  
traine ; mais généralement ils sont le produit 
d'un travail très défectueux. 

« Le n° 4 correspond au moût visqueux et à la 
bière dite filante ; ce sont des chapelets de grains 
presque sphériques ; ce ferment est rare dans le 
moût, plus rare dans la bière. 

« Le n° 5 est propre à la bière piquée, aigre, à 
odeur acétique, ce sont les chapelets d'articles 
du mycode1·ma aceti, extrêmement semblables 
d'aspect aux articles du ferment lactique n° 2, 
surtout quand on les examine les uns et les 
autres, lorsqu'ils sont très jeunes ; mais leurs 
fonctions physiologiques diffèrent beaucoup, 
malgré cette ressemblance. 

« Le n° 7 caractérise une bière d'une acidité 
particulière, acidité qui rappelle un peu celle des 
fruits verts acides, avec odeur sui generis ; ce 
sont des grains ressemblant à de petits points 
sphériques, réunis par deux ou par quatre, en 
carré. Ce ferment accompagne, d'ordinaire, les 
filaments du n° 1 et est plus à craindre que ce 
dernier, qui, lorsqu'il est seul développé, n'altère 
pas beaucoup la qualité de la bière ; mais quand 
le n° 7 est présent, soit seul, soit associé au n° 1 ,  
la bière prend un  goût aigre et une odeur qui la 
rendent détestable. C'e:::;t parce qu'il m'est arrivé 
de rencontrer ce fertnent formé seul dans des 
bières, sans association avec d'autres ferments, 
que j 'ai pu juger de ses funestes effets. 

« Le n° 6 représente un des dépôts propres au 
moût qu'il ne faut pas confondre avec les dépôts 
des ferments de maladie, lesquels sont toujours 
visiblement organisés, tandis que celui-ci est 
amorphe, quoiqu'il ne serait pas toujours facile 
de décider entre ces deux caractères, si l'on 
n'avait sous les yeux que quelques-unes des gra
nulations des deux sortes. C'est ce dépôt amor
phe, qui trouble le moût, pendant son refroidis
sement. Il est généralement absent dans la bière, 
parce qu'il reste sur les bacs, ou dan3 les appa
reils refroidisseurs, ou qu'il se mêle à la levure 
pendant la fermentation et disparaît avec elle. 

« Parmi les granulations amorphes du n° 6, on 
a figuré de petites sphères de tailles diverses 
d'une parfaite régularité. Ce sont de petites 
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boules de matière rcsmeuse et colorante qu'on 
trouve assez souvent dans les bières vieilles, au 
fond des bouteilles ou des tonneaux, quelquefois 
aussi dans le moût conservé depuis long·temps 
par la méthode d'Appert. Elles simulent des 
productions organisées , mais elles n'en sont 
pas. 

« Tous ces ferments de maladie ont des ori
gines communes. Leurs germes, d'une petitesie 
infinie, difficilement reconnaissables, même au 
microscope, fout partie soit des poussières que 
l 'air charrie, qu'il enlève ou dépose sans ces')e 
à la surface de tous les objets de la nature, soit 
de celles qui souillent les matières premières 
utilisées pour la fabrication. » (PASTEUR.) 

STATITISQUE. - En 1885, il s'est fabriqué dans 
les Etats suivants 1 10,650,000 hectolitres de bière 
ainsi répartis : 

CONTRÉES 

France . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Russie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Amérique du Nord . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Angleterre et Irlande . . . . . . . . . . . . . . .  . 
A utriehe et Hongrie . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Belgique . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Hollande . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Alsace-Lorraine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Allemagne 1 ���:1���-l{�J�é ·ci� B�d� : : : : : 
Prusse et Hanovre . . . . . . .  . 
Wurtemberg· . . . . . . . . . . . .  . 

HECTOLIT!lES 

8 . 000 . 000 
9 . 820 . 000 

10 . 000 . 000 
35 . 700 . 000 
13 . 000 . 000 
8 . 805 . 000 
1 . 420. 000 

900 . 000 
9 . 000 . 000 
1 . 200 . 000 
9 . 80n .OOO 
3 . 000 . 000 

Voici maintenant les chiffres exacts de la pro
duction, exportation et importation en France 
en 1885 : 

Hectolit,·cs 

Importation . . . . . . . . . . . . . . . .  , . . . . . . . . . 332 . 416 
Exportation. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27 . 422 
Différence . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 304 . 994 
Production française . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 .  000. 000 
Consommation totale . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 .  304 . 994 

Comme on le veit, les Anglais et les Allemands 
se partagent le gain de 304,994 hectolitres de 
bière, ce qui fait1 à une moyenne de 35 fr. l'hec
tolitre, la somme respectable de 10,674,790 fr. 

La population de la France, en 1885, ayant été 
de 38,218,903 habitants, nous trouvons une 
moyenne de 21 litres 73 par habitant. 

D'après !'Annuaire des longitudes, Paris, en 
1886, a consommé à lui seul 272,000 hectolitres 
de bière, ce qui fait une moyenne de l l  litres 60,373 
par habitant. 

HYGIÈNE. - Pour qu'elle constitue une boisson 
saine, la bière doit avoir subi une fermentation 
haute et un peu avancée, n'être composée que 
d'orge de houblon et d'eau et peu alcoolisée ; ne 
contenir que la moitié environ de son volume 
d'acide carbonique et ne pas être vieille. 

La couleur doit être donnée à la bière avec 
le malt brun, c'est-à-dire avec de l'orge et de 
l'avoine torréfiées et non avec du sucre brûlé. 
Dans ces conditions seulement, la bière peut 
être considérée comme boisson hygiénique. 
Alors elle doit être classée au premier rang 
après le vin, et peut cei·tainement rend1·e de 
gmnds services dans ta thérapeutique et l' hyqiène 
alimentaire. 

Effet graduel de la bière. - Prise un quart 
d'heure avant le repas, à la dose d'un verre ou 
ballon, la bière est apéritive ; 1m quart ou un bock 
calment la soif et désaltèrent ; deux boeks em
pâtent la bouche ; la répétition de cinq ou six 
bocks par jour devient un aliment, ce qui est 
légitimé par cette remarque que les peuples des 
pays où la bière n'est pas une boisson nationale 
mangent beaucoup plus de pain. Mais si nous 
passons de l'usage à l'abus, nous voyons que la 
bière rend l'homme maussade et taciturne, ce qui 
fait dire à A. Dumas : « Les buveurs de bière ont 
mauvaise tête ! » Elle paralyse la parole et les 
organes de la pensée. (Voir Boisson.) 

L'Ecole de médecine la plus célèbre du monde, 
l'Ecole de Salerne, par l'organe d'un de ses 
membres, Jean de l\'lilan , �,y ait déjà, à sou 
époque, résumé ainsi les effets de la bière : 

Grossos humores nutrit cerevisia, vires 
Prœstat, et augmentat carnem generatque cruorem, 
Provocat urinam, ventrem quoque mollit et infiat. 

Elle épaissit l'humeY.r, dans les veines serpente 
Et coule en longs ruisseaux, nourrit la chair, augmente 
La force et l'embonpoint. L'urine accroît son cours, 
Et du ventre amolli se gonflent les contours. (1) 

Immédiatement après l'excès de boisson ou 
d'une nuit d'orgie passée dans un beuglan, l a  
bière fait sentir son action diurétique, e t  lors
qu'elle est traitée par des antiseptiques, les voies 
urinaires s'irritent à un degré de polyurie en 
rapport avec la polydipsie. Un abrutissant mal 
de tête, une soif inextinguible sont les compa
gnons inévitables du sombre lendemain. 

(1) Traduction de Ch. b!oaux SI-Marc, 
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Bière de ménage. - On ne doit considérer 
comme bière que les liquides fermentés à base 
de grains. 

F01·mule 395. - Employer : 
Orge torréfioe et moulue . . . . .  kilogrammes 
Orge mouillée de la veillr. . . . . -

1 
2 

14 
grammes 150 

200 

Glucose . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Gentiane . . . . . . . . . . . . . . . . •  
Houblon . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Zestes d'oranges . . . . . . . . . . . .  . 70 

15 Cannelle en bâton. . . . . . . . . . . 
Eau . . . . . . . . . . . . . • . . • . .  litres 25 

Procédé. - Faire cuire le tout pendant deux 
heures, laisser reposer et filtrer le moût à une 
température de 20° centigrades dans un tonneau 
plein jusqu'à la bonde. Délayer 250 grammes de 
levure de bière dans un demi-litre de moût et 
mélanger à l 'aide d'un bâton. Comme la fermen
tation produira de la mousse et que la perte de 
l'acide carbonique entraînera une diminution du 
liquide, il faudra de temps en temps combler le 
déficit avec un peu d'eau dans laquelle on aura 
fait dissoudre une cuillerée de glucose ou un 
morceau de sucre. Quatre jours environ sont 
nécessaire<, pour les bières fortes et deux jours 
pour les petites bières. On la colle avec trois 
blancs d'œufs, une poignée de sel marin et on 
bondonne. Après deux jours, on la met dans des 
petits barils ou en bouteilles. Cette bière doit être 
consommée jeune ; elle revient à treize centimes 
le litre. 

Bière de drèche. - Formule 396. - Employer : 
Drèchc de brasserie. . . kilogrammes 25 
Eau . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . .  litres 30 
llonlllon. . . . . . . . . . . . . . • . . . grammes 80 
Gentiane . • . . . . . . • . . • • . . . . 30 

P1·océdé. - Faire cuire pendant deux heures, 
passer dans un linge et laver le résidu avec 
quinze litres d'eau ; exprimer et mélanger les 
deux liquides. 

Faire fermenter avec 80 grammes de levure 
et 55 litres d'eau, comme il est indiqué dans la  
formule 395. 

Bonne bière. - Formule 397. - Employer : 
Orge torréfiée et moulue . 
Glucose . . . .  . 
Eau . . . . . .  . 
Clous de girofle. . 
Anis . . . . . .  . 
Cannelle en bf1ton  
Zestes d'orange . . 
Coriandre . 
Gentiane . . . .  . 
Boublon . , . .  . 

kilogrammes 3 
18 

. . . litres"' 25 

. grammes 15 
15 
15 
80 
80 

200 
300 

Procédé. - Faire cuire le tout pendant deux 
heures, comme il est prescrit à la formule 395 et 
faire fermenter avec 250 grammes de levure et 
75 litres d'eau en suivant les indications déjà 
énoncées. Cette bière revient à dix-hnit centimes 
le litre. 

Bière des frugaliens. - Formule 398. - Faire 
dessécher, au four ou dans un poêle, quatre ou 
cinq kilogrammes d'avoine ou d'orge, l'écraser 
et ven;er dessus vingt-cinq litres d'eau bouil
lante ; laisser reposer trois heures, puis décanter. 
Verser sur le marc vingt litres d'eau froide ; tirer 
à clair et mêler les deux infusions avec cinq kilo
grammes de mélasse de canne délayée dans 
trente litres d'eau tiède ; ajouter une demi-livre 
de houblon et brasser. Mettre la levure et, après 
quinze jours, on pourra boire la bière. (D• BoN
NEJOY, Cuis. végétarienne.) 

Bière médicinale. - Formule 399. - On a 
préconisé plusieurs formules comme étant propres 
à combattre diverses maladies, mais il est à 
remarquer que les qualités médicinales sont dues 
aux remèdes qui entrent dans la composition et 
non aux propriétés de la bière. Voici la formule 
antiscorbutique enregistrée dans le Codex : 

Bière récente . . . . 
Racine de raifort . . . 
Bourgeons de sapin . 
Feuilles de cochlearia 

. . litres 2 
grammes GO 

30 
30 

Procédé. - Faire macérnr pendant quatre 
jours, passer avec expression et filtrer. Elle se 
prend dans le scorbut et comme apéritif diuré
tique, à la dose de 60 à 100 grammes par jour. 

USAGE CULINAIRE. - Dans les pays du nord 
de l'Europe, la bière sert journellement à diffé
rents usages culinaires, dont nous donnons ci. 
après les principaux modes d'emploi. 

Soupe à la bière (Cztis. prussienne). - For-
mule 400. - Employer : 

Bière faible . 
Sucre . . . . •  
Beurre . . . .  
Zeste de citron. 
Farine . . . . . 
Rhum . . . . . .  . 
Bâton de cannelle . 
Gingembre . . . .  . 
Vin blanc . . . . .  ·'"' ·  

. . litres 2 
grammes 100 

125 
. . nombre 1 
. cuillerées 2 
petit verre 1 
' . . . . . 1 

. p,tit morcca11. 1 

. . . . décilitre . 1 

Procédé. - Cuire la farine avec le beurre dans 
une casserole sur le feu ; ajouter la bière, remuer 
et faire mettre en ébullition. Pendant ce temps, 
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on aura fai t infuser au bain-marie les autres 
condimen ,s  avec le rhum et le vin. Mettre l'in
fusion décantée, dans la soupe, préalablement 
dégraisséni avoc le su,·'.rc et du sel ; la lier avec 
deux jaun0s d'œufs et du beurre frais. La goûter 
et la serv� r avec des trnnches de pain grillées. 

Soupe à la bière (Cuis. silésienne). - For
mule 401. - Faire roi�;;sir de la farine avec du 
beurre frais dans une .:;a,sserole, y ajouter de la 
bonne p.etite bière pas trop alcoolisée ; remuer et 
mettre en ébullition ; sucrer et saler, y ajouter 
forte dose de cumin, un bâton de cannelle, le 
zeste d'un citron et d'une orange, de la noix 
muscade et gingembre râpés. Laisser cuire 
selon qu'on la désire, fortement épicée ou douce. 
La passer au tamis et la servir avec des tran
ches de pain grillées préalablement mises dans 
la soupière. 

Carpe à la bière (Cuis. allemande). - For
mule 40�. - Ecailler une carpe en enlevant la  
peau, la vider et la partager dans sa longueur, 
enlever les arêtes et couper par tronçons chaque 
moitié ; couper le museau et partager la tête 
en deux ,  saler et blanchir la l aitance. 

Foncer d'oignons un sautoir, ou casserole 
6Yaséo . 0t condimenter de céleri, d'un bouquet 
garn i ,  de poivre en grains concassés, d'un clou  
do  girofle e t  d'une gousse d'ail. Aligner sur  ce 
lit l es morceaux de carpe ; faire pincer légè
rement et mouiller avec de la b ière faible on 
alcool , do façon à rnbmerger le poisson ; y ajouter 
du pain d'épices coupé en dés et faire cuire. 
Lorsque le poisson est cuit, pass.er le fond au 
tamis fin ; s i  la s auce est  trop liquide, la f::.ire 
réduire. Dresser le poisson dans un plat creux, 
à bordure d'argent, et saucer dessus ; garnir de 
la laitance et serv l r le surplus de la sauce à part. 

Rema1·que. - Cc; serait un acte de lèse-majesté 
culinaire pour un restaurateur allemand de ne 
pas faire figurer sur Je menu, le jour de Noël, la 
carpe à la bière ; comme ce serait également 
un signe de décadence de notre bon goût de ne 
pas servir, ce j'our-là, sur toutes les tables fran
çaises, la dinde truffée. 

BIFOLIO, s. m. (Pecorino bianco). - Plant de 
vigne des provinces d'Ancône et de Marches 
(Italie) ; à Rome, on l'appelle Trebiano viccio et 
Uva1·ella iwi;;a j à Bologne, Uva della pecorc ; il 
1st également connu sous les dénominations de 
Forcese, Forconese, Piscionello, Mastorello, Cococ
ceara, etc.Fe nilles moyennes, arrondies, trilobées, 

sinus pou profonds. La grappe est petite, portfo 
par un pédoncule court, vert. Les grains ronds 
sont inégaux, sa chair abondante est succulente 
et sucrée. Raisin blanc de cuve. 

BIFTECK, s. m. - Tranche de bœuf. Lo filet de 
bœuf grillé prend chez nous le nom de bifteck. 
(Voir Beefsteack.) 

Moyen d'obtenir un bau bifteck. - For
mule 402. - Désire-t-on avoir un bifteck bi0n 
assaisonné ? Il faut le saler, le poivrer, avant de 
le faire cuire, comme cela se pratique partout ; 
mais si l'on veut qu'il soit tendre, il faut le griller 
au naturel après l'avoir huilé ou graissé. Il est 
reconnu que le sel, en se fondant, a la propriété 
de saturer le suc de la viande sans y pénétrer ; 
de sorte que le bifteck préalablement salé perd 
de sa succulence. Au contraire, salé après 
cuisson, s'il reste fade, il est moelleux et fondant ; 
une sauce à la maître-d'hôtel suffisamment rele
vée, mélangée à de la glace de viande, supplée 
d'ailleurs à ce petit défaut qui est largement 
compensé par un surcroît d'exquisité. 

Bifteck à la Colbert ( Cuis. de restanrant). - . 
F01·mule 403. - Faire griller un bifteck au 
naturel et le poser sur un plat rond ; d'autre 
part, faire cuire deux œufs à la poêle et les 
faire glisser sur le bifteck. On dit plus simple
ment bifteck aux œiifs. 

Bifteck à la Mirabeau ( Cztis. de restanrant). 
- Fo1·mule 404. - Dresser le bifteck cuit au 
naturel sur un plat rond, remplacer la maître
d'hôtel par du beurre d'anchois et Ie garnir de 
filets d'anchois et d'olives farcies. Il serait plus 
logique de dire : bifteck au beu1·re d'anchois. 

Bifteck à la viennoise ( Cnis. antriehienn(.') . -
Formule 405. - Hacher de la viande dénerveG 
(voir ce mot), la saler, la poivrer et lui incorpo
rer deux échalotes ciselées ; en former un 
bifteck et le faire cuire à la poêle. D'autre part, 
sauter à la poêle des oignons émincés, leur faire 
prendre belle couleur , les dégraisser et les 
mettre dans une petite casserole avec du jus 
réduit en demi-glace. Lorsque le bifteck est cuit, 
le masquer de cette garniture. 

Bifteck à la turque (Cuis . russe). - For
mule 406. - Hacher un bifteck en lui incorporant 
sel, poivre, deux échalotes ciselées et le dresser 
sur un plat ; le garnir de câpres, d'olives farcies 
et d"oignons hachés, de ciboules, de mixed pickles 
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et de filets d'anchois. Poser, parmi cette garni
ture, ou bien sur le milieu du bifteck, un jaune 
d'œuf dans la moitié de sa coquille. 

Le con vive à qui on sert ce mets doit faire un 
petit creux au milieu du bifteck, à l'aide de sa 
cuil lère, y renverser lo jaune d'amf, saler et poi
vrer, y faire couler le jus d'un citron, y ajouter 
les mixed pickles, les câpres, ciboules et oignons ; 
mélanger le tout avec la fow.rchette. Lorsque l'on 
a mangé le bifteck, on prend une tasse de 
consommé. Pour les estomacs qui le digère bien, 
ce bifteck est un aliment réparateur. 

Bifteck à l'américaine ( Cuis. anglaise). 
Formule 407. - Griller le bifteck saignant, le 
dresser sur un plat long et mettre dessus du 
beurre d'anchois au piment de Cayenne et de la 
glace de viande ; faire cuire un œuf à la poêle, 
le découper en rondelles avec un emporte-picce 
à petits pâtés, égoutter le beurre, sortir les 
parures de la poêle et faire glisser l'œuf sur le 
bifteck. Garnir le bifteck de pommes nouvelles ou 
de petites pommes de terre tournées à la cui llère 
et rissolées au beurre, d'un bouquet do filets 
d'anchois et d'un autre bouquet de mixecl pickles. 
L'œuf à la poêle est quelquefois remplacé par 
un œuf frit. 

Bifteck à la Nelson (Cuis. bonrgeoise anglaise). 
- Fo1·11mle 408. - Mettre un ou plusieurs 
biftecks, préalablement assaisonnés, sur une 
couche d'oignons émincés étendus dans une tim
bale d'argent beurrée ; condimenter et recouvrir 
le bifteck d'une couche de pommes de terre tail
lées en lames et assaisonnées ; faire revenir sur 
un feu vif, sans laisser pincer, et mouiller avec 
du bon bouillon dégrnissé. Couvrir la timbale de 
son couvercle et faire braiser une demi-heure 
au four, servir la timbale sur un plat froid, en 
instruisant les convives sur la chaleur du cou
vercle. 

Bifteck aux pignoli ( Cuis. bourgeoise napoli
taine). - Fm·mule 409. - Faire rôtir dans la 
braise le fruit du pin rameux ou pin parasol 
(voir Pignoli), en dégager les pignoli et les mon
der. Clouter un bifteck avec des pignoli à l'aide 
de la pointe du coutf.lau, l'assaisonner et le faire 
cuire à la poêle, le garnir de pignoli et lier avec 
du beurre frais, saupoudrer de fines herbes et 
y faire couler un jus de citron. 

Bifteck agro - dolce (Cuis. napolitaine). -
Dans les maisons bourgeoises de Naples on pro
cède de la façon suivante : 

Formule 410.- Assaisonner et cuire un bifteck 
à la poêle, d'autre part, hacher du citronnat et de 
l'orangoat; les mettre dans de l'eau chaude avec 
autant de raisins de Corin the préalablement 
nettoyés, égoutter le tout et mrttrr crtte garni
ture dans la poêle, ou mieux dans une casserole 
avec le bifteck et de3 pignoli. 

Lier, au moment de servir, avec très peu de 
chocolat râpé, un filet de vinaigre ou mieux 
encore un jus de citron ; le tout doit être lié dans 
son propre jus, sans en ajouter d'autre. 

Remarque. - C'est ainsi que le bifteck aigre
doux se prépare dans les familles napolitaines 
et qu'on le sert dans les restaurants des quais 
Santa-Lucia, qui sont les boulevards de Naples. 
Dans cette ville, on applique également cette 
sauce à toutes les viandes de boucherie et même 
au gibier. 

Ce mélange, tout hétérogène qu'il puisse pa
raître, n'en constitue pas mo-ins un mets très 
agréable. 

Bifteck à la moelle ( Citis. d'hôtel). - F01·
mule 411 .  - Faire griller un bifteck et le mettre 
dans une sauce maître-d hôtel avee de la glace 
de viande et un jus de citron. Faire pocher des 
rondelles de moelle à l'eau bouillante et les 
dresser sur le bifteck, préalablement mis sur un  
plat très chaud. 

Bifteck à la Bercy (Cuis. de restaurant) .  -
Formu/1' 412. - Hacher très fin des éeh alotos ,  
l e s  pétrir avo(; beurre frais, sol , poino de 
Cayenny, cerfeuil et persi l  hachés et jus d e  
citron. Etendre sur l e  bifteck gTillé après l ' avoir 
doré à la glace de viande. 

Remarque. - On applique au bifteck une foule 
de garnitures qui en déterminent la dénomina
tion ; je me dispenserai donc de les énumérC\r. 

BIGARADE, s. f. ; all. pomme1·anze. ; angl. bittei· 
orange, orange amère. - Fruit du bigaradier 
dont le plus commun en Europe est le citrns 
biga1·adia, mais les plus remarquables sont les 
B.  lk; Chine et les B. bizarrerie qui portent à la 
fois des c·itrons et des oranges ou des oranges 
citronnée�': amères, à peau raboteuse et bigarrée. 
Il y a lieu lb croire que ces variétés ont été 
obtenues par la greffe du citronnier et de 
l'oranger. 

USAGE ALIMENTAIRE.- Le zeste de la bigarade 
sert pour la fabrication des liqueurs fines, notam
ment pour le curaçao ; il a des propriétés toni
ques et astringentes. Au dix-septième siècle, los 
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bigarades jouissaient d'un grand crédit dans la 
haute cuisine de Rome et de Paris, où on les uti
lisait comme entremets. Une pièce montée de 
bigarades était chose précieuse que les seigueurs 
seuls pouvaient avoir sur leur table. 

Bigarade à l'anglaise (Enfremets). -- For
mule 413. - Partager par le milieu en long· de 
belles bigarades mûres ; émincer les moitiés par 
tranches d'un demi-centimètre d'épaisseur et les 
faire blanchir jusqu'à ce que l'écorce cède sous 
l'ongle. Les rafraîchir et les laisser dans l'eau 
fraîche jusqu'au lendemain. 

Préparer un sirop à 28° et, après avoir égoutté 
les bigarades, préalablement débarrassées des 
pépins, les jeter dans le sirop bouillant et retirer 
la bassine. Le lendemain, on fait rebouillir le 
sirop et on y jette de nouveau les bigarades. 
Cette opération doit être renouvelée pen
dant trois jours. Le quatrième, on les dépose dans 
uoe terrine, et lorsqu'elles sont froides, on les 
dresse en compote. On les sert accompagnées de 
pâtisseries sèches. 

Bigarades en quartiers (Confise1·ie). - For
mule 414. - Choisir de grosses bigarades, les 
tourner en enlevant le zeste, les partager en 
quatre et les mettre au fur et à mesure dans 
l 'eau fraîche, les faire blanchir et les faire dé
gorger dans l'eau pendant deux jours. Débar
rasser le fruit de l'écorce qui reste adhérente, 
et le mettre dans un sirop froid ; le lendemain, 
cuirc cc sirop à 24°, re�ommencer l'opération 
pendant trois jours en augmentant le sirop de 2° 
par jonr ,  afin ù ' amener à 32° le quatrième jour. 
(Voi r ÛRANGE.)  

Panier de bigarades à la gelée (Desse1·t). -
Formule 415. - Faire un panier en sucre (voir 
ce mot), le garnir de quartiers de bigarades gla
cées et de gelée d'oranges. Il est important de 
ne pas mettre dans cet entremets tous les fruits 
à décorer ; sa qualité remplacera par le bon goût 
les attraits de la vue. 

Bigarades à l'eau-de-vie (Desse1•t). - For
mule 416. - Choisir des bigarades de Chine ou 
de bizarrerie, leur enlever le zeste, les piquer · 
avec une aiguille à brider, les mettre dans l'eau 
fraîche ; les faire blanchir, les égoutter et les 
mettre de nouveau dans l'eau froide. Le lende
main, leur faire donner un bouillon dans un sirop 
à 25°, en répétant trois jours l'opération et en 
augmentant les degrés du sirop jusqu'à 32°. 

Ranger les bigarades dans les bocaux, ajouter 
les deux tiers d'alcool à 25° dans le sirop ; filtrer 
et en remplir les bocaux ; boucher hermétique
ment et déposer en lieu sec. 

BIGARREAU,  s. m. (Prunus cerasus) ; all. bunte 
he1·zkfrsche, angl. whitehem·t cherry, ital. cfriegia 
duracina. - Le bigarreau, qu'on appelle aussi 
gitigne, est le fruit du bigarreautier, variété du 
cerisier. Il est bigarré de blanc et de rouge, sa 
chair, ferme et croquante, est très agréable au 
goût, mais indigeste si elle n'est point mâehée 
avec soin. Cette cerise a l'inconvénient d'attirer 
les mouches par sa douceur, et il n'est pas rare 
d'en trouver des larves, ce qui la fait justement 
repousser de l'usage culinaire. 

BIGARRURE, s. f.; all. bitntschelciz, angl. party 
colour, ital. macchie. - Assemblage mal assorti 
de diverses couleurs tranchantes. Les décors de 
l'ancienne cuisine étaient bigarrés ; mais, de 
nos jours, la bigarrure ne plaît qu'aux campa
gnards. 

BIGASSE KOKOUR (Bigesse kokie1'). - Plant de 
vigne de la Crimée. Variété de raisin très abon
dant, mais désagréable au goî1t. Il est tardif et 
mûrit dif'ficilement, il produit un vin âpre qui 
doit être vieilli. 

BIGNON (LOUIS), né à Hérisson (Allier), le 
26 juin 1816. Attiré ve1·s Pal'is, le jeune Louis 
débuta dans l'un des premiers restaurants de l 'épo
que. Sobre, actif et intelligent, i l  acquit prompte
ment l'affection de ses patrons et l 'estime de la 
clientèle, sachant, par une remarqunble sagacité, 
prévenir et satisfaire les goûts variés de ses 
différents convives. Ce tact qu'il possédait d'une 
façon innée et qu'il poussa jusqu'à l'art, nul 
comme lui n'en eut le secret. 

En 1843 , il quitta le Café d'Orsay , et 
déjà réputé parmi ses collègl,�S comme homme 
d'élite il réorganisa alors le Café Foy et le 
dirigea avec autant d'énergie, de souplesse 
d'esprit que de capacité. Bignon se révéla 
administrateur et excellent patron, aimant t\ 
protéger l'employé digne d'intérêt. 

En 1 847 , Bignon céda le Café Foy à son 
frère, qui venait d'épouser M 1 1e Collot, des 
F1·ères Provençaux. Cette alliance fut marquée 
comme le signe de la plus haute sanction gas
tronomique parisienne. En prenant le Café Riche, 
sous le nom de Dignon aîné, il devait donner un 
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nouvel éclat à sa renommée. En effet, la haute 
clientèle de toutes les parties du globe s'y donna 
rendez-vous comme par enchantement, et c'est là 
qu'il se fit la réputation de premier restaurateur 
du monde. 

Pour desservir la gastrnnomie française, à 
cette époque, il fallait non seulement être restau
rateur émérite, mais connaître toute la nomen
clature des meilleurs vins du monde, de tous les 
fruits et de tout ce que la terre peut produire 
d'exquis. 

BIG 

généraux, disait-il à son c ·1ef et à son maître
d'hôtel, et il s'agit de conàl, 1re votre armée à la 
victoire! » Il fit mettre uue plaque de marbre 
dans la cuisine de sa maison, sur laquelle il fit 
graver en lettres d'or les noms de ses meilleurs 
chefs : VAUQUELIN, FÈVRE, SERVOLLE. 

Curieuse coïncidence ! Il nous a été donné de 
connaître Bignon en 1868, lorsque nous étions 
cuisinier dans son établissement et aussi de 
mieux l'apprécier quinze ans plus tard (1883), 

comme convive du 
Banquet de la Presse 
scientifique, et au
jourd'hui, il nous est 
dévolu de faire l'his
torique de ce grand 
a d m in i s t r a t e u r ,  
agronome de mérite 
et homme de bien. 

Bignon comprit 
que Paris était le 
rendez-vous de tom; 
les hommes de goût 
délicat : aussi s' appli
qua-t-il à garnir ses 
rayes de crus au
thentiques et à étu
dier la viticulture 
dan tous ses d{�tail3, 
persuadé que, pour 
transformer les ali
ments naturels en 
aliments composés, 
il est n écessaire 
d'étudier toutes les 
branches qui s'y rap
portent. Il fit des 
expériences agrico
les et fonda, avec 
quelques amis, la 
�ociété des Agricul
tcurs de France, dont 
i l  fut l 'un des lau
réats quelque temps 
après. Il fut nommé 
ensuite membre de 
la  Société nationale 
d 'Agri c u l t u re, d u  

L .  B I G N O N  

Ami des arts et des 
sciences , lorsqu'il 
avait à traiter des 
sociétés savantes, 
Bignon faisait débou
cher ses meilleurs 
vins et, apparaissant 
à la cuisine, s'écriait : 
« Chef, soignez-moi 
ce dîner, ces mes
sieurs sont l'avenir 
de la France ». I l  di
sait vrai; la richesse 
d'une nation dépend 
pl us de sa production 
agricole, de ses con
naissances scientifi
ques et industrielies 
que de sa forme po
litique. 

conseil supérieur de l' Agriculture, du Com
merce et de !'Industrie, et devint lauréat de la 
Société d'encouragement au bien, dont il fait 
également partie. A l'exposition de Londres, en 
1 86:J, il obtint le grand prix pour ses vins, co
mestioles et l'agriculture; de même en Autriche, 
en 1873, et à Paris, également le grand prix, en 
1 8  78, à !'Exposition universelle, pour le progrès de 
la culture en Fra.nce et l 'amélioration du sort des 
ouvriers de la terre par ses contrats d'associa
tion. Il savait apprécier un bon chef de cuisine, 
exciter l'émulation des artistes par sa parole à 
la fois sévère et encourageante : « Vous êtes mes 

Il réorganisa ses 
cuisines selon les règles de l'hygiène et en célé
bra l'ouver ture par un dîner offert à son per
sonnel. C'est à ce dîner, auquel Alexandre Dumas 
voulut assister avec son ami Auguste Luchet, 
qu'il confectionna pour ln première fois son 
fameux potag·e aux moules, dont la recette, qu'il 
laissa au Café Riche, eut un grand succès parmi 
les gourmets de l 'époque. 

Frappé de la manière de faire de Bignon, 
Alexandre Dumas voulut à son tour donner un 
grand banquet au personnel de son théâtre de la 
rue de Lyon. A eet effet, un beau jour, il s'en alla 
aux llalles faire lui-même ses provisions, à l'instar 
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des restaurateurs ; à la vue de Bignon, i l  s'ap
procha vivement, puis, lui serrant les mains avec 
effusion, il dit : « La renconfre d'un grand homrne 
est un bienfait de Dieu ; vous allez m'aider et 
assister au banquet dos artistes ». 

L'amphitryon fut plus d'une fois chanté par 
ses con vives appréciateurs ; témoins les quatrains 
suivants qui furent déclamés par son auteur dans 
un des banquets de la << Presse scientifique » : 

- Au vigneron qui met toute sa gloire 
A nous fournir du vin non frelaté, 
Avec respect d'abord il nous faut boire ; 
Bacchus le veut, buvons à sa santé ! 
Toi, desservant de la gastronomie, 
Brave Bignon, qui satisfais nos goûts, 
Avec nous tous, pour vivre en harmonie, 
Tâche d'en mettre aussi dans tes ragoûts. 
Ponr illustrer la cuisine française, 
Pour nous prouver son unique bonté, 
Va travailler au sein d'une fournaise. 
Et nous, en chœur, buvons à sa santé ! 

En 1867, il fut décoré de la Légion d'honneur, 
sur la proposition de la Commission supérieure 
de !'Exposition universelle et de son jury ; éga
lement sur la proposition du jury international 
de Londres et du jury international de !'Exposi
tion de Paris, Bignon fut nommé, en 1878, officier 
de  la Légion d'honneur et officier d'académie 
pour services rendus à l 'agriculture, et pour la 
création de ses bibliothèques et écoles gratuites 
pour les pauvres, qu'il fonda dans l 'Allier vingt 
ans avant que le gouvernement eut promulgué la 
loi sur les écoles gratuites obligatoires; et il reçut 
ce compliment, caractéristique entre tous, de la 
part du président de l 'Académie des sciences : 
« Bravo ! pour le succès du mérite enfin reconnu, 
et bravo! aussi, pour le préjugé vaincu ». C'était le 
quatrième grand prix que lesjurys internationaux 
lui décernaient dans les expositions universelles. 
Il obtint, en outre, p lusieurs médailles d'or, parmi 
lesquelles nous mentionnerons celles de la 
Société nationale d'  Agriculture et de la Société 
nationale pour encouragement à des services 
rendus à l'industrie. 

Son contrat de participation avec les travail
leurs occupés sur ses exploitations agricoles de 
l 'Allier est un modèle d'association des forces et 
des intérêts communs. Basé sur la justice et l'é
quité, il produit le bien-être et la richesse du tra
vailleur et du propriétaire et une union, dans les 
rapports entre le capital et le travail, qui ne s'est 
jamais démentie, depuis plus de quarante ans ,  au 
moment où nous écrivons ,  que ce contrat existe. 

D'une activité infatigable .  à l 'apparition du 
phylloxéra, il employa tous ses loisirs à la 

recherche de l'antidote de l'ennemi de la vigne 
et fit des essais pratiques, ce qui le fit nommer 
membre de la commission supérieure du phyl
loxéra. 

La grande prime d'honneur pour l'agriculture, 
accordée par le gouvernement en 1885, fut dé
cernée à Bignon avec un objet d'art représentant 
le Travail fécondant le Globe. 

Il faudrait plusieurs pages de ce volume pour 
énumérer les récompenses qui lui ont été décer
nées et les commissions dont il fit partie tour à 
tour, tantôt comme rapporteur ou comme membre 
du jury aux Expositions et Concours de France et 
de l 'étranger. 

Nommé par ses collègues président de l'Union 
syndicale des restaurateurs et limonadiers du 
départemeat de la Seine, Bignon voulut donner 
sa démission en se retirant des affaires ; mais 
chaque ann�e, il est renommé par acclamation. 

Depuis plus d'un quart de siècle, Bignon vit 
passer dans son établissement toutes les célé
brités scientifiques, artistiques et littéraires. Il 
fut lié d'amitié avec les hommes les plus émi
nents dans les sciences , les lettres et la 
politique des deux générations qu'il a traversées, 
et eut l'estime de tous les partis, hélas ! si nom
breux en France. Que de sourires épanouis après 
un bon dîner dans ce Café Riche ;  que d'intt'Ïgues 
tramées ; mais aussi que de grands projets dont 
il fut le gardien discret. 

D'une force et d'une énergie rares, Bignon est 
la personnification du restaurateur savant, le 
plus remarquable de notre époque, un maître 
que nous plaçons ici comme l'un des types de la 
ga.3tronomie française. 

BIGNONIA, s. rn. (Mm·tynia). - Plante du genre 
bignoniacé, dont la plus curieuse par son fruit 

est la M. lut-ia. Il consiste en 
une capsule presque ligneuse, 
ovale, renflée, terminée par 
une forte pointe arquée, en 
forme de corne de chèvre, 
roulée au sommet ; lorsqu'on 
sépare les deux va1ves, cette 
corne est double, on l 'imite 
en confiserie avec- de la pâte 
d'amande ou de la pâte adra
gante. Mais si l 'on veut obtenir 

F,A !B. - Fruit du quelque chose de joli, on le 
Bignonia on sucre. fera en suc1·e tiré, don t  on 

roulera, la partie renflée dans du sucre bleu ou 
vert. Piqué sur un plafond de pâte sèchP. en 
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formant la haie, il constitue la plus agréable bor
dure d'entremets. 

BIGORNEAU, s. m. - Nom donné en Bretagne, 
à une espèce de coquillage comestible qui se 
mange comme les moules et qui ne serait autre 
que le turbot littoral de Cuvier. On l'appelle 
aussi Littorine, Bigonie ou Bigourneau. 

B IGOS, s. m. - Mets d'origine slave très 
esti mé  des Polonais. 

Bigos (Cuis. polonaise) .  - Formule 417 .  -
Coucher dans une casserole en terre une couche 
tle choucroute cuite la veille ; aligner dessus une 
nappe de jambon do chevreuil également cuit, 
de saucisson et de faisan. Alterner ainsi l e s  l its 
de gibier et de choucroute, mettre le couvercle 
et fai re braiser au four avec un verre de vin 
blanc ou de bouillon et le jus d'un citron. 

Remarque . - La délicatesse du bigos varie 
selon le genre et la finesse du gibier. 

BILI EUX, adj. ( Alimentation propre au tempé
rament); all. gallig, angl. bilious, ital. bilioso. -
Les person nes d'un tempérament bilieux ont 
généralement les cheveux bruns ou châtains, 
sont maigres, ont les traits accentués, le teint 
jaunâtre, le 0aractère violent, impétueux et 
sont enclines aux sentiments extrêmes. Elles 
snpportent mal la saison d'été et l€s pays chauds ; 
elles ont besoin de sobriété et de tranquillité 
morale. 

lDlles sont, en outre, prédisposées aux affec
tions suivantes : maladie du foie et des voies 
biliaires , inflammations des organes génito
uriuaires, goutte, gravelle, pierre, etc. 

Ces prédispositions impliquent donc la néces
sité d'observer un régime hygiénique, ayant 
pour but d'éloigner autant que possible les ten
dances morbides. 

Régime alimentaire. - Les personnes bilieuses 
doivent s'abstenir d'aliments trop gras. Le lait 
leur est également contraire. Elles doivent choisir 
des viandes blanches et des végétaux amers, 
tels que chicorée, endive, céleri, oseille, épinards. 
Les entremets sucrés doivent être pris parmi les 
fruits : gâteau à la rhubarbe, compote de poires 
et de pommes. Comme eaux de table, celles ap
partenant à la classe des carbonatées sodiques 
sont les meilleures. Les boissons alcoolisées leur 

sont contraires, un petit vin naturel, pris dans 
les repas , est la meilleure boisson qu'elles 
puissent consommer. 

BILLOT, s. rn.; all. black, angl. black, ital. cypo. 
- Gros tronçon d'arbre cylindrique ou carré et 
poli superficiellement ; servant de table dans les 
cuisines et les boucheries pour tailler la viande 
et casser les os. Billot de cuisine ; hacher des 
viandes sur le billot. 

BINNY, s. m. (Barbus binny). - Poisson du Nil 
du genre barbeau. On en trouve du poids 
de dix kilos. La chair du binny est bonne et se 
traite culinairement comme le barbeau. 

BIRAMBROT, s. f. (Cuis. hollandaise). - Soupe 
de bière très usitée en Hollande et composée de 
farine, de beurre et de pain grillé. (Voir les for
mules au mot Biè?·e.) 

BIS, adj.; all. schwarzbraun, angl. brown, ital. 
biigio, esp. bazo, port. bugio. - D'un gris brun ; 
Pain bis : qui contient du son dans la farine ; 
pain mélangé de farine de seigle et de froment. 
Mot latin qui signifie deitx fois. 

BISCOTTE, s. f.; all. zuckerplœtzchen ; angl. 
sweet biscuit, de bis, deux fois, et cactus, cuit. -
Pain au lait coupé par tranches et rôti au 
four. 

Les biscottes sont d'origine belge, mais la 
pâtisserie françâise possède aussi les siennes ; 
la biscottino des Italiens est un dérivé de nos 
biscottes. Au contraire, les expressions allemande 
et anglaise désignent une tranche de pain ou de 
gâteau grillée et sucrée. 

Biscotte parisienne ( Pâtisserie). - Formule 
418. - Employer : 

Sucre pilé. . . . , . . • . . . . . grammes 500 
Amandes douces . . . . . . . . . 460 
Amandes amères. . . . . . . . . 20 
Fécule . . . . . . . . . . . . . . . 200 
Kirsch ou anisette . . . . . . . . 30 
Jaunes d'umfs . . . . . . . . . . . nombre 10 
Blancs d'umfs montés . . . . . • 8 
rue pincée de sel. 

Procédé. - Après avoir mondé les amandes, 
on les pile en pâte très fine en les mouillant avec 
deux blancs d'œufs et le kirsch ou l'anisette. 
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Lorsque la pâte est fine, on la met dans une ter
rine et on y mélange peu à peu les jaunes d' œufs 
en travaillant la pâte ; on y joint enfin le sucre 
et le sel. Travailler encore jusqu'à ce qu'elle soit 
homog6néisée. Fouetter les blancs d'œufs, les 
incorporer en saupoudrant avec la, fécule. 

Pour cette dernière opération deux personnes 
sont nécessaires. Cette pâte est couchée sur des 
plaques ou des moules évasés. Faire cuire. 

Biscotte au beurre (Pâtisserie). - F01·
mule 419. - Quelques pâtissiers vendent un genre 
de biscotte dans laquelle ils font entrer du 
beurre. 

Employer : 
Sucre en poudre 
Farine . . . . .  . 
Beurre frais . . 
Œufs . . . . . .  . 
Une pincée de sel. 

. gi;ammes 500 
400 
150 

nombre 18 

Procédé. - Mettre le beurre dans une terrine 
et le travailler avec la spatule en lieu tiède pour 
le faire ramollir sans le faire fondre. Ajouter le 
sucre et six jaunes d'œufs les nns après les autres ; 
écarter les blancs de ces six œufs. Travailler 
encore. Mettre la farine et ajouter quatre œufs 
entiers et le!'l huit jaunes les uns après les autres 
en travaillant toujours la masse. Lorsque la pâte 
sera homogénéisée, fouetter les huit blancs d'œufs 
et les incorporer dans la masse avec les précau
tions d'usage. 

Coucher la pâte dans des plaques à rebords de 
trois à quatre centimètres. 

Biscotte grillée (Petits-fou1·s). - Formide 4:lO. 
- Coucher de la pâte à biscotte sur une plaque 
de quatre centimètres de profondeur. La faire 
cuire. En la sortant du four, étaler dessus une 
couche d'amandes pralinées, hachées et glacées 
à la glace de sucre. Faire prendre au four une 
couleur blonde ; démouler et couper en morceaux 
de sept centimètres de long sur trois de large. 
Remettre cinq minutes au four. Réserver pour le 
service. 

Ces petits gâteaux doivent être secs et cro
quants. 

Biscotte de Bruxelles (Boulangerie fine). -
Formule 421. - Faire une pâte fine comme pour 
les petits pains a-u lait (voir ce mot) ; la coucher 
dans des moules longs et faire cuire. Lorsque le 
pail'l est refroidi, le couper par tranches fines et 
régulières, les aligner sur une plaque de tôle et 

les remettre dans un four vif pour leur faire 
prendre couleur. Telles sont les biscottes d'ori
gine belge. 

Fig. 1 80 .  - Iliscolto de  Bruxelles. 
Biscotte de Paris (Boulangerie fine) .  - For• 

mute nouvelle 1 17 .  - gmployer : 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Geurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Levure . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Lai t quantité sulfüante 

kilogramme 1 
gl'am mes 2ii0 

r n  
20 
20 

nombre 8 

Procédé. - Faire un levain avec le  quart de 
fa farine et quin:.e grammes de levure l'été et 
vin_ljt grammes l 'h iYcr. Puis détremper le restant 
do la, farine avec los œufs et un peu do la it  de 
fac;on à obten ir  u n e  pâte un peu ferme eL ayant 
beaucoup do corps ; ajouter alors le bcurrn tra
Yaillé cl'avau ce, puis le levain. Laisser reposer 
plusieurs heures, rompre la pâLe com me une 
pâte à brioche et, après un nouveau lornin , la 
rompre à nouveau. Mouler en boules , laisser 
pousser légèrement, puis dorer et cuire comme 
un pain ord inaire . Détailler ensuiLe selon los 
besoins ou nécessités du service. 

HYGIÈNE. - Dans les biscottes, l'enfant trouve 
à la fois un aliment protéique et calorifique, la 
partie légèrement rôtie fournissant directement 
les matériaux nécessaires à la formation des 
tissus adipeux, en même temps qu'elle provoque 
sur les aliments une plus grande quantité de 
fluides digestifs. La biscotte supplée à la meil
leure farine pour l 'alimentation des enfants ; 
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La biscotte qu'elle fabrique, 1,ous le nom de 
Biscotte de Paris, est lég·èrement sucrée ; elle se 
distingue de celle de Bruxelles par la qualité 
supérieure des fa.rines employées et sa forme 
plus régulière. Cette maison fabrique également 
la Biscotte de Bruxelles, dont elle a fait une 
importante spécialité. 

Fg. 190. - Biscotte de Paris, 
Nourrissante et digestive, la biscotte réunit 

toutes les qualités réclamées par l'hygiène, pour 
l 'alimentation du premier âge, surtout dans le 
cas où l'enfant, trop jeune encore, ne peut digé
rer même la meilleure farine. De plus, ses qua
lités rafraîchissantes préviennent les inflam
mations d'intestins qui , pour une large part, 
sont une des principales causes de la grande 
mortalité des nouveau-nés. 

Les digestions laborieuses, les pesanteurs 
d'estomac n'ont souvent d'autre cause que 
l'absorption de mie de pain ou fécule, qui forme 

Fig. 19 1 .  - Cro1lton de biscolto. 
dans l'estomac une masse amidonneuse difficile
ment attaquée par les sucs gastriques. Par_l'usage 
de la biscotte on obvie à tous ces malaises. 

Outre les services que la biscotte, en général, 
peut rendre dans l'alimentation des enfants, 
des vieillards et des débiles, les ressources qu'on 
en peut tirer sont très variées. 

USAGI<: ALIMENTAIRE. - Trempée dans de l'eau 
salée, froide ou chaude, elle constitue à la fois 
une boisson nutritive et rafraîchissante. Avec du 
beurre frais, c'est le pain par excellence pour 
les déjeuners au café, lait, chocolat et thé. 

Dans les potages, elle remplace avantageuse
ment le pain grillé, qui laisse un arrière-goût de 
graisse. Mais, où la biscotte devient indispensable, 
c'est dans les hôtels, cafés -restaurants et maisons 
bourgeoises. On aura désormais des croûtons 
tout prêts pour les petits gibiers rôtis, les salmis, 
les croûtes au made-ire, fraises, champignons,  
etc. En coupant une biscotte de Paris en quatre. 
on a toujours sous la main des croûtons triangu
laires (voir la fig. 191). En bordant avec ces 

Fig. 1 02. - Epinards aux biscottes. 

croûtons un plat d'épinards ou d'oseille, on 
obtient quelque chose de bon et de gracieux 
(voir la fig. 192.) 

Jamais les biscottes ne rancissent ; elles sont 
toujours croustillantes, exquises ; ce qui n'arrive 
pas avec les croûtons frits dans le beurre. Pour 
ces qualités multiples, la biscotte non sucrée est 
également tout indiquée pour les œufs pochés, 
les croûtes aux pêch3s et aux abricots. Comme 
hors-d' œuvre, elle sert pour la confection de 
canapés d'anchois, de pain au caviar, etc. 

Pour mieux démontrer ce que l'on peut faire 
avec les biscottes, je donne ci-après deux for
mules que j'ai expérimentées avec succès. 

Biscottes aux fraises (Entremets à la minute). 
- Formule 422. -- Passer au tamis la moitié des 
fraises dont on veut se servir (les plus petites), 
saupoudrer la purée de sucre, en farcir des bis
cottes. Les regarnir de belles fraises entières 
humectées de la purée de fraise. Saupoudrer 
de sucre et servir sur un plat rond ou sur un 
compotier, 
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Biscottes au vin de Madère (Entt-emets). -
Formule 423. - Préparer une purée d'abricots 
au vin de Madère et au kirsch, en masquer légè
rement les biscottes de Bruxelles ; les déposer 
sur une plaque. 
Allonger le res
tant de la purée 
avec du sucre, 
dt1 kirsch et du 
vin de Madère 
d'origine, de fa. 
çon à faire une 
sauce aromati
sée et chaude. 

d'huile et d'œufs, mélange peu appétissant q u'on 
offrait en holocauste aux dieux. Le collyrn ou 
colly1'is était une sorte de biscuit qu'on mangeait 
avec du lait, du miel ou du bouillon (Rich, Dict. 

des Antiq.). Les 

Coller avec de 
la farine et des 
b lancs d'œufs, 
au milieu d'un 
p l a t  r o n d  e t  
creux, u n  croû
ton taillé en 
pyramide et frit 
dans le beurre. 
Appliquer an
tour de sa base 
une purée d'abri
cots très ferme. 

Fig. 193, - BiscoLLes au vin do Madère. 

gâteaux apiciens 
dus à l'illustre 
Apicius (voir ce 
m o t) ,  c o n s ti 
tuaient des va
riétés nombreu
ses (Athénée,Dei 
pnosoph., 1, 6.) 
On sait, en effet, 
que legrand Api
cius voulait tous 
1esjours des nou
veaux mensœ se
cundœ ou des
serts contenant 
divers bellai-ia 
ou friandises que 
l'on servait à ses 
c o n  v iv e s. L es 
d u l c iar i u s  ro
mains ou pâtis-

Dresser une galerie avec les biscottes en 
posant le côté abricoté intérieurement et en les 
appuyant les unes contre les autres. Saucer inté
rieurement. Surmonter le croûton du milieu d'un 
attelet piqué d'une biscotte en forme de croissant 
et de quelques grains de raisin de Madère. 

Mettre le plat sur un compotier d'argent et 
servir la sauce à part (voir la fig. 1 93.) 

B I SCU IT,  s. m. ; an . Zwie{1ack, angl . biscuit, 
i t a l .  biscotto, esp: bizcocho, portug. biscuto ; do bis, 
ùoux fois_. et cactus, cuit, bicoctus. Dans l'origine, le 
pain azyme était cuit sur une pierre chaude et la 
galette tournée était ainsi cuite des deux côtés ; 
de là l'étymologie de bis cuit, deux fois cuit. -
Pain fait de farine, de sel et d'eau et représenté 
do nos jours par l'hostie, ou pain azyme et le  
b iscuit de  mer. 

Déjà, aux temps mythologiques, les dieux 
avaient sur leurs tables les cupediœ (friandises 
de table) au nombre des aliments que l 'on ser
vait pour l' épidinis (le dernier service). Les 
cl'ustula, dont parle Horace (Epist. 1), n'étaient 
qu'une sorte de biscuit. Un peu plus tard, on 
trouve le libum, fait de fleur de farine, de lait 

s i e r s  avai e n t  
poussé la perfection à un degré dont l'hygiène 
et l 'exquisité ne le cédaient qu·à l'esthétique de 
l'art. Une devanture de confiseur, trouvée dans 
les fouilles de Pompéi et conservée au musée de 
Naples, nous démontre irréfutablement que l'art 
du confiseur avait atteint, il y a plus de dix-huit 
siècles au moment où j 'écris ,  le plus haut 
sommet de la perfection. 

Ce sont eux qui nous ont appris à varier los 
décors et à imiter les grands artistes. La noblesse 
de cette époque plus puissante savait apprécier 
ce grand art. Un artiste ditlcim·ius avait à profu
sion tous les meilleurs fruits, toutes les ressomces 
du pays, pour faire honneur à la table des sei
gneurs, et chacun d'eux se faisait une gloire de 
savoir faire une friandise à Ba façon. 

La haute civilisation des Grecs et des Latins 
nous a laissé les pralines, les dragées, les glaces 
et les biscuits fins ; tandis que les Barbares et le::; 
peuplades sauvages en sont restés aux biscuits 
de mer, biscuits secs dont je classe plus bas l a  
nomenclRture, e n  divisant les catégories. O n  y 
peut choisir dans ces groupes, désormais très 
distincts, les B. d'entremets, les B. à thé, l es 
B. à dessert, les B. pour les enfants, les B. secs, 
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les B. de mer, les B. anglais, les B. médicamen
teux, enfin les B. spéciaux de fabrication française 
et étrangère. 

BiscuIT D 1ENTRDIETs. - La p [ltisseri e ,  commo 
la cuisine, la  confiserie e t  l a  ch i m ie ,  possède 
certaines bases que l'on rencontre à chaque 
instant sous la m ain  de l'opérateur .  

Les b iscuits so d ivisent ici en q uatre grandes 
(umlltes qu i  ont  leurs qenl'es , leurs variét/s, 
voire même leurs dériu1\, dont les nombreuses 
var iantes se rapportent à, l'un dos types mères 
qu i  sont : 

LE BISCUIT FI N ; 
LE BrscuIT D'AMANDE ; 
LE BrscurT GÉN OI S ; 
LE BISCUIT SUR LE FEU ; 

Le B. fi,n, dont la  formule est invariable ,  
s e  prête à u n e  foulo d e  genres qui n o  varient 
que par l'arome et le décor. 

Lo B. d'amande est un type cl.ont les variétés 
se font par les noisettes ,  les p i staches , les 
p ignons ,  etc. 

Le B. génois dont la pâte sert à faire une 
variété infinie <l'entremets aux fruits et de 
pàfü;sories. 

Enfin le B. sur le feu se distingue dans sa fabri
cation en ce que,  au lieu de fouetter les blancs 
d 'ccufs à part, les œufs entiers sont fouet.Lés sur 
le fou d 'une chaleur, douce d' abord et  progres
sive ensuite . Ce genre supporteaussi l'adjonci:ion 
du beurre. 

Co sont ces types et leurs dérivés que nous 
avons étudiés dans cette première par1 i o  

Biscuit fin (Pâtisserie fine). - Form. typr 424. 
- Cette pâte servira pour fa i re les ù i ffé ron t s  
b i scu i ts monL ionnés p l us Las, et j e  p rie  l e  pra
t ic ien ùe s'y reporter pour éviter dos rép6Li
tiom:. 

Employer : 
Sucre en poudre 
Fa ri ne fine de frornen t. 
Sucre vanillé . . . . . 
F.:�eule . . . . . . .  . 
Œ11fH frais . . . . .  . 
Une petite pincée de sel. 

. k i log-ram. 1 
g'r/1,lllllle8 250 

50 
250 

nombre 20 

Procédé. - Séparer les blancs des jaunes 
d'œufs et mettre dans une terrine les sucres, le 
sel et les jaunes ; travailler le tout pendant vingt 
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minutes. D'autre part, fouetter les blancs très 
ferme et les incorporer avec soin dans la masse ; 
ajouter ensuite la farine que l'on fait tomber en 
pluie et que l'on aura préalablement mélangée 
avec la fécule. 

Le glaçage cles moules. - Cette opération 
demande un soin tout spécial, c'est de la parfaite 
régularité du glaçage que d�pend le lustre de la 
croûte : après avoir bien lavé et essuyé un moule 
argenté ou parfaitement  étamé, on doit le cou
cher sur le côté à la bouche d'un four. Laisser 
refroidir le moule ; y verser dedans du beurre 
épongé chaud (voir ce mot) ; tourner le moule 
sur ses faces de manière à le beurrer également 
partout ; avant de laisser figer complètement le 
beurre, on y ajoute vivement du sucre à glace 
(sucre passé au bmis de soie), on tourne le 
moule sur lui-même pour faire adapter le sucre 
d une égale épaisseur sur toute la paroi ; on 
prend alors le moule et on frappe avec l'une des 
mains contre l 'autre pour faire tomber les gru
meaux qui pourraient y être restés. Coller autour 
extérieurement une bande de papier blanc dépas
sant le moule de cinq centimètres ; emplir le 
moule et faire cuire dans un four de chaleur 
modérée. 

La Cuisson. - Si la masse était cuite dans 
deux moules, elle demanderait environ deux 
heures de cuisson, et mise dans quatre moules, 
elle pourra être cuite après une heure. On re
connaît la cuisson en enfonçant dans le biscuit 
une a iguille à brider ; si, après l'avoir retirée, 
elle ne contient aucune humidité, le biscuit est 
cui t ;  au contraire , si la, lame contient un 
enduit blanchâtre, le degré de cuisson n'est pas 
encore atteint. 

Le praticien reconnaît la cuisson par le tact 
en appuyant légèrement les clo igts sur le b iscuit 
et, selon son élasticité plus ou moins prononcée, 
il ie retire ou le remet au four. 

Hemal'(_Jite. - Plusieurs variétés, q_ue nous 
trouverons plus loin, se font avec la pâte du 
Biscuit fin, à laquelle nous prions le lecteur de 
se reporter. 

Biscuit d'amande (Pâtisserie fiw).  - For
mule type 425. - Cè b i scu it  excellent cons t i t u e  
différen ts gCiteaux que nous dônommuus vlus 
loin. - Employ er : 

Sucre en poudre . . . . 
Amandes douces rno1Hll'('.; . 
Amandes aP!i:�es 

grammes 250 
230 

10 

:!O 
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Fécule . . . . . . .  . 
Eau-de-vie . . . . . . 
Jaunes d'œufs . . . . .  
Blancs d'œufs fouetté�. 
Une pincée de sel. 

nombre 

200 
15 
8 
4 

:306 

Procédé. - Piler les amandes en pâte très 
fine ; ajouter le sel et le sucre ; mouiller avec 

' deux blancs d'œufs et l'eau-de-vie. Mettre 
alors l'appareil dans une terrine, ajouter les 
'.iaunes d'œufs et travailler vivement pendant 
dix minut8s. Ajouter enfin les blancs d'œufs 
fouettés et la fécule en mélangeant le tout déli-
catement. 

On fait cuire dans des moules divers. 
Biscuit aux amandes (Entremets). - For

mule 426. - Employer : 
Sucre en poudre. . . . . . 
Fécule . . . . . . . . .  . 
Amandes douces mondées . 
Œ:ufs frais . . . . 
Eau -de-vie . . . . . .  . 
lJne pincée de sel 

grammes 

nombre 
déci l i tre 

250 
125 
50 
f6 
i / 2  

Procédé. - Rèserver, pour les séparer par le  
m i l ieu, quinze amandes douces ; p i ler  les  autres 
en l es mouil l ant avec un muf entier ; mettre les 
amandes p ilées clans une terrine avec le sel, l e  
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Biscuit gênois (Ancien mode) .- Formule 428.
Employer : 

Sucre en poudre . . . . . 
Amandes douces mondées . 
Amandes amères • 
Farine fine . . . . . . 
Beurre fin . . . . .  . 
Œufs frais . . . . .  . 
Une pincée de sel fin. 

grammes 

nombre 

250 
90 
10 

250 
150 

6 

Procédé. - Piler les amandes selon la règle et 
]es mettre dans une terrine avec un œuf. Tra
vailler le tout, y ajouter le sucre, la farine et 
deux œufs l'un après l'autre. Travailler pour 
homogénéiser le tout. Fouetter les blancs d'mnfs ;  
mélanger les jaunes avec les amandes ; ajouter 
ensuite les amandes , mélanger les blancs 
1'œufs, l e  beurre fonùu et la  farine en mônie 
temps, en évitant d'écraser la masse ; la coucher 
de l'épaisseur d'un demi-centimètre sur des pla
ques d'office préalablement beurrées. 

Etant cuite rmx trois quarts, retirer les plaques 
du four, renverser le biscuit sur la table et cou
per des bâtons de sept centimètres sur trois ; les 
remettre au four pour leur faire prendre une 
couleur marron. Cette pâtisserie ne se glace 
pas, elle se distingue par sa qualité croquante. 

sucre, un œuf ent ier et quatre j aunes d'œufs .  Biscuit génois sur le feu. - Form. type 4'i9. Travail ler  le tout ; pendant ce temps, fouetter _ Employer . l os b lancs cl 'œufs ; mélanger l a  moitié de la 
fécule avec les blancs et  l 'autre moitié en Farine . . . . . grammes 250 

f 1 l · 1 Sucre en pouch·t1 250 ajoutant les blancs d'œu s ,  se on  a reg e .  2;;0 . 
B fi, ) l 

Beurre fin . . . v 
Glacer un moule à t im baie (v01r • n , e Œufs frais . . . . . . . . : . . . nombre 6 

décorer intérieurement avec les amandes en les I U1w pincée de sel. 
fixant sur le fond et la paroi et y mettre déli-

t t 1 · t  ,
1 

Procéde. - Casser les œufs dans une bassme, ca emen a pa c. . . aJouter le sucre, le sel, la farme :t fouetter s.ur 
· Biscuit gênois (Pâtisserie oJ'dinafre). - For- 1 les cendres rouges. Lorsque la pate est montee, 
miûe 427. - Employer : y ajouter le beurre fondu. 

Sucre en poudre. . 
Farine fine . . . . . 
Beurre fin . . . .  . 
Œufs frais . . . .  . 
Zeste de citron râpé. 

grammes 

nombre 

250 
250 
250 

6 
1 

On couche cette pàte dans des moules évasés 
ou sur des plaques d'office préalablement 
beurrées. 

Biscuit sicilien (Entremets) . - Formule nou
velle 1 18. - Beurrer un moule à manqué et l e  

P1·océdé. - Mettre le  sucre e t  le beurre un  peu chemiser avec des am andes effi lées, fines, 
ramolli dans une terrine et le travailler ; ajouter remplir ensnite le moule avec l a  pâte clu /J. fin 
quatre œufs par intervalles, l'un après l'autre, et cuire commo à l 'ordinaire . Une  fois démou lé  
avec un  peu  de  farine en continuant de  travailler ; et refroidi , l 'abricoter sur toute sa surface cou
ajouter deux autres jaunes d'œufs et fouetter les verte d'amande8 .  
blancs. Mélanger le tout et  coucher la  pâte sur . 
des plaques d'office beurrées en napp� épaisse 
d'un demi-centimètre. 

Cuire à four modéré. 

Biscuit hortensia (Entremets) .  - Formuie 
nouvelle 1 19. - Cuire cle l a  pâte à B. fin dans  
un moule à m anqué ; une  fois cuit, le démouler, 
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le laisser refroidir ; le couper ensuite transver
salement en deux parties et le garnir de confi
tures de framboises avec pépins ,  rajuster les 
deux parties, abricoter le tout, puis glacer au 
fondant rose ; en dernier lieu écrire dessus le 
mot Hortensia à l 'aide d'un cornet garni de ' 
g·lace royale. 

Biscuit mexicain (Entremets). - Formule 
uouvelle 120. - Cuire de la pâte à B. fin clans un 
moule à manqué ; garnir l 'entremets d'une 
couche do crème au beurre au chocolat praliné ; 
le glacer complètement au chocobt et le décorer 
à la douille cannelée avec de la crème  au beurre 
au chocolat praliné.  

Biscuit bordelais . - Formule nouvelle 121. 
- Foncer des moules à pains de Gênes avec des 
rognures de feuilletage , p uis les garnir de l 'ap
pareil suivant : 

Sucre vanil lé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  gram mes 
Amandes m ondées . . . . . . . . . . . . . .  . 
Beurre fondu . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Orangeat haché . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Farine de riz . . . . . . . . · . . . . . . . . . . . .  . 
Fécule . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Blancs d\.eufs ordinai res . . . . . . . .  . 
B lancs d'œufs en neige . . . . . . . . . .  
Kirch . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

500 
500 
250 
1 25 
30 
30 
7 

10  

Biscuit melon (Entremets). - Fo1·mule 4.30. -
Faire une pâte à biscuit de Savoie à la genèvoi:,e 

Fig. 1'J\ .  - Biscuit melon. 
(voi r  la F. 440) ; beurrer et glacer �eux moul�:i 
en forme de demi-melon, les emplir aux trois 
quarts et faire cuire dans un four très modér�. 
Démouler niveler les deux moitiés, les creuser le
gèrement 

1

et emplir les creux d'une crême p��is
sière · appliquer l'une sur l'autre les deux moitiés 
et gl�cer le melon avec une glace aux pista_ches 
vertes. Imiter la queue avec du sucre cmt au 
cassé et tiré. 

Biscuit de Sëigle ( Entremets ou petits-rours J .  
- Formule 431 .  - Employer : 

Sucre en poudre. . . . . . . • . 
Farine fine . . . . . . . . . . . 
Fécule . . . . . . . . . . . .  . 
Mie de pain de seig·le pulvérisée . 
Noisettes torréfiées et broyées . . 
Zeste d'orange . . . . . . . . . 
Œufs frais . . . . . . . . . . . 

grammes 

nombre 

500 
125 
25 

125 
25 
1 

16 

Procédé. -- Mettre dans une terrine le sucre, 
trois œufs entiers, treize jaunes et le zeste 
d'orange. Travailler lR tout pendant vingt mi
nutes. Fouetter les blancs a·œufs et les incor-

Procédé. - Broyer le sucre et les amandes ; 
mouiller au mortier avec les sept blanc::; d 'œufs 
en travaillant bien le mélange. Relever alors . 
dans une terrine, puis ajouter en mélangeant 1 

doucement la fécule et la farine de riz, puis le 
kirch et le sucre vanillé ; ens_uite le beurre 
fondu puis l 'orangeat haché ; et en dernier lieu 
mélanger les dix blancs d'œufs pris �rès fer!11es_. Garnir les moules avec cet appareil et cuire a 
four doux. En sortant du four, saupoudrer de 
sucre i:t glace. 

1 porer dans la masse en même temps que la 
' farine, la mie de pain de seigle et les noisettes 
1 préalablement mélangées. Coucher l 'appareil 

de l'épaisseur d'un centimètre sur des plafonds 
ronds et réguliers, ou bien sur une plaq ne 
carrée. Cuire dans un  four  moyen. Abricoter, 
poser un  autre biscuit de seigle dessus et coupc1· 
le gâteau rond ou carré par bâtons. Il pont être 
abricoté et saupoudré de noisettes broyées. 

Biscuit gaulois (Entremets). - Formule nou
velle 122. - Cuire une pâte à B. fin dans un 
moule à manqué. Lorsqu'il est cuit et refroidi, 
le garnir d'une couche de p urée de marrons, 
ramollie au sirop vanillé et additionnée d'un peu 
de beurre fin. Former sur le dessus un petit 
dôme de la même purée de marrons et glacer 
le tout au fondant au café . 

Lorsque cette glace est bien refroidie et sèch�, 
décorer à la douille cannelée avec de la puree 
de marrons identique à éelle de l'intérieur. 

Remarque. - Il est bien entendu que, lorsqu'il 
s 'agit d'un gâteau <l'entre mets, on monte plu
sieurs abaisses fourrées de marmelade d'a
bricots ; on glace et on décore selon le goùt ; et 
on peut donner à cet entremets des noms de 
circonstances . Tandis qu'on le divise par bâtons 
s'il s 'agit de dessert ou pour le détail. 



BIS 308 BIS 

Biscuithérisson(Enfremets). -Fonn11le4.1�. 
- Préparer une pâte gênoise, la coucher 
dans un moule oYalo et concave ; faire cuira 
eL laisser refroidir. Procéder à l 'appareil 
suivant : 

Jaunes d'œufs . . .  
Cacao en poudre . 
Sucre concassé . . 
Beurre fin . . . •  

nombre 4 
. grammes 25 

150 
100 

Procédé. - Cuire le sucre au gros boulé et le 
verser chaud sur les jaunes d' œufs et le cacao 
en remuant jusqu'à ce que la masse soit refroidie ; 
y mélanger le beurre. 

Couper le biscuit par tranches horizontales, 
les garnir de l'appareil et les réajuster. Glacer 
le gàteau au chocolat et le piquer d'amandes 
effilées. Le poser sur une serviette à dessert à 
franges, pliée sur un plat. 

Biscuit tortue (Entremets). - Formule 433.-
Employer : 

Farine . . . . . . . grammes 500 
Sucre en poudre . . 500 
Amandes pralinées . 200 
Fécule . . . . . . . 200 
Beurre fin . . . . . 500 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . nombre 8 
Quelques gouttes d'essence de café. 

Procédé. - Mettre dans une terrine les œufs 
et le sucre. Travailler un quart d'heure. Mélanger 
les amandes pralinées, préalablement broyées, 
avec la farine et la fécule, et faire fondre le 
beurre ; incorporer les farines, le beurre et l'es
sence de café en même temps et en remuant. 
Mouler la pâte dans des moules ovales et conca
ves. Cuire dans un four modéré ; laisser re
froidir. 

Tailler le gâteau par tranches horizontales et 
les garnir d'une crème cuite au café. Glacer le 
gâteau au café et imiter les écailles à l'aide du 
cornet avec de la glace royale. La tête et les 
})attes s ' imitent avec de la pâte d'office. 

Biscuit manqué (Entremets). - Formule 434. 
Employer : 

Sucre en poudre • 
Farine fine . . . . 
Beurre fin . . . • 
Œufs frais . . . .  
Zestes de citrons . 
Rhum vieux . . .  

• grammes 

nombre 

. petit verre 

500 
500 
250 

16 
2 
1 

Procédé. - Mettre dans une terrine le sucre 
et dix jaunes d·œufs ; travailler et ajouter 1 ' 1.m 

après l'autre six œufs entiers avec un peu de 
farine, de façon à absorber en même temps les 
œufs et la farine ; continuer à travailler ; faire 
fondre le beurre et battre les dix blancs d'œufs 
que l'on incorporera dans la masse avec le 
beurre fondu, en prenant les précautions d'usage. 

Cette pâte se cuit dans des plaques en fer
blanc ou des caisses en papier. 

Biscuit :financier (Entremets). - Formule 436. 
- Employer : 

Sucre en poudre . . . • . 
Sucre concassé . . . . . . 
Farine fine . . . . . . . . 
Amandes douces mondées . 
Beurre fin . . . . . . .  . 
Œufs frais . . . . . . • .  

grammes 425 
75 

375 
200 
125 

nombre 14 

Procédé. - Piler la moitié dos amandes et lo 
sucre en morceaux, les passer au tamis de 
métal ; les mettre dans une terrine, ajouter le 
sucre on poudre et les jaunes ; travailler le tout. 
!ouetter les blancs dans une bassine, puis los 
incorporer dans la masse, ainsi que la farine 
en pluie et le beurre fondu. Bourrer dos moules 
à savarins et les poudrer avec le restant des 
amandes hachées finement et y coucher la  pâte. 

Biscuit Cendrillon (Pâtisserie). - Formul� 
436. - Employer : 

Sucre en poudre . 
Farine fine . . . . 
Chocolat râpé. . • 
Œufs frais . . . 
Une pincée de sel. 

grammes 200 
200 
100 

nombre 6 

Procédé. - Mettre dans une terrine la  farine, 
le sucre, le sel, deux jaunes et deux œufs entiers 
l 'un après l'autre, et travailler le tout pendant 
un quart d'heure. Ajouter les quatre jaunes 
d' œufs et le chocolat. Fouetter les blancs et les 
incorporer dans l'appareil. 

Cuire dans des caisses de papier ou de fer
blanc. On les coupe par bâtons en les sortant du 
four, et on les glace à froid au chocolat. 

Biscuit Trois-Frères (Entremets). - Plus 
connu sous le nom de gâteau trois-frères. -.. 
Formule 437. - Employer : 

Sucre en poudre • • • • . • . grammes 500 
Farine de riz . . . . . • . . 375 
Beurre fin . . . . . . . . . 400 
Amandes douces mondées . . . . 60 
Angélique coupée en petits dés • 60 
Marasquin . . . . . . . . . . • 30 
Œufs frais . . . . • • • • • • • • nombre 1:» 
Une pincée de sel. 
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Procédé. - Hacher les amandes, les passer 
d :rns une passoire à trous ; mettre les œufs, le 
sucre et le sel dans nne bassine posée sur un cer
cle à flan dans un sautoir d'eau bouillante sur le 
feu. Fouetter régulièrement pour faire mousser 
la masse ; lorsqu'elle est montée, y mêler la 
farine de riz, le beurre fondu et le marasquin. 

Mouler dans les moules spéciaux qu'on appelle 
moules à trois-frères, et les faire cuire. Lorsqu'ils 
sont cuits et refroidis, on les glace avec de la 
marmelade d'abricots et on les saupoudre avec 
les amandes et l'angélique. Poser le gâteau sur 
un fond en pâte à napolitains (voir ce mot) 
abricoté et saupoudrer  d'amandes et d'angélique 
hachées (Voir 1'l'ois-Frères ot G(îteau). 

Biscuit sur le feu (Entremets). - Formule 
type 438. - Employer · 

Sucre en poudre . 
Fécule . . . . . . 
Œufs frais . . .  . 
Z('ste de citron . . 
Une pincée de sel. 

• grammes 500 
225 

nombre 12  
1 

Procédé. - Mettre le sel, le sucre, le zeste et 
les œufs dans une bassine et fouetter la masse 
sur des cendres rouges, ou mieux dans un bain
marie improvisé en mettant la bassine sur un 
cercle à füm dans un sautoir d'eau bouillante sur 
le feu. Lorsque la masse est mousseuse, ajouter 
la fécule en pluie, homogénéiser et mouler. Cuire 
dans un four moyen. 

Biscuit de Savoie (Entremets). - Formule 4.'39. 
- Employer : 

Sucre en poudre . 
Farine tamisée . . 
Œufs frais . . . .  
Gousse de vanille . 

. grammes 500 
375 

nombre 16 
1 

Pl'océdé. - l\Iettre clans une terrine le sucre, 
deux œufs entiers, quatorze jaunes et la vanille ; 
travailler le tout. D'autre part, fouetter les 
blancs, les incorporer dans la pâte en faisant 
t.omber la farine en pluie. 

Beurrer un moule avec du beurre fondu et 
l'égoutter. Saupoudrer avec de la fécule l'inté
rieur du moule et l'emplir aux trois quarts. Faire 
cuire dans un four de chaleur modérée. 

Biscuit de Savoie à la genevoise (Enfrwmets). 
- Formule 440. - Employer : 

Sucre en poudre. . . 
Farine fine. • . . . 
Fécule . . . • . . .  
Œl!lfs frais . . . . .  
7.este de citron râpé. 

. grammes 

nombre 

500 
260 
25 
12 

1 

Procédé. - l\Iettre dans une bassine les œnfs, 
le zeste de citron et le sucre. Fouetter sur l 'angle 
du fourneau ou sur les cendres rouges ; lorsqu'ils 
ont atteint la forme d'une mousse consistante, on 
y ajoute la farine et la fécule mélangé:es d'avance. 
Bourrer le moule et l e  glacer avec un mé
lange d'amidon et de sucre à glace ; l 'empl i r  
aux trois quarts et faire cuire comme le  
précédent. 

Biscuit aux marrons (Dessert). - Forrnule 
441. - Employer : 

Sucre en poudre. • • . . . . 
Sucre vanillé . . . . . . .  . 
Marrons cuits et décortiques . 
Blancs d'œufs . . . .  

grmnmes 

nombre 

Pl'océdé. - Piler les marrons dans le mortier ; 
les mettre dans une terrine, y ajouter trois blancs 
0t le sucre ; travailler. Battre les trois autres 
blancs d'œufs et les incorporer dans la pâte. Les 
dresser à l'aide d'une cuillère ou avec la poche 
sur des feu illes de papier et les faire cuire dans 
un four tiède ou it l'étuve. Les laisser refroidir et 
décoller le papier. 

Biscuit au moka (Entremet.çj. - Formule 442. 
- Couper un bi .�wit fin horizontalement en trois 
tranches, le garnir d'une crème Chantilly préala
b lement sucrée et aromatisée à l'essence de 
café ; le glacer avec un appareil composé de 
bourre fin sucré, d'essence de café et traYai l lé 
on pâte mollr. Lo décorer ayec la même pi' U o  
e t  tenir en l ieu froid  jusqu'au moment de  �en- i r. 

Biscuit de Oussy (Entremets). - F01·mule 443 . 
- Employer : 

Sucre en poudre grammes 47fi 
Sucre vanillé . 27> 
Farine de riz . 300 
Beurre fi n  125 
Œufs frais nombre 14 

Pl'océdé. - l\Icttre les œufs dans une bassine 
-;,vec les sucres et fouetter sur les cendres rouges 
ou bien mettre la bassine dans un sautoir d'eau 
bouillante. Lorsque la masse est mousseuse, 
iljouter la farine en pluie et le beurre fondu. 

Cuire dans des moules au four modéré. 

Biscuit au chocolat (Entremets). - Formule 
444. - Employer : 

Sucre en poudre . . . . . 
Chocol:it sans sucre fo1uln. 
Fecule . . . . . .  . 
Yan i l le . .  
OEu l's frai s  . • . . .  

grammes 

hâton 
110 1 1 , u l'e 

450 
125 
200 

f 
r n  
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Procédé. - Séparer 1es Jaunes des blancs 
d'œufs et mettre les jaunes, le sucre, la vanille 
et le chocolat dans une terrine et travailler le 
tout. Fouetter les blancs très ferme et les mé
langer avec la masse. 

Coucher cette pftte dans des moules évasés ; 
les cuire dans un four un peu chaud ; les laisser 
refroidir et les glacer au chocolat. Ne pas con
fondre ce gâteau avec le B. au chocolat, entre
mets en surprise. 

Biscuit soufflé (Entremets).- Formiûe 445.
Travailler deux blancs d'œut's avec une quantité 
relative de glace royale (voir ce mot), y ajouter 
de l'eau de fleurs d'oranger. Coucher cette pâte 
dans des croustades ou tartelettes cui tes à blauc 
et les  cuire dans un four très mod(:r�,. 

Biscuit aux fraises (Entremets en surprise). 
- F01·mule 446. 

Glacer un moUie a timbale avec amidon et 
sucre à glace, comme il est indiqué au B. fin, 
et l'emplir de la même pftte. Le faire cuire et 
le laisser refroidir. Avec la lame d'un couteau 
tranche-lard, le vider complètement à l'inté
rieur et en former un cercle ; couper le bout 
du morceau de lïntérieur et le juxtaposer à sa 
placC', de manière à former une timbale du 
biscuit. 

Fouetter de la creme tres fraîche, lui incor
porer une purée de fraise préalablement sucrée ; 
garnir le biscuit, recouvrir avec son couvercle 
et le glacer à blanc ; recouvrir avec de la glace 
royale pour donner plus de blancheur au biscuit. 
D'autre part, on aura-partagé de belles fraises 
rouges ; les poser sur un tamis pour les glacer 
au cass is et au fondant. 

Décorer le biscuit en fixant les fraises avec du 
sucre ou de la glace royale. Poser le biscuit sur 
une serviette pliée sur un plat rond. 

Remarque. - L'intérieur peut également être 
garni d'une glace aux fraises ; dans ce cas, on 
aura fait sangler le moule contenant le biscuit. 
Cet entremets, de ma création, doit se distinguer 

par la blancheur de son glaçage, la régulaiité 
de son décor et la finesse de son goût. 

Biscuit au chocolat (Enttemets en surprise).
Formule 447. - Faire un biscuit uni dans un 
moule à timbale et le vider en procédant comme 
il est indiqué dans la formule précédente, 
l 'emplir d'une crème fouettée à la vani l le, 
cournrcler , tourner le biscuit et le glacer 

au c110colat. Décorer au cornet avec de la glace 
royale et le poser sur une serviette à franges, 
pliée sur un plat rond et froid. 

Biscuit à la crème (Entremets).-Formule 448. 
Ce gftteau, pour être bon, ne doit être fait qu' :\ 
la campagne, où la crème fraîche ne fait pas 
défaut. 

Employer : 

;sucre en poudre • 
Farine fine . . .  . 
Œnfs frais . . . . 
Crème ferme et fraîche . 

• grammes 250 
125 

. nombre 8 

. C'entilitres 25 

Procédé. - Mettre dans une terrine les jaunes 
d'œufs et le sucre ; faire mousser en travaillant. 
Fouetter la crème, la faire égoutter sur un tamis ; 
fouetter aussi les blancs d'ccufs et les mélanger 
à la masse avec la farine en pluie ; ajouter la 
crème. Cuire dans des moules ronds à biscuits. 

Remarque. - Cet entremets peut être aroma
tisé avec une petite quantité de purée de fruits 
frais : fraises, framboü,es, violettes , etc. Sa 
qualité hygiénique ne le cède qu'à son exquisité. 

Biscuit italien. - Form. 449. - Employer : 

Farine fine 
Sucre concassé . .  
Œufs . . . . . . . 
Une pincée de sel. 

. grammes 

nombre 

250 
500 

8 

P1·océdé. - Faire cuire le  sucre au gros bou16 
(voir ce mot) avec un décilitrn d'eau et laisser 
tiédir. Séparer les jaunes des blancs d'œufs et 
les fouetter très ferme. Mêler dans une terrine 
le sucre et les jaunes ; travail ler  et y ajouter en 

1 dernier lieu l a  farine et les blancs d'œufs en 
mème temps. Cette opération doit se fairn déli
catement pour éviter d' écraser les blancs dans 
une colle farineuse. - - On couche cette pâte 
dans des moules bas et évasés. 

Biscuit russe (De�sert). - Formule 450. -
Employer : 

Sucre en poudre . 
Farine fine . . . . 
Zeste de citron . . 
Œufs frais . . . .  

. grammes 

nombre 

500 
500 

1 
7 

Procédé. - :Mettrn dans une terrine le sucre, 
le zeste et les œuts ; fouetter le tout pour faire 
mousser, y ajouter la farine et bien mélanger. 

On les couche avec la  poche de forme ronde 
ou longue, sur des plaques beurrées et farinées ; 
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on les saupo_udre de sucre en abaissant la pointe 
avec le doigt. Four moyen. 

Biscuit portugais (Pâtisse1·ie).- F01·mule 451. 
- Employer : 

Sucre en poudre. . • • • • . . • . grammes 500 
Fécule . . . . . . . . . . . . . . 250 
l\Iarmelade d'abricots passée au tamis 200 
Zestes de citrons. . . . . nombre 2 
Œufs frais . . . . . • . . . . . . 12 
Une pincée de sel. 

I'l'océclé. - Mettre la marmelade, le zeste, le 
sucre et les jaunes d'œufs dans une terrine et 
travailler pendant un quart d'heure. Fouetter 
los blancs et les mélanger à la  masse en même 
temps que la fécule et en observant les pré
cautions déjà prescrites. - On couche cette 
pâte dans des moules en fer-blanc plats et évasés. 

Biscuit hollandais (Enfremets). - F01·mule 
452. - Employer : 

Sucre de poudre • • 
Farine fi1 1 e . . . . . 
Beurre . . . . . . • 
Raisins de Malaga . . 
Raisins de Corinthe . . . . . . 
Cédrat confit coupé en petits clés . 
Œufs frais . . . . . . . . . . . 
Une pincée de sel. 

grammes 500 
100 
50 
50 
50 
25 

nombre 1ü 

I'l'océdé. - Travailler dans une terrine le 
sucre, la farine, six jaunes et quatre œufs entiers. 
Ajouter les jaunes les uns après les autres et 
enfin les raisins et le cédrat. Homogénéiser le 
tout et ajouter les blancs d'œufs en neige et la 
farine en pluie. - Cuire cette pâte dans des 
moules plats et évasés. 

Biscuit vert (Entremets). - F01·mule 458. -
Faire une pftte à biscuit fin dans les proportions 
relatives à cinq œufs, y ajouter du vert d'épi
nard ou autre vert végétal ; égaliser la couleur 
dans toute la pâte et la coucher dans des moules 
sans trop l'écraser. Cuire, laisser refroidir et 
glacer à la pistache. 

Remm·que. - Ce gâteau, cuit dans un moule à 
timbale uni, vidé et rempli d'une crème à la 
Chantilly, dans laquelle on aura mélangé cent 
grammes de pistaches pilées, avec du sucre 
glacé, et saupoudrée de pistaches hachées, 
constitue un entremets de surprise agréable. 

Biscuit rose (Entremets). - Formule 454. -
Ajouter à la pâte à biscuit fin une goutte de 

cochenille ou carmin et une goutte d'essence de 
rose. i.,orsque le g·âteau est cuit et refroidi, le 
glacer à la glace rose et décorer. 

Rema1·qite. - Il y a quelque vingt ans, les 
biscuits de couleur étaient très en vogue, mais 
la mode s'est reportée aux B. plus naturels et 
partant plus hygiéniques. 

Biscuit à l'ananas (Ent1·emets). - Formule 
455. - Glacer un moule uni à timbale, l'emplir 
de pâte à biscuit fin ; le faire cuire et laisser 
refroidir ; le vicler en forme de timbale et le 
glacer au sucre fondant à l 'ananas. Le garnir de 
crème fouettée, aromatisée et sucrée avec du 
sirop d'ananas réduit. 

Décorer le dessus avec de l'ananas. 

Biscuit à l'orange (Entremets). - F01·mule 
456. - Préparer un B. sur le feu (voir formule 438) 
aromatisé de zeste d'orange ; lorsqu'il est cuit et 
refroidi, le glacer au fondant a l 'orange et le 
décorer avec de l'orange confite. 

Biscuit à l'anisette (Enti·emets). - F01·mule 
457. -,--- Préparer un B. aux amandes (voir for
mule 426) dans la pâte duquel on aura mélangé 
1 5  grammes d'anis écrasé. Lorsque le gâteau est 
cuit, le glacer au fondant dans lequel on aura 
ajouté de l 'anisette. 

Biscuit mousseline à la fraise (Entremets).
F01·mitle 458. - Glacer un moule évasé dans la 
règle et l'bmplir de pâte à biscuit fin légèrement 
coloriée en rose, le faire cuire ; le garnir inté
rieurement d'une purée de fraise ; le masquer 
d'une marmelade de fraises et le décorer avec 
des f raises entières, si c'est la saison. 

Remw·que. - En glaçant les biscuits avec du 
fondant aromatisé et colorié, on varie à l'infini 
la nomenclature en remontant toute l 'échelle 
des liqueurs et des condiments aromatiques. 
Nous nous dispenserons donc de les mentionner 
ici. 

Biscuit à thé (Pâtisserie). - Fol'niule 459. -
Employer : 

Sucre en poudre . . . • . 
Sucre vanillé . . . . . . . 
Amandes douces mondéns . 
Blancs d'œufs . . . . . .  . 

grammes 

• nombre 

275 
25 

180 
8 

Procédé. - Piler les amandes avec les blancs 
d'œufs en les ajoutant par petites doses ; y joindre 
le sucre et homogénéiser le tout. 



BIS 3 12  .ers 

Faire deux bandes de pâte sucrée et abaissée, 
sur lesquelles on couche l'appareil. Cuire sur des 
plaques et les couper en sortant du four. 

No pas confondre avec les petits fours à thé 
· (voir ce mot). 

Biscuit au gingembre (Dessert digestif). -
Fm·mule 460. - Employer : 

Sucre en poudre . . . 
Farine fine . . . . . . 
Gingembre pulvôrisé . 
Œufs frais . . . . .  . 
Zestes d'oranges . . . 
Une pincée de sel. 

grammes 

nombre 

250 
150 
12 
9 
2 

Procédé. - Travailler dans une terrine le 
sucre, le sel, les zestes, le gingembre et les jaunes 
d'œufs. Lorsque la masse prend un aspect mous
seux, y ajouter les blancs fouettés en neige. Les 
coucher sur du papier et les saupoudrer de sucre 
en grains. Faire cuire. 

Remarque. - Ce biscuit est l'un de ceux que 
le médecin peut recommander aux enfants et 
aux convalescents. C'est un aliment qui permet 
de passer de la diète à des aliments plus substan
tiels. Sa qualité sèche et croustillante permet 
de l'imbiber des liquides que l'on veut faire 
prendre. 

Biscuit pour mosaïque (Garnitw·e). - For
mule 461. - Employer : 

Sucre en poudm 
Farine . . . . .  . 
Œufs frais . . .  . 

grammes 500 
300 

nombre 12 

Procédé. - Faire une pâte à biscuit en procé
dant selon la règle. Lorsque la pâte est faite, 
colorier un quart en rose, un autre quart en vert, 
le troisième quart au chocolat et laisser l'autre 
partie en blanc. 

Verser les pâtes en même temps dans des 
moules plats, de façon à marbrer les couleurs. 
Cuire dans un four modéré. Laisser rassir un peu 
et le couper au moment de s'en servir. 

Ce biscuit sert à faire des charlottes, des mu
railles, des rochers, ou à garnir les bas-reliefs 
des pièces montées. 

Biscuits princesse.  - Fo?'mule nouvelle 12.1. 
- Cotte composition convient principalement 
pour biscuits genre à la cuillère, mais couch6s 
en pointe. 

Ces biscuits se servent avec les vins fins et le  
champagne. 

Employer : 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes - �oo 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  200 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 16 
Eau d'oranger ou vanille . . . . . . . . . .  . 

Procédé. - Séparer les blancs d'œufs des 
jaunes , et mélanger clans une terrine le sucre 
et les jaunes ; travailler à la spatule pour obte
nir un mél ange bien mousseux ; ajouter alors 
un peu d'eau de fleurs d'oranger ou de vanillo, 
selon le goî'Lt, puis battre les blancs d'œufs bien 
formes ; mélanger alors les blancs avec l'appa
reil, en même temps que  la farine. 

Coucher sur des plaques cirées à l'aide de la 
poche. 

Saupoudrer de sucre à glace et cuire à four 
moyen. 

Rema1'que. - Il a été donné de nombreuses 
formules de cc genre de biscuits, mais ,  après los 
d ifférents essais de praticiens autorisés, celle 
que nous avons recon nno comme préf6rable est 
celle que nous donnons. 

BISCUITS ANGLAIS. - En Angleterre, on fait de 
nombreux biscuits secs qui varient de noms et 
de forme. Le plus souvent, ces biscuits ont pou r  
base la même composition et n e  se distinguent 
que par la forme et le nom. 

B iscuit de mer (Pâtisserie anglaise). -- For
mule 462. - Anciennement on faisait le B. com-
posé moitié farine et moitié 
adopté la formule suivante : 

Employer : 
Sucre en poudre . 
Farine fine . 
Œufs frais . . . .  

sucre ; puis on a 

grammes 250 
250 

nombre 8 

Procédé. - Travailler le sucre et les œufs 
dans une terrine et ajouter ensuite la farine. Les 
coucher à la poche ou avec l 'appareil spécial ; 
les piquer ou les marquer du nom de la maison. 
Les faire cuire dans un four chaud. 

Biscuit anglais. - Fm·mule 463. - Employer : 
Sucre en poudre . . . . . 
Farine . . . . . . . . .  . 
Œufs . . . . . . . . . . . 

grammes 500 
180 

nombre 8 

Procédé. - Travailler les œufs et le sucre 
dans une terrine et ajouter la farine. Les coucher 
de forme ronde ; les piquer et faire cuire. 
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Butter biscuit (Pâtisseï'ie anglaise). - For
mule 4G4. - Employer : 

Sucre en poudre . . . grammes 100 
Farine . . . . . . . . . 500 
Dcmre fin. . . . . . . . 2j0 
Levure de bière 2 
Sel . . . . . . . . . . . . . . 1 :; 
Lail .  . . . . . . . . . . . . . lilres 1 6  

Procédé. - l\Iettre la farine, le sel et  la  levure 
dans une terrine ; le lait, le beurre et le sucre 
dans une casserole ; laisser tiédir pendant que 
l'on pr6pare une fontaine dans la  terrine, c'est 
à dire faire un creux au milieu de la farine, y 
verser le lait, détremper une pâte pas trop 
ferme et la laisser reposer. Pétrir sur le tour ou 
la table et former des ronds réguliers ; les piquer 
avec la pointe du couteau ; les aligner sur une 
plaque et les cuire dans un four chaud. En les 
sortant du four, les mouiller avec un pinceau 
trempé dans le lait frais. - Les mins B et les 
rant'rirnns B se font  arnc la même pâte. Si l 'on 
supprime l e  sucre, on augmente la farine. 

York biscuit (Petits-fours). - Formule 465. 
Ce biscuit, qui est fabriqué par de grandes mai
sons angln,ises, peut être fait par les pfttissiers 
et même eu mai�on particulière. 

Employer : 

Farine fine . . . 
Rucre en ponùre 
fümrre . . . .  . 
SPl . . . . . . . 
Lait . . . . .  . 

tdlogrnm. 
gram111cs 

litre . 

2 
250 
250 
25 

1/2 

Procédé. - l\Iettre la farine sur la table et 
former la fontaine ; faire fondre le sucre, le sel, 
le beurre dans le lait tiédi, le verser dans la 
fontaine et •procéder à la détrP.mpe. Laisser 
reposer, enfin abaisser, en faire des petits carrés 
et les décorer par l 'empreinte d'un r,etit moule 
dentelé, au milieu duquel sont gravés les mots 
Yol'lc biscuit. On les cuit dans un four chaud et 
on les glace en sortant du four en passant 
dessus le pinceau trempé dans le lait. 

Les q1teen Anne bisc1.tits qui contiennent, en 
outre, de la crème et de la  groseille, ont la, faveur 
du mélange cher aux palais britanniques. On 
fait aussi les short biswits dans lesquels il entre 
du beurre. Nommons encore le Coco-nid biscuit 
qu'une maison anglaise a mis à la mode. 

Rerna1·que. - Aux Etats-Unis, il se fabrique, 
depuis queique temps, des biscuits à la viande, 
meat biscuit ou biscuit animalisé, que des m6cle-

cins ont préconisés. On introduit dans la pftte du 
B. ordinaire de la poudre de viande. I ls se ven
dent alors très cher, sous l'égide de quelques 
célébrités médicales. 

Le nombre considérable de biscuits anglais, et 
dont les noms font tous les frais de variét6, 
étant faits avec les mêmes pâtes, nous obligent 
de clore ici cette nomenclature 

BISCUITS FRANÇAIS {Piltisserie bourgeoise). 
Nous classons sous ce titre les biscuits d'origine 
indigène, connus sous les noms de B. à la cn il
lère j Pèle1·ine ou B. en bâtons, que chacun pouna 
faire chez soi. 

Biscuit en bâtons. - Formule 466. - Em
ployer : 

Sucre en poudre • . 
F lenr de farine de gruau 
Œutll frais . . . . . .  . 

grammes 500 
:ioo 

nombre 16 

Pl'océdé. - Séparer soigneusement les blancs 
des jaunes d 'œufs ; mettre le sucre et les jn.uncs 
dans une terrine et travail ler avec la  spatule 
jusqu'à ce que le sucre soit dissous et en permette 
l'augmentation mousseuse. 

Fouetter les blancs irès ferme en év i tant <JU' i ls 
ne s'égrènent. Ajouter dans la tenine et en 
même temps, les blancs et la farine en pluie en 
soulevant la masse sur les blancs d'œuf's. Trois 
personnes sont nécessail'es pour cette op6ration 
à laquelle on doit mettre toute son attention pour 
ne pas écraser la pàte. 

On couche alors les biscuits, à l'aide de la 
poche, sur des feuilles de papier posées sur des 
plaques de tôle (voir fig. 195), et on les cuit dans 
un four très mod6ré. On les laisse refroidir avant 
de détacher le papier. 

Biscuit de Reims {Pâtisserie). - Formule 4ô7. 
- Employer : 

Sucre en poudre 
Sucre de vanille. 
Farine fine . . . •  
Œufs frais . . . .  

grammes 280 
20 

rno 
nombre 12 

Pl'océdé. - Retirer deux blancs d'œufs et met
tre le sucre, les œufs et les deux jaunes dans une 
bassine et t·ravailler sur le feu comme il est indi
qué pour le B. sur le feu (voir formule 438). 
Lorsque la masse est mousseuse, y ajouter la 
farine en pluie préalablement mélangée avec le 
sucre vanillé. 
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Beurrer et glacer à la fécule des moules spé
ciaux en fer-blanc et y coucher la pâte en les 
emplissant au tiers seulement. Saupoudrer avec 
du sucre pilé et faire cuire dans un four modéré. 

) ? 

li;;l��w.��0 1 < 

� F�. 

Fig. 195. - Manière de couchu,· les bi:,cuils avec l a  pocho. 
BISCUITS MJ.'.DICA}IRNTEUX. - «: Le biscuit, dit 

Fonssagrives, sert de passe-port à un certain 
nombre de médicament� solides ou liquides ; 
linùocilité des enfants est tournée de cette façon, 
et de plus, les médicaments, profitant de l'éla
boration digestive, passent souvent dans l'ab
sorption d'une façon plus prompte et plus inoffen
sive pour restomac. » 

On prépare les B. médicamonteux en intro
duisant dans la pâte, au moment de coucher le 
biscuit, la dose nécessaire de drogue pour une 
potion. La difficulté , ou le danger, consiste 
sul'tout dans l'irrégularité des doses dans chaque 
biscuit. Lorsqu'il ne s'agit que des B. vermifuges 
au semen-contra ou à la santonine, il n'y a aucun 
danger ; il n'en est pas de même des B. purgatifs 
à la scammonée, etc., dont une double dose peut 
occasionner un empoisonnement. En résumé, il 
est préférable de laisser les drogues aux phar
maciens et de fabl'iq uer le B. à la vanille ;  la 
santé et le bon goût trouveront chacun leur 
compte. 

FALSIFICATION. - Les B. façon de Reims sont 
quelquefois confectionnés avec une pàte com
mune qui renferme une certaine quantité de 
carbonate d"amrnoniaque. Ce sel est introduit 
dans le but de donner plus de volume et plus de 
légèreté à la pâte, d'y laisser développer des 
cavités ou yeux, afin d'obtenir un plus grand 

nombre de B. avec moins de pâte. Quoiqu'entiè
rement volatile à la chaleur du four, le carbonate 
d'ammoniaqne, vu son mode de préparation en 
grand, peut retenir du carbonate de plomb, sel 
non volatile, en quantité suffisante pour rendre 
cette préparation jJ t éjud iciable à la santé du 
consommateur. En effet, le carbonate d'ammo
niaque contient du chlorhydrate d'ammoniaque. 

Moyen rie ùi reconnaître. - On fait tremper le 
; biscuit dans un verre d'eau, avec une petite 

quantité de calomel ; si, après un instant d'im
bibation, le liquide reste blanc, le biscuit est 
pur ; au contraire, si l'eau devient noirâtre, c'est 
l'indice de la présence du carbonate d'ammo
niaque. 

IlYGii�NE. - On a trop l'habitude d'entendre 
· dire du mal de l'art du confiseur ou du pâtissier 

pour espérer lire deux lignes de bien en leur 
faveur dans un ouvrage d'hygiène ou de méde
cine. Les médecins, dont le plus grand nombre 
sont d'une ignorance ridicule à l'endroit de la 
cuisine et notamment de la pâtisserie, se sont 
dressés pontificalement et avec un accord mer
veilleux pour prononcer l 'anathème, en lançant 
le fameux insanitatem ! . . .  De sorte qu'ils considè
rent toute pâtisserie comme une friandise mal
saine. 

Les biscuits, tels que nous en donnons ies 
formules et qui sont celles se pratiquant dans 
toutes bonnes pâtisseries, constituent un aliment 
sain,  léger et hygiénique. 

Il en est même que la médecine devrait or
donner et qui seraient d\m effet anodin, mais 
très heureux, surtout dans le cas d'atonie des 
organes de la digestion. Au nombre de ces bis
cuits, que nous appellerons hygiéniques, on peut 
citer : le B. au gingembre, le B. au cumin, le B. à 
l'anis, qui sont à la fois stimulants et digestifs. 
Un ou deux de ces biscuits pris à la fin de chaque 
repas aideraient à la digestion. 

Quant aux autres, ils peuvent être pns 
n'importe comment et justement accompagner 
les boissons qui ne devraient jamais être 
prises seules (à l'exception des apéritifs). Pris 
sans être trempés dans le vin, ils sont surtout 
crun secours réel pour les convalescents et per� 
mettent par leur us::ige de passer de la diète à 
un régime plus substantiel. 

Biscuit de mer (Marine française). - Ce biscuit, 
ou pain de mer, est une des formes les plus ;,ri
mitives du pain ; il a l'avantage de se conserver, 
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ce qui l 'a  foit préférer pour les voyages à longs 
cours et pour l'alimentation de l 'armée en temps 
de guerre. 

Sur deux kilos cinq cents grammes de farine, 
on ne fait entrer que cinq cents grammes de 
levain et un sixième d'eau ; on pétrit, on laisse 
reposer et on repétrit encore une seconde fois. 
Enfin on abaisse et on en coupe des galettes 
quadrangulaires, du poids de deux cents gram
mes, que l'on empêche de le·,rer en les piquant 
de trous et en les passant à l'étuve pour les 
cuire et les dessécher, de façon à éloigner les 
chances d'altération. 

Le biscuit de bonne qualité doit être sec, 
sonore, à cassure v itreuse, d'un blanc pâle jau
nâtre, et prompt à se gonfler dans l'eau. Il se 
conserve un an et plus ; mais lorsqu'il s'altère, 
il n'est guère de moyen pour arrêter la marche 
de l'altération et il devient alors la cause de 
différentes maladies. (Voir Alirnentation de 
l'm·mée.) 

BISE, s. m. - Poisson de l'Océan qui ressemble 
au thon, mais sa chair bien inférieure n'a qu'une 
médiocre valeur alimentaire. 

BISET, s. m. (Palumbtts palttmbes, Virg.). -
Pigeon sauvage, appelé aussi fuyard, ayant 
beaucoup d'analogie avec le ramier, mais plus 
petit que celui-ci. Les pattes et le bec sont rou
ges. Le biset est de passage et s'abat par troupes 
dans les champs. Sa chair est noire et se prépare 
culinairement comme celle des autres variétés 
(voir Pigeon) ; elle est succulente et agréable 
lorsqu'il est jeune, mais coriace lorsqu'il est 
vieux. 

BISETTE, s. m. - L'un des noms vulgaires de 
l' Agaric mousseron (voir ce mot). 

BISIER .- Célèbre confiseur-pâtissier Polonais. 
Il vint à Berlin travailler comme extra à la Cour, 
sous les ordres de MM:. Emile Bernard et Urbain 
Dubois. C'est à Bisier que sont dus en partie les 
magnifiques originaux qui ont servi à la repro
duction des dessins qui font le plus bel orne
ment des ouvrages de M. Dubois. 

En plaçant son nom dans ce livre, nous ne 
faisons que rendre hommage au mérite d'un 
grand artiste dont le talent est resté trop ignoré. 

BISON, s. m. (Bison) ; all. Buckelochs; angl. 
bison ; ital. et esp. bisonte. - Quadrupède sau
vage d'Amérique ; espèce de taureau qu'il ne 

BIS 

faut pas confondre avec l'aurocks, le buffle, 
l'urtts décrit par César, ni avec le zéb1t d'Inde. 
Quelques naturalistes ont cru voir là nne souche 
commune, mais il y a lieu de croire que le bison, 
se rapprochant plutôt du yack, du charneau et du 
bouc, appartient à ce genre. 

Le bison est caractérisé par une forte bosse 
entre les deux épaules, sa toison est fauve et 
noirâtre ; il habite l'Amérique du Nord, dans le 
bassin du Uissisipi et les steppes du Missouri. 
Quand les bisons ont brouté l'herbe d'une contrée, 
ils émigrent dans une autre plus fertile ; ils s'at
troupent comme les chèvres et les vaches et leur 
défilé dure quelquefois plusieurs jours ; leur 

Fig. 221. - Bison des steppes du Missouri. 

marche fait entendre un bruit sourd à plusieurs 
milles de distance et lorsqu'ils courent, ils font 
trembler la terre. 

USAGE ALIMENTAIRE. - La chair du bison, 
cuite dans de bonnes conditions, est très juteuse ; 
son goût ressemble à celui du daim et du cerf. 
Sa langue est d'une délicatesse qui surpasse 
celle des bœufs anglais. 

La bosse charnue qui couvre l'épine dorsale 
est très estimée ; c'est un mélange de muscles et 
de graisse : elle est appelée bos par les voyageurs 
canadiens et wig par les habitantt> de la cam
pagne de Hudson-Bay. 

Bosse de bison à la Torronto (Cuis. canadienne). 
- Foi·rnule 468. - A To!'ronto (Haut-Uanada), la 
bosse de bison est un mets très apprécié, quo 
l'on prépare ainsi : 

Procédé. - Couper la chair par tranches ou 
en carrés longs ; la mettre dans une saumure 
pendant quelques jours, ensuite la fumer avec 
des plantes odoriférantes, telles que le genièvre, 
l'acore, !'absinthe ou autres du même genre. 
Lorsqu'elle est sèche, on la  réduit f\n poudre, on 
la mélange ù de la. graisse de buff alo et on la met 
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dans une vessie où elle se conserve très long
temps : on en fait des soupes ou on la mange en 
tartines sur du pain. 

De môme que la bosse, la chair des rwtres 
pn rties de l'animal se sale et se met dans des 
vessies pour être expédiées. 

Fraîche, la chair du bison est belle et marbrée 
et se traite comme celle du bœuf. On fait avec 
son filet des bisonsteaclc d'une succulence qui ne 
le  cède en rien au bifteck d'Europe. 

Bosse fraîche de bison à la Reykiavik. -
F01·rnule 469. - Couper la chair par petits mor
ceaux carrés ; saler, pimenter et les piquer avec 
une brochette en alternant les morceaux de 
fouilles de sauge ; griller et servir au naturel 
avec son attelet. 

B I SQUE, s. f. ; all .  Ifrebsensuppe ;  angl .  bisk ; 
ital . bisca ; du latin hi pour bis, deux foi s  et cauda 
queue, dérivé de skaucla, dont le radical sarnicrit 
est slca, dresser, agiter ; donc, de bi et ska, biska, 
d'où l'on a · fait bisque. - Partie du corps de 
l'écrevisse qui lui sert de nageoire et qui con
tient la meilleure chair. 

Comme on le voit, l'étymologie vient de la 
fa<;on qu'a cc crustacé de manifester son dépit 
lorsqu'il est en danger, par une vive gesticulation 
de sa queue ou nageoire caudale ; de là, la déno
mination à cette partie de son corps de bisque, 
qui signifie dépit, colère. Donc, le potage coulis 
d'éc1·ei,isses, dans lequel on a mis des bisques ou 
queues d'écrevisses, doit prendre la marque 
du pluriel et s'écrire : Potage aux bisques d é
crevisses. 

Il est étrange que, depuis des siècles, on ait 
cherché à faire accorder les mots bis avec 
cactus, alors que le mot cuit n'a aucune raison 
d'être ici. 

Potage aux bisques .  (Thé01·ie générale). -
- Fonnule 470. 

Le coiûis. - Laver cent écrevisses et les dé
poser dans l'intérieur d'un tamis. Mettre dans 
une casserole une demi-tête de céleri, la pulpe 
rouge de deux carottes, un oignon piqué d'un 
clou de girofle, deux branches d'estragon, une 
dizaine de grains de poivre blanc concassés, du 
sel et une bouteille de vin blanc sec. Si le vin 
n'était pas naturel, il ferait noircir le coulis ; on 
peut avantageusement le remplacer par le jus 
de huit ou dix citrons. 

----------··-
Châtrer les écrevisses et les jeter an fur et à 

mesure dans la casserole, couvrir et mettre en 
ébullition. Lorsque la cuisson est achevée, reti
rer les chairs des bisques, les parer, les couper 
en deux et les déposer dans un bol avec un peu 
de cuisson. 

Laver environ 200 grammes de riz ; le mettre 
dans la casserole des écrevisses avec du con
sommé fait d'abatis de volaille et faire cuire 
pendant trois quarts d'heure ; piler ensuite le 
tout au mortier et passer au tamis de crin (le 
tamis de métal noircirait le coulis). Mouiller de 
nouveau avec du consommé de volaille et passer 
à l 'étamine ; le goûter et le relever, s'il ne l'était 
pas suffisamment, avec une pointe de Cayenne. 
Mais il est préférable de mettre préalablement 
assez de poivre en grains pour lui donner en 
même temps une odeur aromatique. 

Faire réduire en évitant que la purée ne s'at
tache et enfin la déposer dans une terrine en 
remuant de temps en temps jusqu'à ce qu'elle 
soit froide ; la déposer dans le timbre au garde
manger. 

Cette purée constitue la base du potage 
bisque ; lorsqu'on veut s'en servir, on en prend 
une quantité relative que l'on allonge avec dLt 
consommé et on la lie, au moment de servir, 
avec du beurre frais, en ajoutant les bisques, du 
vin de l\Iadère vieux et des croütons farcis. 

Remarqiœ. - On peut aussi ajouter moitié riz 
et mo i tié o rge perlé dans  la cuisson des cara
paces. En laü;sant cuire doucement pendant 
quelques heures et en faisant attention de ne 
pas laisser attacher, on obtient un coulis moins 
grené et plus crêmeux qu'avec le riz seul. 

J'engage vivement le praticieu à ne pas se 
servir de carapaces farcies ; ce mode ancien, 
outre son désagrément, offre un danger réel 
dans la mastication. 

Châtrage des écrevisses. - On appelle ainsi 
l'action de leur retirer le boyau intestinal conte
nant une matière âcre et amère qui donnerait 
au potage un goüt fort désagréable. 

Procédé. - On saisit avec la main gauche 
l'écrevisse sur le dos, et avec l'index et le pouce 
de la main droite on donr1e un coup d'ongle au 
telson comportant l'orifice situé entre les lobes 
latéraux de la nageoire caudale, et on entraîne 
avec lui l ' intestin qui Yidc ainsi l ' écrevisse d'un 
seul coup. 
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Potage aux bisques ( Cuis. bourgeoise). -
Formule 47 1.  - Voici le modo de procéder 
selon le  cuisinier-poète A. Ozanne 

Vous taillez dans un pain de gros crofttons carrés ; 
Au beurre passez-les, bien blonds et bien doré·s ; 
Puis, comme un dieu vengeur veillant aux sacrifices, 
Vivantes, en cuisson plongez vos écrevisses ! 
Pour faire un beurre, après, vous en aurez ôté 
Les plus rouges morceaux de toutes les coquilles, 
Coupez les chairs en dés, mettez-les de côté, 
Et dans votre mortier, pilez bien les broutilles. 

Que vous mouillez alors avec un consommé. 
l\Iêlez-y les croùtons, cuisez à point nomméi, 
E� pour en obtenir une farce très fine, 
Avec le plus grand soin passez à l'étamine. 

Ainsi votre potage etant presque achevé 
A point détendu, puis, de poivre relevé, 
En y mettant les chairs, vous y joignez encore 
Votre beurre bien cuit, rose comme l'aurore. 
Que, pour certains époux, ce potage a de prix ! 
On voit, le lendemain, ph1s d'un mari surpris ! 
A sa femme vanter, les yeux pleins de malices, 
Les heureux résultats du coulis d'écrevisses. 

Potage bisque à la cardinal (Hcmte cnis.). -
Formule 472. - Préparer un coulis d'écrevisses 
selon la règle et faire un fond blanc en mettant 
dans une casserole une poule, des abatis de 
volailles et de l 'orge perlée. Assaisonner de 
poivre en grains, de céleri, de poireaux, d'un 
oignon et d'une quantité de tomates entières 
suffisante pour rougir. Faire cuire doucement 
pendant quatre heures ; lever le b lanc de la 
poule pour en faire des petits croûtons ; hacher 
la carcasse et les abatis, piler au mortier et 
passer au tamis, recueillir la purée dans un 
grand sautoir ; ajouter du lait frais et faire cuire 
encore en remuant au fond. Le passer à l'éta
mine, le relever à point et maintenir au chaud 
dans un bain-marie. D'autre part, faire des que
nelles de poisson coloriées avec du beurre d"é
crcvi�se ; déposer dans la  soupière un  jaune 
d'œuf, du beurre fin ou de la crème fraîche. Lier 
le potage et ajouter les quenelles, les croûtons 
de volaille et les bisques. 

Ce potage, qui est plus doux qu� celui de la 
formule 4 71 employée dans les restaurants, est 
moelleux et plus agréable ; il convient surtout 
uux palais délicats. Il est d·une exquisité rare 
lorsqu'on remplace les croûtons de volaille par 
des rognons de coqs. 

C'est ainsi que le prenait Pie IX dans les dix 
dernières années de sa vie. 

LA BISQUE ENTREMETS. - Nous mettons sous 
les yeux de nos lecteurs deux formules d'origine 

tIS 

authentique et, pour en faire apprécier la haute 
valeur, nous reproduisons ici textuellement la 
note qui les accompagne : 

Mon cher ami, 
Voici une semaine que je fouillais la vieille bib hothèque 

du couvent, avec la bonne supérieure, pour dénicher la 
fameuse recette que tu m'as demandér ,  lorsque nou:; 
mîmes la main sur le vieux manuscrit authentique, pous
siéreux, rongé par les mites et, qui plus est, écrit en latin. 
Là se trouvait la préciPusc recette. Il s'agissait de la tra
duire ; je fus trouver le docteur Baudin, notre médecin, 
qui, tout ému de la manifestation gouvernementale en 
faveur de son frère, n'attach« pas g-rande importance it 
cette traduction. Qui sait, ceprndattt, si les bisques à la 
Nantuatienne ne vivront pas plus longtemps que la statue 
de Baudin ? D'après le manuscrit, dont je t'adresse la tra
duction, il est certain que le mot bisque désignait les queues 
d'écrevisses : donc l'étymologie est toute trouvée. 

Je te j oins également une autre recette que l'on m'a 
donnée dans un hôtel.- - Ton épouse et amie dévouée, 

Cr,É�!ENCE FAVRE, née DE LACOUR, 
Nantua, décembre 1888. 

Bisques à la Nantuatienne  (Cuis. d'évêque) . -
Formule 473. - Entremets. - « A Nantua , les 
écrevisses sont pêchées la veille ; on les surprend 
le soir avec des lanternes sur le bord du lac ; on 
les dépose dans des paniers avec des orties fraî
ches. Pour dix personnes, il n'en faut pas moins 
de cinquante douzaines. 

" Le lendemain matin, on les châtre et on les 
fait cuire avec vin blanc, poivre pilé, sel, estra
gon, basilic, thym, apiol (céleri sauvage) et 
oignons. Faire cuire en plein feu dans un pot de 
terre et lorsqu'elles sont cuites, les déposer dans 
une terrine. 

« Décauipacer les bisques (queues) et piler les 
plèvres (carcasses) avec les carapaces et passer 
au tamis ; faite réduire la purée (unctiusculitm 
pulmentum) avec de la crême fraîche. Ajouter 
du beurre frais dans ce qui reste et faire cuire ; 
passer par pression dans rétamine pour en 
extraire le beurre d'écrevisse, que l 'on main
tient au chaud. 

« D'autre part, faire fondre un morceau de 
beurre frais dans une casserole ; y ajouter de la 
farine ; faire cuire à blanc. Mouiller avec de la 
crèm� fraîche ; y ajouter la purée qui doit être 
rose ; assaisonner à point, laisser mijoter un 
instant et passer à l'étamine. l\Iettre ensemble 
dans une casserole les bisques et une quantité 
suffisante de sauce pour faire un mets consis
tant. Dresser le ragoût dans un plat rond et faire 
couler par-dessus le beurre d'écrevisse à l'aide 
d'un cornet, en imitant la mitre et la crosse de 
l'évêque. Ce décor doit être bien fait. 
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« Ce mets prend invariablement place dans le 
menu triennal de l'évêque, lorsqu'il se rend à 
Nantua pour la confirmation. :1> 

Bisques à la Nantuatienne (Cuis. d'hôtel). -
Formiûe 474. - Faire fondre dans une casserole 
une quantité suffiante de beurre frais ; y ajouter 
les bisques ou queues d'écrevisses et une légère 
tombée de fariné. Faire Jirendre une couleur 
légèrement dorée. 1\Iouiller avec du lait frais ou 
mieux avec de la crème ; assaisonner, lier au 
moment de servir avec du beurre frais et un ou 
deux jaunes d'œufs, selon la quantité. Dresser 
selon l'usage sur un plat rond. 

Remarque. - Il est surtout important d'avoir 
de la bonne crême et du beurre très frais et ne 
pas faire plus de sauce que la quantité néces
saire pour lier les bisques. Ce mets prend quel
quefois le nom d"Ecrevisses à la Nantuatienne 
(Péréal, hôtel de France, Nantua). 

HYGIÈNE. - Les potages faits selon les deux 
premières formules sont un peu indigestes et ne  
doivent être servis qu'à des adultes. Au contraire 
celui de la formule 4ï2 et les bisques à la' 
NaHtuatienne, constituent des aliments précieux 
pour les convalescents et les affaiblis et sont 
réparateurs, aphrodisiaques, vivifiants et des 
plus puissants stimulants des organes de la 
pensée ; en d' autres termes, j e  dédie aux 
s1nrnts les quatrains  suivants : 

Oh ! croyez-moi, savan•s, qui co11tcmplez le disque : 
Univers, enflammé par tant de radieux 
Disques. De tous les feux, le maître, c'est la Bisqur ; 
C'est elle qui domine et débauche les dieux. 
Et toi ! vieux Jupiter, dont l'impuissance bisque, 
Si tu veux, dieu vieilli, rajeunir tes printemps, 
Que ta frigidité vers cc volcan se risque, 
Elle retrempera tes nul le fois mille ans. 

BISTORTIER · (Terme culinaire). - Couteau 
�an uelé qui sert à tourner les fruits et les lé
gumes. 

BLACK-CURRANT PUDD I NG. - Pouding 
de cassis quo l'on prépare on Angleterre do la 
façon suivante : 

Black-currant pudding. - Formule 475. 
Préparor uno pàto comme pour l 'Aprù:ot Pudding 
form. 1 7 1 .  Foncer avec cotte pâte un bol o n  un 
moule à dôme bien beurré, emplir l'intérieur 
de cassis épluchés, roulés dans du sucre en 
poudre et aromatis6s ; onYcl opper le d essus do 
la même pâte de faç.on à 1 10 laisser aucune 

ournrturo et souder les bords. Emballer  le tout 
dans un linge qu'on ficel le  fortement à la partie 
supérieure. Plonger le poud ing à l 'eau bouil
lante et le faire cuire pendant deux heures. 
Démouler sur un plat creux et servir chaud 
accompagné d� jus de cassis. 

BLACK-CURRANT TA RTE (Cuis. anglaise). 
- Tarte aux cassis dont la  formule anglaise 
est la suivante : 

Black-currant tarte. - Formule 476. -
Foncer un cercle à flan avec de la pâte brisée 
et garni r l ' intérieur do cassis bien nettoyés ; 
saupoudrer do sucre et do cannelle on poudre. 
. Faire cuire dans un four moyen et servir l e  
mème jour. 

BLA I REAU ,  s. m. (Meles taxus, Ursus me
les, L . ). All. Dach ; angl. badger ; ital. tapo. - On a 
beaucoup discuté sur son étymologie, mais  l a  
forme reproduite en latin donnerait bladarellus, 
dimi1 1utif de bladarius, marchand ùe blé, do 
bladum, et par une dénomination figurée, petit 
marchand de blé, ou petit voleur de blé, à cause 
des provisions que cet animal fuit en automne 
dans les champs. 

Le· blaireau , classé parmi les bêtes puantes, 
est un mammifère carnassier plantigrade d'Eu
rope. Voisin de l 'ours, plus frugivore que carni
vore , il vit dans les terriers ; il a la taille d'un 
petit chien mâtin, un pelage d'un gris fauve 
très beau. 

UsAGE ALIMENTAIRE. - M algré la forte odeur 
de sa chair, l 'art culinaire a su on tirer un parLi 
avantageux pour l 'ali mentation. Comme goût, 
elle a q uolquo rapport aYoc colle du marcassin. 
Il faut la, faire mariner après l 'avoi r  piquée do 
lard. Do préférence, on l ' accompagne d'une 
sauce relevée .  On en fait dos escalopes à la poi
vrade et dos filets à la sauce Robert. Ce sont los 
meilleurs modes de la préparer. 

En général, c'est un aliment lourd qui ne 
convient qu'aux estomacs robustes. · 

BLAISO IS  (Géorp·. gastr.). - Dans le Loir-et
Cher ; il comprend aujourd'hui l 'ancien Blaisois 
et une partie de !'Orléanais et de la Beauce. Il 
produit clos vins noirs, rouges et blancs. Les 
vins noirs, ainsi appelés à cause de leur couleur  
oxccssirnment foncée, doivent être vieillis pour 
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adoucir leur aspérité et éclaircir leur couleur. 
Jeunes, ils servent aux négociants en vins pour 
faire les coupages avec des vins blancs. 

Les crus les plus estimés sont ceux de Cham
bon, de la côte de Grouëts, de la côte du Cher ' 
de Trôo, de Néols ,  do M a rblino. Les forêts sont 
riches en châtaignier et les p rairies nourrissent 
un certain nombre de chevaux percherons et des 
moutons dits solo,r;nots. Les sources minérales 
les plus i mportantes sont celles de Saint-Denis 
et de Saint-Mandé ; l ' industrie compte des dis
tilleries d'eau-do-vie et des vinaigreries. 

BLANC , s. m. (ÉCHAUDAGE Au). - Pour blanch i r  
los vi ::: r ndes qui ont été échaudées ,  comme la 
tête , les pieds de veau ou de mouto1 1 , ou pour 
blanchir en échaudant les vi:rnùes blanches 
destinées à être préparées en blanq nette , fri
cassée ou poulette , et même pour blanchir  
certains légumes, on prépare un blanc dans les 
cond i tions suiYantes : 

Blanc pour viande ( Cuis . préparatofre). -
Formule 1wuvelle type 1':14. - Hacher menu  do 
l a  graisse friable de rognon do veau ou de bœuf 
avec une quantité relative de farine fine ,  la 
mettre dans une casserole sur le fourneau · ' 
mouiller :i petites doses avec de l'eau pour b ien 
délayer ; ajouter un filet de vinaigre limpide ; 
citronner les viandes, surtout l a  tête de veau, 
et mettre la casserole sur le feu en remuant 
jusqu'à ébull it ion ; retirer pour laisser cuire 
doucement pendant dix m inutes la casserole 
couverclée. 

Blanc pour légumes. - Formule nouvelle 
125. - Même préparation quo pour les viandes ; 
décrite plus haut à la F. type ; - citronner los 
légume�, ne pas mettre de  v inaigre, mais saler 
légèrement, garnir d'un bouquet N° 2, rem uer 
et aussitôt en ébullition, couvercler la casserole 
sans découvrir pendant la cuisson. 

Renwrque. - Selon le genre de viande, si ello 
est tendre , on peut la mettre dans lo  blanc déjà 
on ébulli tion ce quo beaucoup do praticiens font, 
mais je ferai surtout remarquer que la graisse 
crue hachée a\'ec la farine est indispensable 
pour blanchi r  les substances soumises à l'échau
da[Je ; en se fondant, elle forme avec la farine 
une émulsion blanche qui  empêche l 'action de 
l 'air de noircir ; tandis quo la graisse fondue, no 
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blanchissant pas, ou son absence ne constitue 
pas l 'appareil blanc. 

' 

BLA NCs. m (curnE A) .  - S'emploie pour dési
gner différentes méthodes de cuisson, telles que : 

Farine ou fécule cuite à blanc. - Formule 
nouvelle 126. - M ettro dans une casserole une 
quantité relatiYe do beurre fin, do farine ou de 
fécule ,  mettre la casserole sur un feu modéré et 
remuer le contenu avec une spatule do bois .  
Quand la farine ou la fécule deYient mousseuse, 
elle est cuite à blanc, on doit alors la  mouiller. 

Tartes et tartelettes cuites à blanc.  -
Formule nouvelle 127 . - Beurrer dos cercles à, 
flans ou des moules à tartelettes ; les foncer 
avec une pâte brisée, ou une pâte sucrée fai te 
avec des rognures de feuilletage (selon ce qu'elles 
doivent cont enir) ; couper une rondelle de papier 
blanc très mince do la grandeur des tartes ou 
des tartelettes ; couper, en outr!ë), pour les tartes 
une bande de papier dont la largeur sera égale 
à la  hauteur  du cercle ; beurrer tous ces papiers 
et los appliquer sur les tarLes ou tartelettes l e  ' 
côté beurré sur l a  pâte ; pour les tartes, appu-
yer la banüe de pap ier sur la  paroi  intérieure 
du cercle do façon quo toute la pàte soit recou
Yerto de p apier beurr (' .  Emplir les moules do 
noyaux de cerises bien lavés et très secs ,  ou 
bien avec de l a  recoupe Où du son. Faire cuire. 
Re l  iror les noyaux ou la  recoupe,  brosser l ' in
térieur des tartes ou tartelettes ; ret i rer  ensuite 
lopapior et àl 'aide d'un p inceau dorer ou siruper 
l ' intéri eur des croûtes ; les remettre une minute 
au fou r  pour les sécher. 

Croustades, timbales et croûtes de pâtés 
cuites à blanc. - Formule nouvelle 1 28. -
Foncer le moule beurré, avec la  p âte dest i née 
à l'usage qu'on eu veut fa.ire ; garni r  exactement 
l ' intérieur 01 1  suivant les contours du moule 
avec du papier  blanc, m ince, beurré, on mettant 
l e  côté beurré contre la pâte. Rempli r  l 'intérieur 
avec du son ou de l a  recoupe préalablememt 
séchée. Couvrir de papi or;  fa ire cuire avec ou 
sans couvercle. Vider ensuite les croûtes, les 
brosser, ôter l e  papie r, dore r  ou siruper l ' in t é
rieur, selon qu'elles sont destinées pour entrée 
on entremets sucré ; les remettre une minute 
au four seulement, pour .les sécher. 

Remarque. - Par cette nié thode de cuire les 
croùtes à blanc, on a l 'avantage de pouvoir 
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cuire la pâte à point et elle en est bien meilleure ; 
elle permet, en outre, de ne garnir l a  croùte 
qu 'au fur et à mesure des besoins et d'éYiter 
ai l l :, i  clans un dîner ou clans un bal , l a  perte 
d' une  desserte , ou dans une maison de com
merce le risque de faire des rossignols. 

B L A N C  A LA M A I N , s. m.-En coufiserie, on 
désigne ainsi  uno pàte dont on se  sert pour 
faire des petits-fours représentant des noisettes, 
des artichauts , etc. 

Blancs à la main (Petits-Fours). - Formule 
477. - Employer : 

Sucre en poudre tamise 
Am11,ndes douces mondées . 
Deux ou trois blancs d'œufs. 

grammes 700 
500 

Procédé. - Piler les amandes avec 10 sucre en 
humectant avec des blancs d'œufs ; aromatiser 
ave<� de l'essence se rapportant avec le fruit que 
l'on désire représenter. Travailler le tout et 
passer au tamis, homogénéiser la pâte en la 
tenant très ferme, de façon à pouvoir modeler 
les bonbons à la main. Cette pâte doit être 
blanche, les couleurs se donnent ensuite en ter
minant l'opération. 

On cuit ces petits-fours sur des plaques 
doublées. 

BLANC DE BALEIN E, s. m. - Le blanc de 
baleine, que l'on trouve dans le commerce sous 
la forme de pains d'une blancheur parfaite, 
s'extrait d'une matière grasse qui se trouve 
entre le cerveau et les os du crâne de certains 
cachalots ; c'est un mélange de cétine et 
d'oléine. 

On s'en sert en cuisine pour donner une écla
tante blancheur aux sujets coulés en suif ou en 
stéarine dans des moules préparés à cet effet. 

BLA N C  DE C H A M P I GNON (Mycelium). -
Voir Agaric des prés. 

BLANC DE  FRU IT. - Végétation cryptoga
mique qui croît sur les fruits blets ou à l 'état de 
fermentation. On a pu constater , quoiqu'assez 
rarement, des symptômes d'empoisonnement 
après avoir mangé des fruits dans cet état ; il 
est donc dans l'intérêt de l'hygiène de ne laisser 
manger, surtout aux enfants, que des fruits sains 
et propres. 

BLANC D'ŒUF (albumen). - Substance albu
mineuse qui enveloppe le jaune de l'œuf, con-

tenue dans une membrane celluleuse très fine. 
Le blanc d'œuf se présente sous forme d'un 
liquide incolore, visqueux, fade, mucilagineux, 
se coagulant à 70� centigrades. 

Le blanc d'œuf frais absorbé sans le jaune, et 
préalablement condensé par une douce chaleur, 
est un aliment réparateur et d'une digestion 
facile ; qualités qu'il n'a pas lorsqu'il est coagulé. 

On peut faire coaguler le blanc d'œuf i.,ar des 
acides ; jus de citron , vinaigre, sel , etc., en 
remuant avec une cuillère de bois ; de sorte qu'il 
est tout aussi bien possible de faire une mayon
naise avec le blanc d'œuf qu'avec le jaune. 

LE BATTAGE DU BLANC D'ŒUF. - L'opération 
du battage a pour but de séparer les globules 
visqueux, de les mettre à nu afin de les déchirer 
pour permettre aux organismes de se développer. 

Le blanc d'œuf battu très ferme 
est moirn, sujet à tomber après 
la cuisson que lorsqu'il est insuf
fisamment battu. Il g1·aine lorsque 
l'opération est trop v ive en com
mençant, ou que le blanc est 
aqueux ; l'eau se sépare et les 
globules s'agglomèrent. 

On a inventé pour les confi
seurs, les pfttissiers et les fabri
cants de biscuits, un appareil 
pour battre les blancs. Cette 
ingénieuse invention est d'une 

Fig. ms. - llattuuso t "l "té é 11 l à bhnc d'œuf. u I I r e e pour CS établisse-
ments qui doivent battre de for

tes quantités de blancs d'œufs. 
Le système que nous reproduisons est des 

plus pratiques. 
BLANC-LATOUR, s. m. - Se dit d'un vin blanc 

de ce cru, près Bordeaux , dont les propriétés 
hygiéniques sont à peu près les mêmes que les 
vins de Sauterne. 

BLANC-MADAME, s. m. - Raisin d'un blanc 
jaunâtre très estimé pour le dessert. 

BLANC-MANGER, s. m. (aliment composé). -
Comme on le voit, son étymologie vient de deux 
mots désignant quelque chose de blanc à mange1·. 
- Dans l'origine, c'était un aliment mixte qui 
n'appartenait encore ni  à la classe des mets, ni 
à celle des entremets, et se servait indifférem
ment comme mets ou entremets. 

Blanc-manger primitif. - Formule 478. -
Faire cuire dans une casserole un jarret et une 
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oreille de veau, une oreille de porc frais et un 
poulet très tendre, assaisonner d'une prise de 
sel, d'un bf1ton de cannelle et d'un oignon clouté 
d'un seul clou de girofle. 

Le poulet 6tant cuit, le désosser chaud, hacher 
les viandes en humectant avec du bouillon de 
volaille. Les passer au tamis de crin et en con
server la purée. 

D'autre part, moudre deux cent vingt-cinq 
grammes d'amandes douces, les piler dans le 
mortier, les mouiller avec du consommé et les 
passer à l'étamine. 

l\Iélanger ces deux appareils. 
Faire réduire le bouillon en gelée, le passer à 

l'étamine, le mélanger avec l'appareil préparé 
et faire cuire le tout ensemble j usqu'à réduction 
parfaite ; ajouter alors un décilitre de crême 
fraîclrn et passer au tamis. Il faut que le tout ait 
bon goût. Passer une dernière fois l'appareil à 
r étamine, par pression et remuer j usq u' à cc qu'il 
tende à se refroidir ; le mettre alors dans des 
b0ls en porcelaine et laisser congeler. 

Cet aliment est agréable au goüt, nutritif et 
d'une digestion facile ; il convient aux personnes 
à estomac délicat ou en état de débilité. 

Blanc-manger (enh·emets). - Formule 479. -
Employer : 

Amandes douces mondées . 
Amandes amères mondées. 
Gélatine . . . . . . . . . 
Sucre . . . • . . . . . .  
Crême double et fraîche . . 

grammes 300 
1 5  
1\0 

300 
litre 1 

Procédé. - Piler les amandes en les moui llant 
progressivement avec la crême , ajouter la 
gélatine dissoute dans un quart de litre d'eau 
tiède dans laquelle on aura fait fondre le sucre; 
passer dans le lait d'amande et remuer le tout. 
Sangler les moules et les emplir de l'appareil 
l iquide et les couvrir ensuite. 

Deux heures après, les blancs-mangers étant 
pris, ils peuvent être démoulés sur plat froid. 

Remarque. - On fait de nos jours des blancs
mangers aux pistaches, aux fraises, aux abricots, 
à l'orange, etc.; mais il est à remarquer que tous 
ces mélanges dénaturent le blanc-manger qui 
doit être blanc, comme son nom l'indique. 

Blanc-manger à la russe. - F01·mule 480. -
Employer : 

Sucre concassé . . . . . .  . 
Amandes douces mondées . . 
Amandes amères mondées 
Gélatine . . . . . . .  . 
Crême fr:iîche . . . .  . 

IJICT, D'HYGlt:NE ALUIENTAJI\E, 

grammes 300 
290 

10 
30 

1 

Procédé. --:- Faire fondre le sucre et la gélatin/3 
dans deux verres d'eau chaude. Piler les amandes 
en les mouillant peu à peu avec la moitié de la 
crême la moins ferme ; passer par pression pour 
en obtenir le lait. Mélanger les deux liquides et 
les passer au tamis ; remuer jusqu'à ce que l'ap
pareil commence à se congeler ; incorporer alors 
le demi-li tre de crême fouettée et ferme, puis 
égaliser le tout en remuant. 

Sangler des moules et les remplir. Une heure 
après, on peut démouler les blancs-mangers sur 
une serviette pliée sur un plat rond et froid. 

Blanc-manger sans colle et sans glace. -· 
Formule 481. - Employer : 

Amandes douces mondées . . 
Arnaudes amères mondées. . 
Sucre concassé . . . . . .  . 
Crême fraîche . . . . . . . 
Blancs d'œufs . . . . . .  . 

grammes 4!J0 
10 

300 
litre 1 

nombre iO 

P1·océdé. - Piler les amandes en les mouillant 
progressivement jusqu'à l'absorption de la 
crême ; faire fondre le sucre dans un quart de 
litre de lait fraichement trait que l'on j oindra 
aux amandes. Passer le tout à l'étamine pour en 
extraire Je lait que l'on dépose dans une bassine. 

Fouetter les blancs d'œufs jusqu'à ce qu'ils 
commencent à blanchir ; les ajouter par petites 
doses dans l'appareil. Approcher ensuite la bas
sine du feu ; continuer à fouetter ; lorsque la 
crême commence à s'épaissir et qu'elle devient 
mousseuse, on doit la retirer. 

On emplit alors des bols en porcelaine, des 
tasses ou des timbales en argent, qu'on met 
cuire, sans ébullition, dix minutes au bain-marie, 
au four ou sur le feu. Retirer et laisser refroidir. 

On peut les démouler ; mais il est plus prudent 
de les servir dans les vases. 

Blanc-manger amygdalin.- Formule 482. 
Employer : 

Gelée de corne de cerf (v. ce mot) • 
Amandes douces pilées . . . . . . 
Sucre en poudre • • • • . . . . . 
Essencfl de citron. . . . . . . . 

grammes 250 
30 
15 

gouttes 12 

Procédé. - Faire fondre la. gelée et cuire le 
sucre avec un peu d'eau et les amandes ; mélan
ger le tout. Passer à l'étamine et laisser congeler. 

Ce blanc-manger se prend contre les inflam
mations des amygdales. 

BLANCHAILLE, s. f. - Menu poisson blanc ; 
aussi appelé v ulgairement f1·iture. 
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BLANCHÈRE, s. f. - Variété de châtaigne que 
J 'on récolte aux environs de Périgueux, vers la 
fin septembre. 

BLA N C H I LÉG U M AGE,  s. m. - Action de 
blancliilégumer, c'est-à-dire passer les végétaux 
al imentaires verts dans une premièrè eau en ébul
lition pour leur enlever leur âcreté et les verdir. 

Remarque. - Inconnu jusqu'à ce jour, le sub
tmtif blanchilégumaqe était désigné par le mot 
blanchiment, que l'Académie, Littré et autres 
linguistes désignent ainsi : « A('.tion ayant pour 
but d'enlever la matière colorante naturelle qui 
pénètre, soit les fibres écrues du lin; du coton, 
du chanvre, etc. ; soit l a  cire brute, le suif, etc. ; 
impression des plafonds et des murs en blanc )>. 
Or, l e  mot bl anchiment est improprement appl i
qué au verdissage des légumes ;.seul dans le 
blanchissage des viandes, qui a pour but d'enle
ver les matières sanguines et colorantes, H 
pourrait être légitimé. C'est un non-sens lorsqu'il 
s'agit de verdir les végétaux herbacés. 

Il est certainement illogique de dire indiffé
remment blanchir des légumes et blanchi1- du 
linge ; et  de désigner par blanchisserie le  lieu où 
l'on blanchit soit le linge, soit les légumes. La 
nécessité où nous avons été, par notre travail, 
d'élucider cette amphibologie, nous a obligé de 
combler cette lacune (qui, du reste, n'a rien de 
rare en sci ence alimentaire) en créant le mot 
blanclti!égwnage et ses dérivés. 

N.-B.-Jefaisais partiede la Commbsiontechnique d'orga
msation de la cautine de l'un des tirs fédéraux en Suisse, 
lorsqu'après avoir installé la cave, la boucherie, le gardc
manger, les fourneaux, les potagers, la rôtisserie, le légu
mier, l'échaudoir où l'on prépare les pieds et les têtes de 
veau, de mouton, les dépouilles de boucherie, ainsi 
que la blanchisserie du linge et la blanchisserie des 
légumes, nous divisâmes par groupes d'ordre pour le 
travail et l'heure des repas, le nombreux personnel de 
onze cents individus des deux sexes. 

Mais lorsqu'on sonna pour le repas des blanchisseurs 
de légumes, les blanchisseurs de linge et les blanchisseurs 
de viandes (échaudeurs) arrivèrent en même temps De 
là ,  confusion indescriptible ; je crus à un défaut d'organi
sation et consultai les dictionnaires sur le terme tech
nique désignant le local où l'on blanchit et verdit les 
légumes ; ne le trouvant point, j'inscrivis alors sur la 
porte : BLANc:U1LÉGU�rn111E el désignai par l,/anchilégumicr le  
vase dans lequel on blanchilégume el  celui qu i  opère Je  
blanchilégumage par  bla11chiltJgume11r. J 'avais dès lors 
comblé une lacune en élucidant l'organisation par un  
t ravail d'ordre divisé. 

A l'heüre du banquet, annoncée par la voie du canon ,  
douze à quinze mille personnes prirent place sur cent et 
v ingt tables que contenait la can tine. Depuis cinq heures 
du matin jusqu'à minuit ,  la restauration fut perm11nenle, 
et chaque jour plus de cinquante mille personnes furent 
servies. On comprendra dès lors que le serYice d'une telle 

i�ult i tude n� peut se faire que par la division du travail 
bien orùonne. 

BLA N C H I L ÉG U M ER ; v. a. - Rendre verts 
les végétaux. Blanchilégumei· des 6pinards, etc. 

BLANCH I LÉG U M ER IE ,  s. f. - Lieu spéd a
lement destiné pour le  blanchigumage des végé
taux Yerts. 

BLA N C H I LÉGU M I E R ,  s. m. - Appareil  en 
cuivre composé d'un panier à trous dans lequel 
on met les végétaux verts et que l'on plonge 
dans une chaudière d'eau bouillante ,  à l 'aide 
d'un levier à bras, pour verdir et cuire à moitié. 

Fig. 199. - Blanchilégumier. (Odginnl.) 

B LA N C H I LÉGU M EU R, EUSE ,  s. m. et (. -
Celui, celle qui blanchilégume les végétaux verts 
pour en adoucir la  fragance et donner plus 
d'éclat à la couleur. 

BLANCHIR, v. a. - Rendre blancs les végétaux 
tubéreux : navets, cal·dons, ctlleris, raves, en les 
passant un instant dans de l'eau bouillante. 
Blanchir des viandes ; les faire dégorger dans de 
l'eau tiède d'abord et ensuite dans de l'eau bo,ül
lante. Nettoyer, laver, blanchir. 

BLANGY (vin de). - Cru de Dannemoine (Côte
d'Or), Bourgogne. Vin rouge de deuxième classe 
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BLANQUET, s .  nJ,. -Poire qui mûrit enjui l let  et 
en août ; on en distingue deux espèces : le gros 
et le petit blanquet. Elles sont d'une saveur mé
diocre. 

BLANQUETTE, s. f. All ., Blanlcette ; angl. ,  
blanquette; ital. blanquetta.- l\Iets composé d'une 
sauce blanche et se servant comme entrée. Sa 
nature doit être blanche comme l 'indique son 
étymologie. 

Le mot blanquette s'applique aux viandes de 
boucherie (veau , agneau, chevreau) préparées 
d'après les formules suivantes, et prend le nom 
de fricassée lorsqu'elles sont appliquées à des 
volailles. 

Blanquette de veau. - Formule 483. -
PROCÉDÉ GÉNÉRAL. - Tail ler en morceaux 
carrés un filet de veau (ou toute autre partie), 
les mettre dégorger dans de l'eau froide ; chan
ger l'eau et mettre tiédir dans une casserole ; 
changer l'eau une seconde fois et faire blanchir 
en lui faisant donner un bouillon seulement ; 
rafraîchir les morceaux de veau dans l'eau fraî
che, les mettre dans une casserole avec deux 
carottes, un oignon clouté, un bouquet de persil 
garni d'une gousse d'ail ; mouiller à hauteur 
avec de l 'eau additionnée de vin blanc sec (plus 
ou moins selon la quantité de veau), saler au 
préalable et faire cuire. 

Pendant ce temps, faire cuire de petits 
oignons avec du bouillon dans une casserole, 
les maintenir entiers au chaud. Faire passer 
un peu de farine dans une casserole avec du 
beurre fin ; lorsqu'elle prend une teinte blan
châtre, la mouiller avec le bouillon de veau et 
constituer uue bonne sauce. Préparer d'autre 
part des jaunes d'œufs proportionnés à la quan
tité de sauce, et au moment de servir la l ier 
avec les jaunes d'œufs du beurre et le jus d'un 
ou deux citrons. 

Ègoutter le veau et le  mettre daus une autre 
casserole ( dans une maison bourgeoise ,  on pourra 
mettre la sauce avec), là-dessus passer la sauce 
à t ravers un linge par pression, et y joindre les 
petits o ignons. Dresser et garnir de croûtons de 
pain frit� . 

Dans un établissement public, il i mporte de ne 
pas avoi r  de perte et on ne peut l 'éviter qu'en 
conservant la sauce dans un bain-marie ; l e  
veau se  met, avec une petite quantité d e  sa 
cuisson, dans une casserole couverclée ponr l e  

BLI� 

conserver blanc. - L'adjonction de champignons 
et a.'œufs cuits durs est facultative. 

BLANQUETTE DU FAU. - Variété de raisin 
du genre quillard , ainsi appelé dans l'ar• 
rondissement de Moissac ; bmchet blanc à Nice 
et en Savoie ; Jurançon blanc dans le Tarn, 
la Garonne et la Dordogne. 

Cépage qui fait le fonds des vignobles de Gan 
et de J urnnçon, où il donne un vin blanc peut
être le plus renommé du Midi. Ce plant est trèu 
productif; sa grappe porte des grains serrés, ce 
qui la rend sujette à la corruption ; son ensembl e  
est d'une belie nuance jaune e t  sa  maturité est 
un peu tardive. 

BLANQUETTE DE LIMOUX. - Vin blanc com
posé de raisins :Mauzac blanc assodés aux 
raisins Clairette. Pressé et mis en tonneaux, il 
devient gazeux comme le vin de Champagne, 
mais il n'en a ni les propriétés ni le goût et 
n'est qu'un pâle reflet de ce dernier. Fermentée 
avec le bois des raisins, la blanquette de Limoux 
donne, avant la pression des raisins, un vin 
capiteux et agréable à boire ; tandis que le liquide 
obtenu par pression ne donne qu'un vin secon
daire. 

BLATER, v. a. - Action de falsifier, de sophis
tiquer le grain. Des grains blatés. 

Blatier. - Celui qui vend du blé sur le marché ; 
marchand blatier, qui vend les blés sous une 
apparence plus belle que la réalité ; qui cache 
par des moyens artificiels les défauts des grains 
avariés. 

BLATÉRER, v. n. - Cris du bélier et du cha
meau. 

BLAVET, s. m. - Agaric palomet. Champignon 
comestible que l'on peut cueillir et manger en 
toute confiance. 

BLÉ, s. m. (Blavium) de bladun ; all. Getreide ,· 
angl. corn, grain; ital. biada ; anglo-saxon blœd. 
- Terme générique des grains appartenant à la 
famille des graminées : froment, seigle, orge, 
avoine. Le mot blé réveille plus_ particulière-1 
ment l'idée du froment, qui est la plus belle 
variété de l'espèce. 

LeR gr.ands blés : le (ro'f!lent et le seiale. Les 
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petits blés : l'orge, l'avoine, le sarrasin, le maïs et 
le millet. 

Cérès a, la première, apporté dans le monde 
Des blés aux gerbes d'or la semence féconde. 

a dit de Saint-Ange. 
Le blé n'a pas cessé d"être chanté par les 

poètes de tous les âges, sur tous les diapasons 
et tout.es les gammes, depuis la « Chanson des 
blés d"or » jusqu'à l'invocation de Charles Fuster, 
dclnt nous citons les deux quatrains suivants : 

Mùris bien - car il faut au siècle pâlissant, 
Ri tu le veux sauver de sa décrépitude, 
Une vigueur plus mâle, une sève plus rude 
Pour emplir ses poumons et lui laver le sang. 

0 blé, dompte l'effort de ton impatience, 
Dessèche bien la glèbe ou la pluie a coulé, 
Car nous te voulons riche et généreux, ô blé, 
Pour mûrir la pensée et nourrir la science ! 

Cette précieuse graminée, quand elle est 
convertie en pain, forme la base de la nourriture 
de l'homme, et chose remarquable, plus un 
peuple est civilisé plus il consomme de cet 
aliment substantiel. La Palestine était un pays 
de blé (Deut., VIII, 8). Ses vallées étaient cou
vertes de froment (Ps. LXV, 14). L'Egypte 
cependant la surpassait à cet égard en fertilité ; 
on y cultivait un blé à six ou sept épis nommé 
froment prodigieux, qui produisait le centuple de 
sa semence (Math., XIII, 8). Les semailles en 
Judée se faisaient dans le mois de Tisri ou 
d"Ethanim (septembre et octobre) (1 Rois, VIII, 2) 
et les moissons dans celui de Sivan (mai) (Esthei·, 
VIII, 9). Ce blé n'était pas toujours réduit en 
farine, mais souvent on grillait au feu les épis 
avant quïls fussent mûrs et on les mangeait 
sans a1itre accommodement (Lév., II, 14). Ce fut 
un épha (35 litres) de froment rôti qu1saîe donna 
à David pour le porter à ses frères qui étaient 
soldats dans l 'armée de Saül (1 Sam., XVII, 1 7 ). 
Les Juifs avaient plusieurs manières de cuire le 
pain ; ils le mettaient quelquefois dans le sable 
réchauffé par le soleil ; d'autres fois sous la 
cendre du foyer domestique (2 Rois, XIX, 6). 
Voilà ce que nous apprend la Bible sur l'histoire 
des blés d'Orient. 

Des naturalistes ont cru à l'unité spécifique, 
c'est à dire que les blés sortaient d'une souche 
commune ; mais l'expérience semble réfuter cette 
hypothèse : la facilité avec laquelle s'opèrent 
les croisements, la modification relativement 

prompte que leur font subir le climat et l a  
culture nous prouvent que chaque contrée de la 
terre propre au genre Tritinum peut avoir son 
blé indigène. 

L'embryon du blé. - Quand un grain de blé 
est arrivé à sa maturité complète, il suffit de le 
mettre dans des conditions de chaleur et d'humi
dité suffisantes pour qu'il reproduise une plante 
semblable à celle qui lui a donné naissance ; on 
voit alors sortir de l'extrémité inférieure de la 
graine une racine qui s'allonge dans le sol de 
haut en bas, tandis qu'une tige partie du même 
point se dresse verticalement dans l'atmosphère 
en développant ses feuilles. Cette petite plante, 
que nous voyons sortir de la graine, y est déjà 
contenue avant la germination, c'est l'embryon 
du blé, la plantule que les agriculteurs et les 
meuniers désignent sous le nom de germe. 

Pour mieux démontrer, nous reproduisons un 
grain de blé vu par la face dorsale montrant à 

sa partie inférieure la pl1:1,ce oc
cupée par l'embryon qui est recou
vert d'une membrane plus mince 
que le reste du grain. 

Quand le grain est fendu en long 
suivant la rainure qui sépare les 
deux lobes, on peut faire tomber le 
germe, qui ne touche que par une 

de ses faces la partie farineuse 
Fig. 20J.- Grain do _b1, de la graine. 
(gros•issomonL4 fois), 

La figure 201 représente un 
grain de blé fendu en long, montrant ses deux 
lobes écartés (face ventrale), et à la partie 
inférieure l'embryon mis à découvert adhérant 

encore au grain. 
Examinons cet embryon au 

microscope, nous verrons qu'il 
est déjà une plante complète 
avec une tige, une racine et 
un bourgeon qui n'ont qu'à 
grandir en se nourrissant de 
la partie farineuse qui touche 
le cotylédon (fig. 202). Fig, 101. - Grain do bld 

fendu on iong 
(groHissemont 4 fois). 

Si nous examinons une partie 
quelconque de cet embryon à un grossissement 
plus fort (fig. 203), la racine, par exemple, nous 
verrons que le corps de la plante est cloisonné en 
cellules, séparées les unes des autres, et comme 
toutes les cellules sont semblables entre elles_, 
chacune d'elles contient les principes constitu tifs 
d'une plante. On peut même dire qu'il y a là les 
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principes constitutifs d'un être vivant quelconque, 
rien ne nous permet à cet âge de distinguer 
entre les cellules d'un animal ou celles d'un 
végétal, si ce n'est la.présence chez le végétal 

Granule (premier embryon) 

J,'igollo (début de la tige) 

_lladioule (débul de la raoine) 

�ig; füJ. - Embryon do blé ou germe. 

d'une mince membrane de cellulose qui sépare 
les cellules les unes des autres. 

Examinons donc quelques cellules à un plus 
fort gTOssissement du microscope (fig. 204), 
chaque cellule est pourvue d'une masse de 

P'ig, !:03. - Coupa d'uno racino d'embryon do blé (gross1uomcnt 35) foi!I�. 

substance fondamentale, le protoplasma, formée 
d'un mélange de substances albuminoïdes pro
téiques immobiles dans la graine, mais qui sont 
le siège d'une foule de transformations pendant 
la croissance et d'où dérivent les produits que 

l'on retrouve plus tard dans chaque cellule. Au 
seuil de cette masse de protoplasme, on voit un 
noyau volumineux qui est l'organe de reprodu�
tion de la cellule, composée de substances ana
logues au protoplasma, mais qui contient, en 
outre, les pr�ncipes phosphatés; des masses 
irrégulières riches en eau contiennent quelques 
principes solubles, et enfin de nombreuses gout
telettes très fines contenant de l'huile. 

Telles sont, en résumé, les parties constituantes 
de toutes les cellules du germe. 

Tous ces éléments susceptibles de transforma
tions multiples, capables de grandir, de se mul
tiplier, de varier de forme et de fonction consti
tuent non seulement une substance alimentaire, 
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Fig. !)\. - Co!lu\o do l'ombryon d u  Olé (gl'ossissoment t,o::>O (ois). 

mais un aliment parfait. On voit quel intérêt l'on 
a à recueillir précieusement tous les germes de 
blé et à ne pas les laisser tomber dans le son 
où ils ne serviraient qu'à la nourriture des bes
tiaux, quand ils peuvent être si utiles à l'homme. 

Le fendeur et l'épurateur-brosse qui lu i  fait 
suite, permettent aujourd'hui aux meuniers de 
recueillir les germes purs. 

Pour transformer ces germes en une sub
stance alimentaire, il faut leur enlever leur huile 
et leur eau. Ils peuvent alors être réduits en 
une poudre impalpable, qui est, par elle-même, 
nn aliment reconstituant ; on en fera des bouil
lies au lait et au sucre pour les enfants, des 
biscuits pour les d iabétiques et pour les anémi
ques. 

L'huile extraite séparément, l'huile de blé ou 
oléine, pourra être utilisée de son côté. Et, de 
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cette façon, rien ne sera perdu du grain de blé : 
le son continuera à faire la nourriture des bes
tiaux, la partie farineuse continuera à faire le 
plus blanc pain du monde ; le germe sera la 
viande végétale tonique et reconstituante et 
l'huile de blé détrônera quelque jour l'huile de 
ricin et l'huile de foie de morue. Telles sont les 
nouvelles é tudes que nous apportons à celles 
d'autres savants autorisés, que nous citons plus 
loin. 

D'après un classement proposé par H. Vilmo
rin, e t  que nous posons dans cet ouvrage, on 
distingue cinq types de blé dont les dérivés for
ment les diverses espèces naturelles. Ce sont : 

LE TRITICUM SATIVUM, LAM : ordinaire, tendre. 
LE TRITICUM TURGIDUM, L. : poulard, renflé. 
LE TRITICUM DURUM, DESF : dur, glacé. 
LE TRITICUM SPELTA, L . :  épeautre. 
LE TRITICUM M0N0C0CCUM, L. : engrain. 

Ces types forment dix classes à épis blanc, 
rouge, jaune, composé ; barbu, velu, fauve, lisse, 
coloré, et sans barbe. Se distinguent en grain 
blanc, jaune, rouge, coloré, noir ; se divisent en 
deux grandes sortes blé d'automne et blé de p1·in
temps; blé à grain nu e t  blé à grain vêtu. En 
France, on ne cultive pas moins de cent variétés 
de froments. 

L'épi de blé est formé par la réunion des 
épillets qui se composent < l un certain nombre 

Fig :205 - Epillet à glumes ouvertes. 
de fleurs variant de deux à huit réunies dans 
une enveloppe commune. 

<i:: Cette enveloppe consiste en deux écailles 
appelées glumes qui forment à droite et à gauche 
les pièces les plus extérieures de l 'épillet. Entre 
elles sont disl)osées les fleurs, portées sur un axe 
très menu et très �'lccourci. Cet axe, que nous 
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reproduisons pour faire mieux comprendre la 
structure de l 'épillet, plus long qu'il ne l'est en 
réalité. Chacune des fleurs se compose d'une 
enveloppe à quatre pièces, dont deux seulement 
fsont assez développées pour être observées 
facilement : on appelle ces deux pièces les 
glumelles. La plus extérieure des deux par rap
port à l'axe c est creusée en forme de nacelle, 
l'autre d s'applique sur les bords de celle-ci et 

i 

Fig. �06. - lllé de Bordeaux. 
en ferme hermétiquement la cavité. Cette petite 
chambre close renferme l'ovaire, le pistil et les 
é tamines et abrite le grain jusqu'à maturité. Elle 
ne s'ouvre qu'un instant pour laisser sortir, après 
la fécondation, les étamines devenues inutiles à 
la fleur. » 

« Toutes les fleurs d'un épillet ne sont pas 
toujours fertiles. Souvent il n ·y en a que deux 
qtù produisent du grain, Parfois même l'épillet 
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ne contient qu'un grain unique, comme dans 
l'engrain ; les autres fleurs existent néanmoins 
dans l'épillet, mais sont stériles, e f. Dans les 
blés tendres et les blés durs le nombre ordinaire 
des grains est de trois ou quatre ; dans les pou
lards, il va habituellement à. cinq. Quelquefois, 
l 'axe de l'épillet s'allonge et même se ramifie ; 
il en résulte un épi composé ou rameux appelé 
blé de mfracle. Le cas 
est asse7. fréquent 
dans les ponlm·ds, 
rare dans les blés 
durs et dans les 
épeautres ; nous n'en 
c o n n a i s s o n s  p a s  
d'exemple dans les 
blés tendres. Les 
épillets du milieu de 
l'épi sont, en géné
ral, ceux qui con
tiennent le plus de 
grains. Ceux de la 
base et du sommet 
n ' e n  renfermen t 
guère qu'un ou deux, 
souvent même il s 'en 
trouve :\ la base de 
l'épi plusieurs qui 
soni complètement 
avortés »·. (1) 

Parmi les plus re
marquables des blés 
cultivés en France, 
nous citerons les 
suivants : 

Blé de Bordeaux. 
-Egalement appelé 
inversable, blé tu1·c, 
blé 1·ouge de Lectoui·e, 
blé de Noé .  1·ouge, 
bladette de Lespan·e. 
Race rustique, très 
productive, peu exi
geante sur la nature 
du sol et résistant 
très bien à la verse. 

, 1  

�'ig. 2J7. - lllé Lamed. 

Au printemps, jusque vers la floraison, ce blé 
ressemble beaucoup par ses caractères de végé
tation au blé de l'île de Noé;  i l  a une teinte 
glauque très prononcée, lorsqu'il approche de 
la maturité, l'épi prend une teinte rouge de plus 

(1) Vilmorin-Andriaux, Lu meill�ur• Bléf . 

en plus foncée. Son grain est roug·e, gros, court, 
lourd et plein. Cette variété a commencé de se 
répandre aux environs de Lectoure (Gers), 
vers 1875 ; de là, elle a été transportée aux 
environs de Bordeaux, où elle est en grande 
faveur. Et enfin, en 1870, des fermiers de Seine
et-1\Iarne et de Seine-et-Oise, qui s' étaient réfugiés 
à Bordeaux à cause de la guerre, en ont rap
porté quelques sacs et c'est ainsi que cette 

F,g. 1103. - Blé Datlol. 

espèce a été intro
duite en Beauce et 
en Brie sous le norr. 
de Blé de Bordeaux 

Blé Lamed. - De 
création récente, on 
l 'a obtenu, vers 1886, 
par le croisement du 
blé pl'ince Albert et 
du blé de Noé, qui a 
donné cette excel • 
lente race qui a quel
que analogie avec le 
blé de Bordeaux, 
maisl' épi plus grand. 
Ce blé hâtif réussit 
partout où l'on cul
tive le blé de Noé et 
le blé de Bordeaux, 
il paraît convenir 
tout spécialement au 
sol et au climat de 
la Beauce. Le grain 
gros et plein est 
d'une belle couleur 
jaune. 

.Bl é  Dattel. -
Comme le précé
dent ,  le blé Alep 
(voir ce mot), le blé 
Dattel est une pro
duction réceqte do 
la maison Viiinorin-
Andrieux, ùe Paris. 
Issu du croisement 
du blé Pl'ince Albert 

et du blé Chiddam d'automne, si répandu en 
Brie, nous croyons que cette maison a complè
tement atteint le but qui était de créer un blé 
rie Chiddam, plus productif que l'ancienne race. 
Le grain est blanc, l'épi rouge et la paille 
blanche. Ce blé, d'un bon rendement, réussit 
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dans toutes les bonnes terres des environs de 
Paris et dans toutes les localités où l'on cultive 

, les blés anglais. 
Remarque. -- Les trois nouveaux blés que 

nous a fournis la maison Vilmorin sont d'un grand 
mérite. Chacun de ces croisements a pour 
résultat de réunir dans une même plante les 
qualités de deux excellents blés, la vigueur de 
végétation de l'un 
avec la beauté de 
grain de l'autre ; 
c·est vers 1880 que 
les croisements en 
question ont été 
faits et les blés ren
dus à la disposition 
det-i agr i cu l t e ur s  
ont été aujourd'hui 
choisis entre plu
sieurs centaines ; 
épurés avec soin 
pendant tout ce 
temps,  et surtout 
dans les deux ou 
trois dernières an
nées , ils ont subi 
avec succès 1 '6 
preuve de la cul
ture en grand, faite 
comparativement , 
avec plusieurs blés 
usuels. 

Blé de Nc.,é. 

Originaire d"Odes
sa, M. Planté, meu
nier à Nérac, l'au
rait importé de 
Russie , lors des 
guerres de N apo
léon rc•, et M. Pérès, 
fermier de l\L le 
marquis de Noé, à 
l 1le de Noé ' près Fig. 20). - Blé do Noé ou n. b'ou.  

Mirande (Gers), fut 
le premier qui l'a cultivé, et c'est de ses formes 
qu'est venue la nouvelle variété de blé. Avant 
la maturité , surtout vers le commencement de 
la floraison, l'épi, la tige et même les feuilles de 
ce blé présentent une teinte bleuâtre qui lui a 
fait donner le nom vulgaire de blé bleu. 

Ce blé d'hiver et de printemps a une pailh 
blauche, courte et raide, grosse et bien creuse. 

Son épi , plat, élargi, ::-ssez lâche , dressé ; 
glumelles longues et aiguës, pourvues d'arêtes 
assez développées ; tout l'ensemble garde même 
à la maturité une teinte glauque. Sa culture 
convient à toute bonne terre moyenne. Il peut 
être semé depuis le mois d'octobre jusqu'en 
avril. 

� 

1 
--

Fig. ! 10. - Blé à épi carré. 

Blé à épi 
carré.--· Obte
nu par semis, 
par l\I. Patdk 
Sh i reff ,  de  
l\I ungoswell 
(Ecosse) , il a 
été prompte
ment adopté 
par un grand 
n o m b r e  de  

cultivateurs 
écossais , an
glais , danois 
et hollandais. 

Son rende
ment est con
sidérable. Cc 
b l é  d ' h i v e r  
doit être semé 
en octobre ou 
en novembre. 
Son épi carré 
est assez com
pacte , aussi 
large sur les 
faces que sur 
le profil ;  il est 
muni d'arêtes 
c o u r  t e s  e t  
fines. 

Un nombre 
très considé
rable de blés 
sont décrits 
dans l'excel-
lent ouvrage 

de Vilmorin, Les Meilleurs Blés, auquel nous 
renvoyons nos lecteurs. Pour l 'analyse chimique 
des différents blés, voir Avoine, Froment, Oi·ge, 
Seigle, Ma'is, Millet. 

Blé Prince Albert (Prince Albert W heat). 
- Cette dénomination indique une origine toute 
modf:'rne ; mais l'examen démontre que ce blé 
est un dérivé de l'ancienne variété connue sous 
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le nom de Rostof ou d'Oxford red. Il doit être 
semé un peu rare, en octobre ou dans la pre
mière quinzaine de novembre. Son développe- . 
ment s·acquiert &urtout dans les terres d'allu
vion, sablonneuses et  fraîches du nord de la 
France. Son épi long, très large, à grands épil
lets, est soutenu par une paille forte, haute. Les 
g rains sont rouges ou jaunâtres et rarement 
t1 ès pleins. 

STATIS'l'IQUE. - Comparé avec la moyenne 
des années précédentes, voici quel est le chiffre 
des blés récoltés en Europe pour 1885. 

TABLEAU DES GRAINS UÉCOLTHS EN EUROPE 

lOMS DES PAYS 

li ECTOLITRES 

Annéo 18RS Production 
moyouno 

Franco. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  101 .  75). 0()() 103.0JJ.OOJ 

Russie . . . . . . . . . . . . . . . .  , . . . . . . . . . .  7J . OUJ, OJJ 80.0JJ.OJJ 

Al10111,,g110. . . . . . . . . . . . . .  . . . .  . . . . . .  42. 0JJ .UJJ 40. uOJ ,OJJ 
Espagne , , , , ,  . . . . . .  , ,  . . . . . .  , • • • • •  , 40. 0JJ , OJJ 42.0JJ.OJJ 

Italie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , ,  4�. 0JJ, OJù W.OJJ ,OJJ 
Autriche-Hongrie. . . . . . . . . . . . . . . . . 5� .0JJ.OJO 48.0JJ,UJJ 

Grand�-Br?\aguo . . . . . . . . . .  Ï . . .  . .  . 3U.OJJ, OJO 32, 00J ,OJJ 

Turquw d Europe . . . . . . . . . . . . . . . . .  16 .0JJ, OJJ 15,000.000 

Roumanie, , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  13,UOJ,OJO B.OOJ .OJJ 

llelgiqu o . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  . . . .  . 9.0JJ.OJù 8. aùO. OJJ 
Porlug d . .  . . . . .  • .  . . . . .  . • .  . . 2. 70J. OJJ 3, 0llJ.OOJ 

Hallaudc . . . .  , • •  , . . .  , . . . . . . . . .  , . 1 .  750, 0JJ 1 . 850,0JO 

Grèce. . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 . 7à0,0JJ 1 . SJ,I.OOJ 
Serbie . .  . .  • . .  .. . • .. . . . .  . . . .  . 1 ,6;;0. UJI) 1 . 500, UJJ 

Danemark . . , . , ,  . .  , , , ,  . .  , . . . . . . . . .  1 ,  10J,UJJ 1 , 0JJ . OJJ 

Suisso . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , . . .  . .  . 1 ,050.UJJ 850.0JJ 

Suède el Norwègo . . . . . . . . . . . . . . . .  1 .10J.000 950, 0JO 
Divers , , . .  , . .  , . . . .  , . . . . .  , .  • . • • . .  , 2JJ, OJJ 2Jl. 10J ---- - -----

Totaux. , . . . . . . . . . .  427 .05J.OJJ 4\ 1  .6;;J, OOJ 

BLÉ D'ABONDANCE, s. m. -- Variété de fro
ment à épi rameux qu'on appelle aussi blé de 
mfracle. 

BLÉ DE TURQU IE, s. m. - Se dit vulgaire
ment du Maïs (voir ce mot). Aussi appelé blé 
d'Inde, blé d'Espagne ou blé garoitil. 

BLÉ ERGOTÉ, s. rn. - Se dit du blé qui, par 
. suite des effets d'un cryptogame parasite dit 
e1·got, est devenu malsain. Réduit en farine et 
employé pour la panification, il cause des mala
dies graves qui se caractérisent par des convul
sions et la gangrène. 

BLÉ NOIR (Polygonum fagopyrurn), s. m. -
L"une des variétés du B. sarrasin (voir ce mot) 
dont on distingue encore le blé roitge. 

Cette plante fut importée par les Sarrasins 
d'Espagne vers le douzième siècle. La culture 
du blé sarrasin est surtout répandue dans le 
Limousin, en Bretagne, en Forez, dans le Dau
!Jhiné, le Berry et la Normandie. 

Anal11se chimiqui. - Le grnin, pour qu'il soit 

d'un bon rendement, doit peser 55 kilogrammefl 
par hectolitre. Voici ce que l'on a constaté sur 
cent parties : 

Amidon . . . . • .  
Matières azotées. . 
Azote . . . . .  ' . . . . . . . .  . 
Matières grasses. . . . . . . . . 
Cellulose et substances ligneuses. 
Sels . . . . . • • . . .  

65 
16 
6 
7 
4 
2 

Total . • 1()(] 

Comme on le voit, �ette analyse tendrait à 
prouver que ses qnalités protéiques seraien t 
aussi abondantes que dans le froment et la 
viande. 

BLET, TTE, adj. AU. teigicht ; angl. mellow ,· 
suéd. blœt ; dan. blœd. - En parlant des fruits, 
état intermédiaire entre la maturité excessive et 
la pourriture ; chez certains fruits, la blettissure 
est un signe de maturité. La nèfle n'est man
geable que lorsqu'elle est blette. 

BLETTE, s. f. (blitum vfrgatum). All. Kleine 
Amaranth; angl. blite ; ital. bietola. -- Nom que 
l 'on donne dans certains pays à la hette ou cai·rlr. 

BLEU ,  s. m. (cumE AU). - Mode de cuisson 
qu'on applique à certains poissons et notam
ment à ceux sans écailles ,  tels que la truite. 

Poisson au bleu. - Formule nouvelle 129. -
Préparer un court-bouillon composé de moitié 
eau et moitié vin blanc, un bouquet garni, 
carottes et oignons émincés, quelques grains 
de poivre blanc concassés, et sel. Faire cuire 
pendant une heure et passer au tamis. 

Le poisson préparé au bleu doit être vivant, on 
le plonge, après l 'avoir vidé, mais  sans le limoner, 
dans le court-bouillon en ébullition et il devient 
alors immédiatement bleu. (Voir TRUITE .) 

Remarque. - Il y en a qui remplace le  vin 
blanc par du vin rouge, d'autres par du vinaigre 
dans la proportion d'un décilitre par l itre d'eau. 

Lorsque le  poisson n'est pas très frais , on 
peut avoir recours à un moyen artificiel pour le 
faire bleuir, et qui consi ste à le faire macérer 
cinq m inutes dans du vinaigre ; on le plonge 
ensuite dans le court-bouillon en ébullition. Sa 
durée de cuisson varie selon sa grosseur. 

BLEUET, s. m. - Nom vulgaire du martin
pêcheur d'Europe ; il se tient au-dessus de l'eau 
et saisit les petits poissons et les insectes aq ua-
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tiques dont il se nourrit. Comme tous les gibiers 
de ce genre, sa · chair a des propriétés échauf-
fantes. 

Bleuet, fleur bleue qui croît dans les blés. (Voir 
Blitet.) 

BLIN IS. s. m. (Enfremets ou ho1·s-d·œum·e.) -
Comme son nom l'indique , le blinis est orig'inaire 
d u  nord de l'Europe ; il est très usité en Russie 
et dans l'Allemagne du Nord, pendant l 'époque · 
du carême. Voici comment on le  prépare dans 
son pays d'origine : 

Blinis russe. - Formule 484.- Employer : 
Farine de froment. . grammes 22::i 
Farine de sarrasin. 2;i0 
Beurre clarifié . . 400 
Levure de bière. . 20 
Lait frais . . . . . décilitres 3 
Une pincée de sel. 
Pl'océdé. - Mettre dans une terrine les fairnes, 

la levure délayée avec le  lait, le sel et faire une 
pâte comme pour les pannequets (voir ce mot). 
La mettre dans un lieu tiède et la laisser lever 
pendant trois heures ; ensuite beurrer les petites 
poêles à blinis, les emplir aux trois quarts de la 
pâte préparée ; 1es mettre au four pendant quel
ques minutes et les retirer pour les saupoudrer 
d'œufs cuits durs, de sardines ou de harengs 
salés ; le tout haché. Arroser les blinis avec le 
beurre fondu, les remettre au four en changeant 
de côté, afin qu'ils se dorent également. Quel
ques minutes après, ils doivent être cuits à 
point, on les dresse alors sur un plat chaud et 
on sert à part du caviar, une sauce à la crème 
aigre ou du beurre fondu. 

Blinis de pommes de terre (Citis. allemande). 
- Formule 485. - Employer : 

Beurre fin . . . . . grammes 300 
Farine fine . . . . 200 
Sucre en poudre . 10 
Œufs frais . • . . nombre 20 
Crème fraîche . . décilitre 1 
Une pincée de sel. 
Procédé. - Passer au tamis de Venise une 

trentaine de pommes de terre très farineuses, 
cuites à la vapeur et épluchées. Mettre la purée 
dans une casserole et ajouter le beurre préala
blement fondu, la farine, le sel, le sucre et les 
;ringt jaunes d'œufs. Travailler le tout ensemble 
et ensuite ajouter les blancs d'œufs fouettés. 
Cuire immédiatement à feu vif dans les petites 
poêles à blinis. 
, BLOIS. - Chef-lieu du département de Loir
et-Cher ; ancienne capitale du Blaisois. Ou 

fabrique à Blois une espèce de fromage, bien 
connu sous le nom de fromage de Blois, à pâte 
blanche, maigre et salée ; ils sont de qualité 
médiocre. Pour les vins de cette contrée, voir 
Blaisois. 

BLOND DE VEAU (Appm·eil). - Le blond de 
veau est un appareil servant à la confection 
d'autres petites sauces, comme le velouté, b 
sauce allemande ou espagnole. 

Fo1'mule 486. - Après avoir beurré une casse
role, la foncer de lames de jambon, d'oignons 
émincés, de carottes et condimenter de thym, 
de laurier, de poivre en grains et de clous de 
g·irofle. Appliquer sur cette garniture des os et 
des débris de noix et de sous-noix de veau ; faire 
revenir légèrement. Mouiller avec de l'eau, de 
manière à ce que le tout se trouve couvert ; faire 
bouillir, écumer et laisser pendant cinq heures 
cuire à petit feu sur l'ang·le du fourneau. 

Passer le bouillon, le dégraisse1· et le faire 
réduire à moitié de son volume. Faire cuire à 
b lanc de la farine dans du beurre, en ayant soin 
de ne pas la laisser roussir. Verser dessus le 
bouillon de veau P;n remuant jusqu'à l'ébullition ;  
laisser réduire, dégraisser et passer au tamis. 

Remarque. - La qualité essentielle du blond 
de veau est la blancheur. Si l'on désire faire des 
fricassées de poulet ou blanquette, etc., on peut 
se servir du blond de veau pour mouiller ces 
viandes, elles n'en seront que plus succulentes 
et la sauce plu8 corsée. Ces mets sont des plus 
hygiéniques et ont l 'avantage de pouvoir être 
servis aux malades, aux convalescents et aux 
enfants. 

BLUET, s. m. itau/'ea cyanus). All. Korn 
blurne; angl. bluebottle, 
ital. fio1·aliso. _:_ En 
broyant les fleurs de 
bluet avec du sucre, 
elles lui communi• 
quent leur couleur. 
On s'en sert en cui
f<ine pour colorer des 
�rèmes , des pâtisse
ries, etc. 

Fig. 2 1 1 .  - Fleur da Bluet en sucre. 

On imite le bluet en 
sucre et en graisse. 
(Voir Fleur.) 

BLUTAGE, s. m. All. Beuteln ; angl. bolting ; 
ital. crnsca, qui · signifie séparer le son de !µ. 
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---- --------------------- ------- --------
farine. - L'Académie ital ienne  de la Crusca, 
fon dée à Florence en 1 852 ;,ar Dante, est la tra
duction exacte du mot blnter. Tout dans cotte 
académie rappelle l'origine de son nom ; la déco
ration entière de son intérieur , ainsi que son 
ameublement démontrent que le but de eette 
i nstitution est de faire le blutage, ou de bluter la 
langue italienne pour en tirer la fleur du langage, 
la pureté des expressions. Le président est élevé 
sur un trône de meules ; la table est un pétris
soire ; les fauteuils sont des hottes et le dos 
des chaises des pelles à four ;  on tire ies papiers 
d'une trémie, et celui qui les lit a la moitié du 
corps dans un blutoir. Le plus grand luxe, du 
reste, se révèle dans ces objets. Tout aussi 
curieux nos académiciens français, avec leur ' 
épée au côté pour trancher les difficultés de la 
langue, sans douteî 

BLUTEAU ,  s. m. All. Meltlsieb ; angl .  boltinq
machinc; ital . staccio à farina. - Tamis des 
meuniers qui sert à faire le blutage. 

BOABAB, s. m. (Adansiana digitato, L). -
Arbre du Sénégal dont le  fruit est connu des 
Français sous le nom do pain de singe et des 
naturels du pays sous celui de b1Jcci. 

BOCAL, s. m. (buccalis). All. polcal ; angl. jar; 
ital. bocalo ; esp. bocal. - Sorte de bouteille ou 
vase à large orifice servant à mettre des confi
tures ou des fruits à l 'eau-de-vie : un bocal de 
prunes à l'eau-de-vie. 

BOCK, s. m. Etymologie allemande qui sig�ifie 
bouc.-Vase de terre ou de verre contenant environ 
un quart le litre, et dans lequel on sert la bière. 

Ces vases sont des plus variés de forme et de 
dessin ; en Allemagne, ils sont classiquement re
vêtus d'un relief représflntant des satyres ou des 
têtes de boucs, de nymphes, de sirénes ou de cen
taures. 

Fig. 227, - lloek en cristal. Fig. 22�. - Bock en teitc, chinois. 

A Paris on sert aussi la bière dans des nwr�s à ' 
galerie (Voir ce mot) ou dans des verres en forme 

de .flûte que l'on nppel le ans.;;i bocks. Le petit verre 
sphérique, con tenant le quart du bock ord inaire 
se nomme ballon.  Mais  le plus remarquable, le plus  
magistral, le roi des bocks, c'est le  1noos (Voir ce 
mot). 

BŒ U F, s. m .  (Bos). All . Oclts ; angl .  ox; ital . 
bove ; esp. bue,; ;  port. bai. - Mammifère du 
genre ruminant ; taureau châtré destiné à la 
boucherie. 

Le bœuf est le type le plus parfait de la servi
tude et l'animal le plus indispensable à l'homme;  
pendant que la  vache nous nourrit de  son lait et 
qu'elle nous donne le bemre et le fromage, le 
bœuf au trait est l'ernblêrne pacifique du travail, 
de la force et de la simplicité ; pour achever sa 
vie servile, il m'trche tranquillement à l'abattoir 

Fig. 213. - Bœuf A pis. 

conduit par son tyran, qui s'approprie sa chair 
pour se nourrir et tann e  sa peau pour la confec
tion de sa chaussure. 

Reconnu par les Aryas comme le plus utile des 
animaux, les Assyriens exploitèrent avec grand 
honneur l'élevage du bétail. 

Les Egyptiens rendaient au bœuf les honneurs 
divins ; i l  était ador0 spécialement à Memphis 
comme l'image, l'incarnation même d'Osiris, sous 
la dénomination de Sérapis ou bœuf Apis. 

Le bœuf pascal ou bœuf gras n'est, d'ailleurs, 
que la trace du culte égyptien. Le fertile pays 
<le Basan, en Judée, entre le Jourdain, la mer 
de Galilée, le royaume de Galaad et la chaîne 
du Liban, était particulièrement renommé comme 
possédant les plui, beaux troupeaux de bœufs 
Il  en était de même de Saron, belle et vaste 
plaine de la tribu d Ephraïm, que l'on traversait 
pour aller de Joppé à Jérusalem et où David 
avait un inspecteur de bétail (Cliron. XXVIII). 
Parmi les provisions alimentaires qu'il fallait à 

l Salomon pour substanter les officiers de sa haute 
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cour, on y comprenait chaque jour dix bœufs 
gras et vingt bœufs de pâturage. On sait égale
ment que Néhémie, pendant tout le temps qu'il 
fit asseoir à sa table les cer.t cinquante magistrats 
juifs qui étaient venus des nations étrangères 
pour l'aider à relever Jérusalem de ses ruines, 
fit servir entre autres un bœuf rôti entier à 
chaque repas. 

C"est dans un de ces repas fantastiques, où 
les amphitryons étaient livrés aux luttes de 
l'ambition divine, aux angoisses de la jalousie 
et de l'orgueil, que Salomon s'est écrié : « Il 
vaudrait mieux un repas d'herbe où il y a de 
l'amitié qu'un festin de bœuf gras où il n'y a que 
haine » (Prov., XV, 17). 

En Amérique, on engraisse pour la boucherie 
lïndigène bos amé1'icanus (voir Bison), qui est 
excellent dans tout le Nord. 

En Afrique et dans l'Asie, il y a une varié�é 
de yack et le buffle appropriés aux climats chauds 
de ces pays. Le nord de l'Europe paraît posséder 
une race de l' aurochs dégénéré. 

L'E�pagne et l'Italie possèdent une variété de 
bœuf qui se distingue par l'énorme longueur de 
ses cornes, de sa taille, de ses jambes, par sa 
forte ossature et sa chair jaunâtre. 

Les races de Belgique, d'Allemagne et do 
Suisse sont, pour la plupart, des races croisées 
anglo-saxonnes. La race de !'Oberland bernois 
varie sensiblement de la race de la vallée 
d'Hérens (Valais). 

La race d' Hérens se distingue par la forme 
arrondie de son corps, par les jambes courtes, 
la peau forte et le poil luisant, quelquefois 
hérissé sur le cou, bombé comme celui du tau
reau. On ne voit guère d'animaux plus coquets 
et à l'œil plus vif. Le système osseux très 
réduit est enseveli au milieu d'une chair ver
meille et marbrée, d'une tendreté succulente et 
d'un arome exquis dù au frais pâturage des 
montagnes. Le perfectionnement de cette variété 
est dû à la passion qu'a ce peuple pasteur 
de posséder la 1·eine au cons01·ium de la montagne 
commune que chaque village possède dans les 
fermes de communautés de famille, ou communes 
libres, dont on reconnaît enc)re les traces frap
pantes. C'est par la longue sélection et en 
choisissant les mêmes types pour la reproduction,  
que cette vallée, déjà mentionnée par Tacite 
pour la beauté de son bétail, produit des génisses 
non fécondées jusqu'à l'âge de trois à quatre 

ans et dont la perfection est 8-rrivée pour le but 
que l'on se propose, jusqu'à disposer les cornes 
en armes de bataille. 

La 1·ace de Durham est la race la plus estimée 
en Angleterre. Ces animaux, tout en consern1.nt 
leur grande taille, ont un système osseux des 
plus réduits et présentent une masse considérable 
de chair délicate, cntrelamée de graisse et qui 
fournit ces majestueux roastbeef si recherchés par 
les Anglais, qui savent en apprécier la valeur 
nutritive. c ·est également en ne choisissant que 
les plus beaux de ces animaux pour la repro
duction que l 'on est arrivé à ce résultat. Les 
Egyptiens, déjà longtemps avant les théories de 
Darwin, sur la reproduction des edpèces, met
taient en pratique les doctrines de ce grand natu
raliste et étaient arrivés à des résultats mer
veilleux. 

La race d'Angus est la race anglaise sans 
cornes, système complètement opposé au type 
des montagnes de l'Ecosse, qui est le bœuf à 
long poil et à grand, ·s cornes. 

Chez nous, on distingue plusieurs variétés qui 
se disputent l'exc;;llenee, entre autres celles du 
Charolais et du Limousin. D · ancienne réputatiot). 
on distingue : 

La race normande, généralement connue sous 
le nom de prés-salés et qui fournit des animaux 
gras à chair marbrée et belle. 

La race bretonne, plus petite et très estimée. 
La race garonnaise est une de nos plus bel les 

races françaises et une des meilleures. Elle 
manque encore de finesse ; mais si les éleveurs 
tendent à la perfectionner par sélection de sa 
propre race, sans infusion de sang étranger, dans 
un siècle elle sera la meilleure du monde. 

La 1·ace charolaise semble fournir depuis 
un demi-siècle les meilleurs types pour la bou
cherie. Ce bœuf, ordinairement d'un pelage blanc 
et uniforme, est fort agile et donne une chair 
plus ferme et tout aussi succulente que les 
Durham et leurs dérivés ; en conséquence, con
venant mieux aux consomm ateurs français. Ces 
caractères sont représentés sous des manteaux 
différents par les races : limousine, partlienaise, 
comtoise, mancelle, de Salers, et d'A ubrac. Elles 
se caractérisent aussi par cette aptitude d'os 
minces ,  de membres courts, l a  tête et le  cou 
petits, une grande ampleur de tronc dans tous les 
sens, la peau fine, le poil luisant et  l 'œil  vif. 
L'âge de trois à quatre ans leur donne une 
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facilité d'assimilation telle que presque toute la 
nourriture absorbée se transforme en viande. 

Il suffi e de cet exposé sommaire sur les diffé
rentes races pour démontrer l'influence que la 
reproduction, le climat, le fourrage exercent sur 
la dégénération ou la  perfection des animaux, et 
partant sur l 'alimentation et l'hygiène publ iques. 

Fig. iu. - DiTision qualitativo du bœuf, 

On distingue dans le bœuf cinq parties classées 
par ordre d'excellence : 

PmmIÈRE CATÉGORIE. - Le filet, l'entrecôte, 
la culotte et cua1·d ou commencement de la  
queue et la  langue. 

DEUXIÈME CATÉGORIE. - La tranche grasse, 
l'aloyau, le pale1·on, le gîte à la noiœ, le tendron. 

TROISIÈME CATÉGORIE. - Le train de côtes, le 
talon du collier, la bavette, les plates côtes décou
vei·tes. 

QUATRIÈME CATÉGORIE. - Le gite, le collier, les 
plates-côtes couvertes, les joues, les jm·rets. 

CINQUIÈME CATÉGORIE. - La surlonge, le bout 
de l'épaule et la qiieue. 

Ces morceaux se divisent en différentes par
ties qui prennent, selon les pays, divers termes 
vulgaires. 

Analyse chimique. -- Les chimistes de l'école 
officielle ont essayé de formuler une analyse des 
propriétés de la chair de bœuf; mais l'expérience 
nous a démontré, et les analyses ont corroboré 
nos études, que non seulement les propriétés de 
la viande de bœuf varient selon l 'âge, l'état de 
santé ou de maladie de l'animal, mais aussi 
selon sa race, son fourrage, la saison et la 

contrée. Voici le résultat de l'analyse de la 
viande de différents bœufs : 

PROPORTIONS ET VALEUR NUTRITIVE DU BŒUF 
SUR 100 PARTIES 

QUALITÉS 

Bœufs �ra, . . . . . . . . . . .  59,8 38 . �  4 . G  3,4 1 5 ,0  1 7 . o  3\. 8  ri 8 \:i 6 52 8 
id. demi-gras . . . . . .  59.3 38 .9  5 , 6  4. 1 1 7 . 8  20. 6  -� .6  1 5 : ,  ,1 :u  ,� : 6  
id. en troupeaux . . .  59,3 38.9 5 . 2  - 18 .0  - 1 6 . 0  - 60.8 -

1 Cette analyse tend à démontrer que la viande 
trop grasse contient moins d'azote que la viande 

. de troupeaux, mais en proportions relatives à sa 
quantité d'eau ; tandis que la viande de trou
peaux atteint le maximum en azote, sels et eau ; 
mais sa quantité d'eau annihile les propriétés 
qu'elle peut avoir, d'où il faut conclure que la 
viande demi-grasse est encore la plus profitable. 

Nous donnons une autre analyse, d'après 
Berzélius, de 100 parties de maigre de bœuf 
privées des portions tendineuses et qui renfer
meraient : 

Eau . . . . . . . . . . . . • . 77 . 20 
Musculines et analogues . . . . . 15 .  80 
Albumines solubles et hématine . . 3 .  20 
Matières gélatinisant par la coction 1 .  80 
Graisse, extractif, créatine, cendres 2 .  00 

Voici maintenant, d'après un tableau compa
ratif, la répartition de la viande de bœuf (1) :  

TABLEAU CO)lPARA'l'H' EN RENDEMENT 

OŒU F  VACHE 
PARTIES ------------ � 

ki los gr ... mmo• kdos gra1111110• 
---------- - - -- -- --

Bœuf pesé vivant. . . . . . .  . . . . . . . 615 
l'oids do la viande. . . . .  . . . . • . ,�5 
Lang:uc . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 
Sang. . . . . • . . . . . . . . . . . .  . . . . . . .  . . !8 
1'1cds. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . 10 
Abats . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . .  . 26 
Panse el boyau, . . . . . . . . . . . . . . .  95 
Suif. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  30 
Cran e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . .  . . . 4 
Corvollc. . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . 1 
Cuir. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  . .  . 48 
Cornes. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 

» 

50J 
5UO 

. 
500 

5 1 4  • ,in 
3 

19 • 
7 500 

18 • 
IUI 50J 
29 450 
2 ,. • 550 

31 50U ' 500 

Contrairement à l'opinion générale, la  meil
leure viande est celle des bœufs de quatre à cinq 
ans qui ont travaillé et qu'on a ensuite engraissés 
pour la boucherie ; ils fournissent alors une 
viande à tissus plus gélatineux, plus tendres, 
que les individus du même âge qui n'ont pas 
travaillé. 

Chez le bœuf engraissé à point, la coupe trans-

(1J Lacommo, Communication à l'A�adémie de Cuii1n11 
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versale de l'aloyau présente, sur un fond unifor
mément rouge vif, une arborisation blanche, 
très touffue, un v éritable réseau à mailles très 
serrées et délicates, constituant ce qu'on appelle, 
en termes de boucherie, le pe1·sillé ou le marb1·é. 

On reconnaît que la viande est de qualité su
périeure lorsque la couche de graisse est d'une 
certaine épaisseur, qu'elle est ferme et d'un blanc 
légèrement jaunâtre. L'infiltration graisseuse de 
la viande a une importance considérable au 
point de vue de ses propriétés alimentaires ; non 
seulement la viande grasse, dans de justes pro
portions, est plus sa vourense et plus tendre ; 
mais elle contient une proportion bien plus élevée 
de principes nutritifs et ai:onrn,tiques. 

es déc.ou \'t.:rLco 

as de poiLrino 

1arret 
Fig. ! 15. - Moitié do bœuf(vuo rnlériouro avec Io, noms des différenlos parl1os) 

Lorsque le bœuf est abattu, on lui enlève la 
peau, la tête avec les cornes: les entrailles et les 
pieds, ce qui constitue les abats ; il est ensuite 
coupé par moitié pour l'étalage des boucheries. 

USAGF. CULINAIRE. --Le bœuf est une mine 
i népuisable entre les mains d'un artiste habile. 
Son absence mettrait le cuisinier dans l'impossi
bilité de traiter la cuisine en maître. Trois modes 
principaux sont usités dans la préparation du 
bœuf, ce sont : 

LE BŒUF RÔTI ; 
LE BŒUF BRAISÉ ; 
LE BŒUF BOUILLI. 

Bœuf rôti (Cuis. anglaise). - Formule 487. -
La pièce que l'on fait rôtir est généralement le 
filet et l'aloyaii (voir ces mots) ; elle doit être mise 
à la broche avec son filet et ses côtes ; à défaut 
de broche, on devra la rôtir au four . dans unP. 
lèchefrite et l'arroser souv....ent ; mais la broche 
est bien préférable à tout autre appareil. Voir 
le mot Rôti et pour les garnitures ,  A toyau et Filrt. 

THÉORIE GÉNÉRALE DU BŒUF BRAISÉ. - Pour 
bien distinguer le genre de préparation entre le 
bœuf rôti et le bœuf braisé, je classe dans crt 

1 

article toutes les méthodes qui, sans porter le 
nom de bmisé (voir ce mot), le ront cependant 
dans toute l'acception du mot. 

Pour que la viande soit braisée, il faut qu'elle 
cuise pendant quelques heures. Rien de moins 
bon, de moins succulent,  de moins sapide, de 
plus désagréable à la mastication et de plus 
indigeste, qu'une viande qui n'est ni rôtie, ni 
bmisée et qui a perdu son suc. Il est donc dans 
l'intérêt de l'art, du bon goût et de l'hygiène de 
faire cuire, jusqu'à parfaite tendreté, toutes les 
viandes braisées ; je ne saurais trop attirer l'at
tention des praticiens sur ce point important. 

Bœuf braisé ( Cuis. d'hôtel). - Formule 488. -
Foncer une braisière de quelques tranches de 
lard, de débris de jambon, d'oignons, de carottes 
émincées ; garnir de clous de girofle, de poivre 
en grains concassés, d'une g0usse d'ail, do 
laurier, de thym et d'une feuille de sauge. 

Appliquer le bœufsur la préparation précitée ; 
faire prendre couleur sur le fourneau ou dans le 
four chaud. Etant à point, sortir le bœuf et dé
graisser ; remettre le bœuf dans la casserole en 
y ajoutant du vin blanc au préalable, quelques 
cuillerées de sauce espagnole et emplir, à hau
teur du bœuf, de bouillon dégraissé ou de jus de 
bœuf ; faire cuire dans un four chaud, tourner 
quelquefois ; le liquide étant réduit à moitié de 
sou volume, mettre le couvercle et achever la 
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Fig. 14:i. - :Épaule de  bœuf, vue des sections. 

Fig. 1 4i . - Tranche grasse ou grosse tête. ) 

Fig. 1 4!1 .  - Tête d'a loyau non désossée . 

Ji' ig. 1 52. 
Fi let de l'épaule. 

Fig. 1 53. 
Rondel le .  

(Voi r  les art icles BœuF et BoucHERIE 

,\ 

I '.  I l  

Fig. 1 16. - Cuisse de hœuf, vue des sections internes. 
A. Tendre de l rRnchc ou grosse ruiss<'. - H. ( ; ro:sse li�tc ou lrnnch� gr,1ssc. 

(',. ntte ;. ln 1 1oi , .  lrumran 011 pl:11 dP cui-.,r. - I l , Rnllt1 on rondelle de rui�:-;c. 

Fig. 150. 
Ho gnon. 

Fig. 1 5 1. 
Os à moel le .  

F ig .  J '18 . - Culotte de bœuf. 

Fii:, . 1 :S 1 .  - C:1'1 l r  de hœuf décomerle . 

Fig. 1 5:i. 
Pancréas. 

F ig .  1 5t i  . 
. Jarret de de\'an l .  

Fig. 15i.  
Morceau de j arret  de dernnl .  



LA COU PE  DE BO UCH E R I E  DE  DÉTA I L  
Dictionnaii·e de Cuisine, de JosEPil FAVRE) . 

- �-,✓ 

' 

Fig. 1 58 .  - Bout d'aloyau ou quatre 
premières côteR. 

F ig. 1 59. - Jointe d'aloyau. 

F ig .  1 6 1 . - Faux-fi let ou contre-filet rlrsossé .  

F ig. rn3. - Tendron d e  poitrine . 

Fig. 1 G � .  - Fi let de bœuf. 

Fig. J Gï .  

- -
Fig. 1 60. - M ilieu d'aloyau avec 

fi let et faux-fi let. 

Fig. 1 G2. - Côtes de bœuf 
désossées (entrecôte) . 

Fig. 1 65. - Tête d'aloyau désossée 
nppelée romster!.-. 

' :,: --;; .· 
��- -

. . ! 

Fi g .  I G8. - Ten dron de poitrinr. 

F ig. 1 GG .  - Flanchet, bavelle 
ou lappe grasse. 

Plales-cùles découverLes, 
chapeau de curf. Fig. 1G9. - Plates-côtes ou mrrourri de ri)tes . 
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cuisson à petit feu ,  pendant un temps qui varie , 
selon la  qualité, l 'âge ou la  grosseur du morceau 
de bœuf, de deux à cinq heures . 

Lorsque le bœuf est d'une p arfaite tendreté, 
ce qu'on reconnaît lorsqu'en le p iquant avec 
l 'aiguille à brider elle s'enfonce sans résistance, 
le retirer et le déposer dans une autre casserole. 
Passer la sauce ; et, si elle n'est pas suffisam
ment corsée, la faire réduire un instant eh plein 
feu .  Dégraisser, remettre le bœuf dans la sauce, 
ou, selon los nécessités du service , la conserver 
à part au bain-marie .  

Remarque. - Dans les  maisons bourgeoises 
où l 'espagnole fait généralement défaut, on 
fera un petit roux que l'on mouil lera avec le 
boui llon destiné à être ajouté au bœuf braisé, 
il n 'en sera que meilleur. 

Bœufbraisé à la moderne A (Méthode nou
velle). - Formule type 130. - Piquer de gros 
lardons un morceau de culotte de bœuf ou de 
tranche grasse ; le mettre dans une casserole ou 
braisière avec du beurre frais. Faire roussi r ; et 
ajouter ensuite une quantité relaLive de fécule 
(ne pas perdre de vue qu'elle s'épaissit beaucoup 
pl us que la farine) et lu i  faire p rendre couleur 
sans laisser attacher. Mouiller aYec eau ou 
bouillon et deux décilitres de vin b lanc sec ou, 
en Normandie, de cidre pur, pour un kilo do 
bœuf, qui doit être recouvert par le l iquide, 
ajouter· un demi-pied de veau désossé et quel
ques couennes de lard coupées en carrés. 

D'autre part, faire sauter à la poêle carotte, 
oignons, ail , échalote, l ard maigre, le tout 
coupé en dés , deux clous de giroflo, fragments 
de thym , une  demi-feuille de laurier, poivro 
blanc concassé, do faç:on à formor un apparei l  
Mirepoix .  Lorsqu'il a p ris couleur, l 'ajouter au 
bœuf, avec une cuillerée à bouche de p n rée do 
tom ate réduite ou quelques tomates égrenées ; 
assaisonner et laisser cuire j usqu'à parfaite 
tend reté . Retirer de la  casserole le bœuf, les 
couennes, et le pied de veau . Dégraisser la sauce 
et la passer au tamis. Remettre le tout dans la 
casserole avec la sauce et tenir au chaud 
j usqu'au moment du service . 

Remarque. - Le fonçage des casseroles pour 
les viandes braisées a pour but de faire roussir 
les légumes pour assaisonner le bœuf. Or, il 
arrive souvent que le fonçage s'attache, brûle 
au fond de la casserole et l '  assamare communique 
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un goût amer à la sauce. En faisant roussir 
séparément le bœuf et la garniture, on  évite ces 
inconvénients et on est certain d'obtenir un 
bon résultat . Par l 'emploi de la fécule, à con
dition qu'elle soit cuite au beurro , on obtient 
une sauce dépouillée et lisse (Voir  SAUCE). 

Bœuf braisé à la moderne B . - Formule 
nouvetle 131. - Piquer un morceau de culoUo 
de bœuf avec du lard préparé comme suit : 

Tailler dos lardons selon la  grosseur de la  
lardoire.  Hacher ensuite très fin une gousse 
d'ail , une échalote, un demi-clou de girofle 
ot assaison ner d'une forte pincée de poino 
blanc frais moulu,  et d'une tombée de muscaclo. 
Rouler les lardons dans cet assaisonnement et 
y ajouter un petit verre de bon cognac ; laisser 
le tout macérer pendant une heure. 

Larder ensuite le bœuf et le faire bien dorer 
dans une casserole. Une fois bien doré Lle tous 
côtés, ajoutor un v01To a bordeaux de bon 
cognac et le faire flamber, ensuite une bouteille 
de bon vin blanc vieux ; garnir le tout d ' une 
carotte , d'un oignon clouté de cleux ou troi s 
clo us do  girofle, d'un bouquet garni, composé Llo 
persil , céleri on branche, thym et laurier ;  ajoutor 
les couennes obtenues du lard à piquer ainsi 
que la macération dos lardons .  Saler faiblement, 
couvercler le sautoir, et le glissor au four et 
laisser cuire de deux à quatre heures au moins, 
solon la grosseur du morceau. 

On peut, si on le dési re, ajouter un pied do 
veau désossé, cela n'en sera que meilleur. 

Lorsque le tout est bien cuit, retirer le 
morceau de bœuf, le mettre dans un plat creux, 
ainsi quo le piocl de veau, b ien  d6graisscr le 
jus ,  le passer sur  le bœuf a traYers la p assoire 
chinoise et servir. 

Remarque. - Le bccuf ainsi p réparé peut être 
accompagné de différentes sortes do garnitures 
telles quo : carottes , j ardin ières, salsifis, napoli
taine, petits oignons, girolles, céleri - rave, 
morilles ,  etc. , etc. 

Servi froid en Bellevue (Voir co mot), c'est un 
met très recherché, surtout l'été au moment des 
chaleurs. 

Bœuf à la mode. - Formule nouvelle IS2. -
Le bœuf à la mode ne diffère du bœuf braisé que 
par les garnitures. 

Éplucher des petits oignons,  couper en clés du 
petit salé ou du lard maigre. Mettre le tout 
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dans une terrine avec un morceau de culotte de 
bœuf piqué de gros lardons et l 'arroser d'une 
bouteille de bon vin blanc sec (non du vinaigre et 
do l'eau ) .  Condimenter de poivre blanc concassé, 
do quelques clous de girofle, d'ail, d'une écha
lote ciselée, d 'une branche de céleri , de thym , 
de laurier et laisser passer la n uit. 

Le lendemain , retirer le bœuf de la terrine, 
l 'égoutter, l'essuyer et lui faire prendre vivement 
couleur sur un feu vif ; mouiller avec le vin 
blanc et l'assaisonnement de la terrine et réser
ver sur une assiette les petits oignons et le 
lard ; ajouter un peu de sauce espagnole.  
Compléter le moui llement avec du bouillon 
dégraissé de façon à ce que le bœuf soit bien 
rocou vert par le liquide. Faire cuire et, lorsque 
le tout est réduit de moitié de son volume, 
retirer le bœuf et passer la sauce à travers un 
tamis ; laver la braisière si c' est attaché au fond ,  
dégraisser la sauce, la remettre dans la brai
sière avec le bœuf en ayant soin de le retour
ner. Ajouter des petites carottes tournées, les 
petits oignons et le lard qu'on a réservé. Ache
ver la cuisson avec la garniture qui devra être 
cuite à point et en même temps que le bœuf. 

On sert la garniture autour de la pièce de 
bœuf découpée et remise à sa j uxtaposition. 

Côte de bœuf braisée ( Cuis. bourqeoise). -
Formule 489. - La tailler dans le  train de côte 
forte de cinq centimètres d'épaisseur ; foncer un 
sautoir, la coucher dedans après avoir condi
menté et assaisonné dans la règle ; faire saisir 
à feu vif, mouiller avec du vin blanc et du bouil
lon ou du j us .  Ft1ire braiser en l'arrosant 
souvent (Voir CôTE). 

Remarque. - La côte est q uelquefois  piquée, 
et cuite avec différents légumes qui en déter
milient le nom : navets, carottes, choux, etc. 

Bœuf braisé à la napolitaine .  - F01·
mule 490. - Lorsque le bœuf est braisé selon 
la. règle, on le garnit de macaronis comme pour 
l 'Aloyau à la napolitaine (Voir ce mot). 

Bœuf braisé à la milanaise. (Ciu's. d'hdtel.) 
- Formule 491 .  - Braiser le bœuf selon la 
règle et pendant ce temps préparer un risotto 
(Voir ce mot) dans lequel on ajoutera de la p urée 
de tomate, mais sans fromage. Au moment de 
servir, en modeler des petites tartelettes et on 
garnir le bœuf. 

�œuf braisé à la bourgeoise. - For
mule 492. - Piquer le bœuf de .Jardons assai
sonnés selon la F. nouvelle 131 ; à moitié de sa 
cui$son, ajouter des petits oignons et des petites 
carottes glac6s,  du lard de poitrine en petits 
dés rissolés ; laisser achever de cuire le tout 
ensemble et le servir entouré de sa garniture. 

Bœuf braisé à la bourguignonne (Cuis .  cle 
restaurant. ) - Formule 493. - Couper le bœuf 
en morceaux , le m ettre dans un sautoir avec 
du beurre ; et lorsqu'il est bien roussi, le dégrai s
ser, poudrer de farine et ajouter, selon la 
quantité de bœuf, une ou deux gousses d'ail, 
autant d'échalote, le tout haché .  Mouiller avec 
bon vin rouge et un tiers de bouillon. Ajouter un  
bouquet garni ,  saler, poivrer à point et  laisser 
cuire j usqu 'à parfaite tendreté. 

D'autre part, faire glacer des petits oignons 
avec des petits lardons, los poudrer de sucre 
pour les fai re dorer, les ajouter au bœuf lorsqu'il  
est aux trois quarts cuits, et au moment de 
servir des champignons sautés, ou  cuits selon 
la règle. 

Retirer le bouquet garni et dresser dans un 
plat creux et chaud. 

Bœuf braisé à la bretonne (Cuis. de restau
rant). - Formule 494. - Apres avoir fait braiser 
le bœuf, dégraisser le fond. D'autre part, on 
aura fait cuire des haricots blancs ; ci seler un 
oignon, le faire sauter à la poôlo et l'ajouter 
aux haricots bien égouttés et arrosés de la 
demi-glace du bœuf. Servir le bccuf découpé 
remis à sa juxtaposition et le garnir des haricots. 

Bœufbraisé à la Mirabeau. - Formule nou
velle 133 - Piquer un morceau de culotte de 
bœuf de gros lardons assaisonnés comme il est 
décrit pour le Bœuf braisé à la moderne B, et par 
i ntervalles, de filets d'anchois. Le faire braiser 
ensuite selon la règle. Lorsqu'il est d'une 
parfaite tendreté, dégraisser le j us, et y faire 
m ijoter dos olives vertes farcies (Voir ouvE) . 

Dresser le bœuf entouré de cette garniture. 
Bœuf braisé à la hongroise. - Formule 

nouvelle 134. - Couper un kilo de culotte de 
bamf en petits morceaux de la grosseur d'une 
noix. D'autre pfll't, éplucher et émincer une 
vingtaine de gros oignons ; les  mettre revenir 
dans un sautoir aYec du beurre ; et lorsqu'ils s011t 
dorés, faire prendre également couleur à la 
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viande ; saler, poivrer avec du poivre paprika, 
cou rnrcler et laisser cuire le tout ensemble à feu 
doux,  jusqu'à parfaite tendreté ; sans adj onction 
d'aucun liquide (Voir Gour,ACHE). 

Bœuf aux oignons glacés. - Formule 
11011velle 135. - Éplucher avec soin des petits 
o ignons, et les fair e  glacer selon la règle. 

Dresser ensuite le bœuf entouré de cette gar
niture légèrement arrosée ùu j us. 

Bœuf braisé à la Suau. - Formule nou
vp//e 136. - Suau est l e  nom d'un cuisinier qui 
fut célèbre à Apt. Il opérait pour le bœuf brais é  
Ll o  la  façon suivante : 

Faire braiser selon la règle dans un peu de 
vin rouge un morceau de culotte de bœuf ; lors
qu'il est glacé, le remouiller avec du bon j us.  

D'autre part, choisir ües truffes de la  grosseur 
d'une noix (une quantité proportionnée au  
nombre des convives), les brosser avec soin, les 
l twer et les éplucher ; piler les épluchures en les 
humectant avec du j us et los passer au tamis. 

Dégraisser et passer le j us du bœuf avant sa  
complète cuisson, le remettre dans la casserole, 
lui ajouter l a  purée de truffes ainsi que les 
truffes entières et laisser cuire doucement le 
tout ensemble pendant trois quarts d'heure. 

Dresser le bœuf avec les truffes en couronne 
autour et saucer. 

Bœuf à la Montebello ( Cuis. italienne). -Fv1·
nmle 495. - Braiser le bœuf, passer et dégraisser 
le fond. Préparer un mfrepoix (voir ce mot) bien 
condimenté, le mouiller avec une demi-bouteille 
de vin de IIIadère vieux et le fond du bœuf ; faire 
cuire. D'autre part, faire blanchir des champi
gnons frais avec du beurre, du sel et du jus de 
citron ; lorsque le mirepoix est cuit aux trois 
quarts, ajouter dans la sauce du poivre en grains 
concassé. Après une heure de cuisson, passer la 
sauce au tamis de crin ; la dégraisser et ajouter 
les champignons ; si elle n'est pas assez forte, la  
relever avec du  cayennc. 

Dresser la pièce de bœuf, la garnir de cham
pignons, la surmonter d'attelets ; envoyer une 
saucière de sa sauce à part. 

Dans un restaurant, en coupant le bœuf, on 
aura soin de mettre les champignons par groupes 
autour, de manière à laisser voir le bœuf en sein 
état naturel. 

Bœuf braisé aux choux (Cuis. bourqeoise). 
Fommle 4fl6. - Braiser le bœnf dans la règle ; 

d'autre part, faire blanchir des choux et les 
rafraîchir ; les 6goutter, les presser et en former 
des petits paquets. Foncer un sautoir de tran
ches de jamhon coupées, de manière à pouvoir 
les servir avec les choux ; de petit-salé, de ca
rottes tournées et de petits oignons ; placer sur 
le tout les choux, les iuros6r de la graisse du 
bœuf braisé, les assaisonner, les couvrir d'un 
papier beurré et les faire cuire à petit feu. 
Dresser le bœuf et le garnir de choux et des 
garnitures braisées ayant servi à foncer. 

Bœuf aux navets (Cuis. d'hôtel). - F01·mitle 
497. - Tailler des navets en forme de demi-lune 
et les glacer ; le bœuf étant braisé et la sauce 
demi-glace passée au tamis, arroser les navets 
et les achever de cuire. Dresser le bœuf et le 
garnir des navets. 

Bœuf à la gourmande (Cuis. bourgeoise}. -
Formitle 498. - Couper des pois gourmands en 
gousses, par tronçons de cinq centimètres de 
longueur, les faire braiser à l'étouffée (sans les 
blanchir) avec du petit salé blanchi et du beurre 
frais ; les arroser avec du jus de bœuf braisé 
réduit en demi-glace. 

Dresser le bœuf et garnir les deux extrémités 
de forts groupes de pois flanqués de petites tran
ches de lard maigres. 

Bœuf à la Parmentière (Cuis. bourgeoise). -
Formule 499. - Braiser le bœuf; lorsqu'il est 
à peu près cuit, dégraisser le fond, le passer au 
tamis et le remettre dans la braisière avec la 
viande ; ajouter autour des petites pommes de 
terre parmentières, nouvellea et épluchées, en 
ayant soin que la cuisson des pommes de terre 
coïncide avec celle de la viande. 

Dresser le bœuf et l'entourer de pommes de 
terre parmentières. 

Bœuf à l'égyptienne (Cuis. égyptienne). -
Jio1·mule 500. - Lorsque le  bœuf est cuit aux 
trois quarts, dégraisser et passer la sauce à 
travers le tamis de crin. Eplucher de jeunes 
artichauts qui n'ont pas encore le foin et arrondir 
les fonds ; préparer de la même forme des topi
nambours ; mettre la viande dans sa braisière, 
l'entourer des artichauts et des topinambours, 
l 'arroser avec sa. sauce et faire cuire j usqu'au 
degré désiré. 

Dresser et garnn·. 

Bœuf braisé à l'italienne (Cuis. italienne). -
Jiorrnule 501. - Foncer dans la règle une brat-
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sièrc ; assaisonner un morceau de bœuf, le larder 
et le piquer de quelques pointes d'ail ; faire 
prendre couleur. Mouiller avec du bouillon et 
une demi-bouteille de vin blanc sec, ajouter 
une purée de tomate réduite et faire cuire une 
heure ; passer le jus, le remettre dans la braisière 
avec la viande et garnir d'une douzaine de cous 
de volail les coupés en trois, de crêtes et de 
rognons de coqs, de gésiers, de têtes débarrassées 
çlu bec et de foies de volailles sans fiel. Ajouter 
à cela quelques truffes blanches du Piémont 
coupées en quatre et faire braiser à petit feu. 

Quinze minutes avant d'être parfaitement 
cuit, ajouter un verre de riz lavé, et lorsqu'il a 
atteint sa cuisson ordinaire (qni doit être ferme), 
on dresse le bœuf et on le garnit du ragoût avec 
lequel il a été braisé. 

Queue de bœuf braisée (Cztis. bourgeoise). -
Formule 502. - Couper la queue par tronçons à 
chaque jointure ; foncer une braisière de ca
rottes, d'oignons, de petit salé, d'ail, de persil, 
de céleri, de laurier, de thym et de clous de 
girofle ; y placer les morceaux de queue et faire 
prendre couleur ; les tourner une fois et les 
anoser de bouillon ; ajouter une demi-bouteille 
de vin blanc sec. 

Faire réduire à glace et maintenir le liquide 
dans cet état en l 'arrosant souvent avec du 
bouillon jusqu'à parfaite cuisson, dont le temps 
varie selon l 'âge de l'animal, de trois à cinq 
heures ; ce temps écoulé, elle doit être tendre, 
succulente, gélatineuse et son suc d'une bonté 
exquise, due à l'abondance des matières cartila
gineuses, fibrineuses, gélatineuses et azotées 
qui forment sa double puissance nutritive et ré
paratrice. 

Queue de bœuf en hochepot (Haute cuis.). -
Fo1·11mle 503. - J'aurais tort de ne pas citer ici 
un des mets les plus estimés de l'ancienne cuisine 
française, de même que des plus goûtés et 
appréciés des Gaulois primitifs : 

Couper une queue de bœuf à chaque vertèbre, 
la faire cuire dans une casserole avec l'assaison
nement que l'on met dans le pot-au-feu et avec 
très peu d'eau. Après quatre à cinq heures de 
cuisson, dresser artistement les morceaux de 
queue au centre du plat et les entourer des divers 
légumes. Pendant ce temps, faire réduire vive
ment une partie de son bouillon (avec un verre 
de vin blanc, une cuillerée de raifort râpé) que 
�•on stirt dans une saucière à part. 
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Remœ,.q1œ. - Les pieds et le museau de bœuf 
peuvent être traités de la même façon ; îls fonr
nissent également un suc gélatineux et pectoral. 

Bœuf à l'ervalenta (C1tis. réparatrice). -
Formule 504. - En assimilant les deux plus 
r iches al iments du règne animal et végétal, mon 
but a été de démontrer que bien des personnes 
peuvent, par la  cuisine, obtenir à bas prix cc 
que le charlatanisme leur fait payer très cher. 
En effet, les propriétés de la lentille jointes ù 
celles du bœuf auront une. action autrement 
réparatrice que la merveilleuse Revalescière 
Dubarry. 

Procédé. - Beurrer une braisière dans laquelle 
on mettra, après l'avoir salé, un morceau d'a
loyau ; faire prendre couleur, ajouter quelques 
os de veau, mouiller avec du bouillon de bœuf 
ou avec de l 'eau ; faire braiser en faisant réduire 
la cuisson. Laver et faire blanchir deux cent 
cinquante grammes de lentilles perlées, en 
gruau ; les rafraîchir ; passer la demi-glace du 
bœuf à travers un tamis de crin ; laver la brai
sière, remettre le bœuf, la glace et les lentilles, 
braiser jusqu'à parfaite cuisson. Lorsqu'elle m;t 
achevée, dresser le bœuf entouré des lenti l les. 

Hemm·qite. - Il est de stricte rigueur, pour la 
réussite de cette préparation, de n'assaisonner 
le bœuf que de sel seulement, tout autre condi
ment annihilerait les propriétés digestives et 
nutritives ; la décoction du bœnf et des lentilles 
doit seule former la sauce nécessaire à ce trésor 
alimentaire ; là se cache tout le secret pour 
obtenir le plus riche des mets composés. 

Bœuf braisé aux nouilles ( CJtis. boz,rgeoise). 
-· Formule 505. - Lorsq uc le bœuf est braisé, 
on le garnit de nouilles a.rrosées de jus de bœuf. 
(Voir Nouilles). 

Bœuf à la marseillaise ( C1tis. de restaurant). 
- J.ionnule 506. - Différents modes sont u .-ités 
parmi lesquels nous mentionnerons celui-ci 
publié par 1\1. Morard : 

« Pour quatre personnes : prendre cinq cents 
grammes de culotte de bœuf, la piquer de lardons 
et de quelques gousses d'ail ; la mettre dans une 
terrine, l 'assaisonner de sel et de poivre, deux 
feuilles de laurier, un demi-verre de vinaigre 
rouge, un peu d'huile et du persil en branche ; 
laisser ainsi mariner le bœuf pendant cinq 
heures. Ensuite, le retirer de la mariuatle, le 
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mettre dans une marmite en terre, au fond de 
laquelle on met quelques lames de l ard, ajouter 
un verre de vin rouge, couvrir le vase ; faire 
cuire sur un feu modéré pendant cinq à six 
heures. Servir avec le jus dégraissé .  Le bœuf 
ainsi préparé est aussi bon froid que chaud. » 

Daube à la marseillaise (IJaute auis.). 
Formule 507. - Tailler un morceau de culotte 
fort.de deux kilos. Le couper par morceaux gros 
comme des biftecks ; les piquer de lard assai
sonner d'ail, de ciboules et d' échalottes hachées. 

Foncer de lard une marmite en terre ; condi
menter d'ail, de thym, de laurier et de poivre 
concassé. Faire saisir les biftecks à la poêle et 
les mettre dans la marmite avec du bon vin 
rouge du Midi. Mettre en ébullition et retirer 
sur l'angle du fourneau ; fermer le couvercle en 
ne laissant qu'une petite ouverture pour la 
vapeur. Laisser cuire jusqu'à réduction du 
liquide en glace et faire en sorte que le bœuf 
soit cuit à point au moment où le jus a atteint 
le degré de glace, de façon à n'être pas forcé 
de remouiller. Ce mode se pratique surtout à 
Lyon. 

Daube à la provençale (Cuis. bourgeoise). -
Fo1·nwle 508. - 'l'ailler un morceau de culotte 
du poids de trois kilos ; le frappe1·, le piquer de 
lard et d'ail de Provence. Mettre le bœuf dans 
une terrine avec ail, thym, ciboules, estragon, 
mignonnette, un citron coupé en l ames et vin 
rouge. Laisser passer la  nuit. 

Le lendemain, essuyer le bœuf et J e  frotter de 
sel et d'épices aillolisés. Foncer de lard une 
marmite en terre ; faire prendre couleur au bœuf 
dans une casserole, sur un feu vif, et  le mettre 
dans la marmite en terre avec ail, oignons et 
échalottes hachés. Uoniller à hauteur du bœuf 
avec du vin ,  do la marinade , on ajouter d'autre 
s ' i l  était nécessaire et du boui llon dégraissé. 

Faire mettre en ébullition et laisser cuire à 
petit feu jusqu'à demi-glace. Dégraisser et servir 
la sauce sans être passée. On doit faire en sorte 
que la sauce soit arrivée à demi-glace au 
moment de la parfaite cuisson du bœuf. Il est 
aussi très important de ne pas la laisser atta
cher. 

Remarque. - Rien de pareil n'est servi dans 
les restaurants qui inscrivent pompeusement sur 
leur menu « à la provençale » (voir ce mot). 

Je n ïnsisterais pas davantage sur le fond et 
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les formules qui prennent le nom des garnitures 
et auxquelles je renvoie le lecteur. 

BŒUF FUMÉ, s. m.  AIL gerœiichertes Ochsen· 
fleisch j angl. smoked beefj ital. bove fumato. -
Le bœuf fumé est toujours salé avant d'être 
fumé et, pour cette raison, il a les mêmes pro
priétés que le bœufuniquement salé. Cette viande 
est fibreuse, sans suc et peu nourrissante, quoi
qu'elle provoque la soif ; ses principes sapides et 
nutritifs se dissolvent dans la saumure, si l'on 
n'a pas soin d'en fermer les pores. 

Procédé. - Formule 509. - Diviser des mor
ceaux de viande de la grosseur de deux à trois 
kilos, faire bouillir une marmite d'eau ; plonger 
le bœuf une minute dans l'eau bouillante, mor
ceau par morceau, de manière à ne pas faire 
cesser l'ébullition de l'eau. Mettre les morceaux 
de bœuf sur la table de cuisine ; préparer l'as
saisonnement suivant : 

Gros sel . . . . . . . . . kilogram. 2 
Salpêtre . . . . . . . . 500 
Poivre noir concassé . . 25 
Baies de genièvre concassées . . . 25 
Clous de girofle, muscade râpée. 20 
Thym, laurier. basilic, sauge. . . . 40 

Mélanger le tout et en frotter les morceaux 
sur toutes les faces, de manière à faire péné
trer l'assaisonnement. 

Les chairs étant ainsi frottées, on les met dans 
le sel bien épicé et contenant un peu de 
salpêtre ; ce qui constitue la sawnure, dans 
laquelle on laisse quinze jours les viandes en 
salaison. Après ce temps, on les pend dans la 
cheminée, espacées de quelques centimètres les 
unes des autres. Cette opération faite, on brûle 
de préférence du genièvre vert, du sapin, du 
mélèze, ou tout autre bois vert pouvant donner 
plus de fumée que de feu ; au besoin de la 
sciure, etc. ; mais il est à remarquer que la 
viande conserve toujours le goût du bois qui l'a 
fumée. Le premier jour, la fumée doit être 
constante pendant six: heures ; le deuxième jour 
également ; du troisième au sixième jour, on peut 
la réduire à cinq heures, et dès lors, si c'est à la 
campagne, la fumée d'un foyer ordinaire suffit 
pour rendre, après six semaines, la viande par
faitement fumée. On la pend alors dans un local 
aéré et sec où elle se conserve quelques années 
au besoin ; mais il est certain qu'après un an, si 
elle n'est pas très bien fumée, elle acquiert un 
goût rance dû aux mites qui perforent les tissus 
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de la viande ; c'est dans cet état que les vieux 
avares ignorants se font honneur d'offrir la 
viande aux festins d'apparat de village. 

HYGIÈNE. - Le filet, l' aloyan, la ciûotte, la 
langue peuvent être mangés crus après six mois 
de séchage ; ils ont alors un goût parfait., succu
lent et tendre. Mais il est bon de savoir apprécier 
l'état de la viande crue, car il y a danger chaque 
fois qu'on en mange. 

Plus dangereuses encore sont les vianqes de 
cochon crues, aussi bien jambon qu'autres par
ties, se traitant absolument de la même manière 
que le bœuf fumé. Le mouton cru est tros 
agréable lorsqu'il est fumé au genièvre ; et avec 
le bœuf, ce sont les viandes qui offrent le moins 
de danger pour la santé. 

Comme on le sait, le bœuf fumé de Hamboul'g 
est celui qui a joué un rôle important dans l 'a:1 -
mentation de la marine et des peuples du Nord. 
Pour se servir de cette viande, on la lave, ·on la 
fait tremper et on la brosse pour la débarrasser 
de toute souillure et du · sel qui y est resté 
adhérent. Cuit avec des légumes, tels que choux, 
choucroute, laitue, etc., c'est un mets substantiel 
pour les estomacs robustes et qui convient par
faitement aux habitants des montagnes, mais 
indigeste pour les personnes qui n'ont pas l'ha
bitude d'en faire usage. 

Glace de bœuf. - Le meilleur extrait ou 
glace de viande se tire également du bœuf ; il 
acquiert plus de succulence lorsqu'on a soin 
d'ajouter à la coction des jarrets, des os de 
veau, des abatis de volaille, et autres viandes 
blanches ; il devient alors gélatineux, ferme, 
riche en principes azotés, mucilagineux et fibri
neux. Les jus, les os ou les viaudes destinés à 
cette opération doivent être cuits sans sel ; 
l'oxyde neutralisé obtenu par l'évaporation du 
liquide fournissant le sel nécessaire. 

En général, les écrivains se sont complu à 
décerner à M. le  professeur Liebig l'honneur de 
l'invention de cet extrait, mais le grand savant 
et non moins grand négociant, par un simple 
mais habile coup de main, n'a fait qu'enlever 
aux cuisiniers la glace de viande, connue dans 
toutes les cuisines et aussi vieille que l'art de 
faire du bouillon. En s'attribuant l'invention et 
en osant la décorer de son nom, l'appelant ext1·ait 
de viande Liebig, le savant n'a fait là, avouons
le, qu'un plagiat inoffensif, et il n'en fallait pas 

tant pour que sa gloire captivât la crédulité c 1u 
public, toujours avide de petits paquets aux grands 
noms. Mais il n'en est pas moins vrai que l'inven
teur ne profite pas du fruit de ses recherches ; en 
léguar1t une découverte à l'humanité, il la livre 
également à l'audacieuse exploitation qui s'en 
accapare au détriment des producteurs. 

Dans toutes les cuisines un peu conséquentes, 
on peut faire la glace de viande tout aussi bonne, 
sinon meilleure, que celle qu'on vend chez les 
marchands d'aliments chimiques et les épiciers. 
I l  n'est nullement besoin de la signature ni de la 
science de Liebig pour faire de l 'extrait supé
rieur à celui qui porte son nom. 

Extrait ou glace de viande. - Formule 
510. - Dans les maisons bourgeoises, avec le 
restant du bouillon, le jus des rôtis, les abatis ,  
les os de veau et toutes les viandes blanches, 
ainsi que les jarrets de bœuf, on obtiendra une 
quantité d'exfrait relatif à la quantité de suc 
contenu ; on met le tout dans une marmite ou 
casserole qu'on emplit d'eau à hauteur des os ; 
on la soumet à l'ébulli tion et on l'écume ; on. 
garnit alors la marmik d'oignons, de carottes, 
de céleri, de poireaux ; continuer la cuisson 
pendant cinq heures. 

On passe alors le bouillon à travers un tamis 
fin, on le dégraisse et l'on on continue la cuisson ; 
étant réduit au tiers de son volume, on le passe 
une deuxième fois au tamis ; cette fois, on met le 
jus dan::i un sautoir à plein feu et l'on remue 
constamment avec la spatule pour éviter que 
que cette glace ne s'attache ; lorsqu'elle est 
filante, c'est-à-dire qu'elle fait la corde quand on 
lève la spatule, on la coule dans un moule légè
rement huilé et on la laisse refroidir dans un 
lieu froid. 

Deux jours après, lorsqu'elle est froide, on la 
taille par tablettes où l'on en dispose à volonté ; 
on doit, de  préférence, garder le pain entier, a1! 
sec et enveloppé d'une feuille d'étain, et n'en 
couper des morceaux qu'au fur et à mesure des 
besoins. 

Pour la conserver, on la coule dans des vessies 
ou on la renferme dans des boîtes de fer-blanc, 
que l'on soumet à l'ébullition pendant quinze 
minutes. 

BŒU F  BOU I L L I ,  s. m .  AU. gesiedenes Rind
(!,eisch ; angl . boiled beef; ital. bove bullfre. - On 
classe dans cet ordr0 toutes les pièces de bœuf  
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ayant subi l'ébnllitiou dans l'eau ; e lles varient 
de nom selon les garnitures ou sauces qui leur 
sont appliquées. 

Deux méthodes sont en présence et ne diffè
rent que très peu dans la pratique, mais ont une 
influence marquée sur la  qualité du bœuf et du 
bouillon, La première consiste à mettre le bœuf 
à l 'eau froide, à écumer, à garnir le pot-au-feu 
de légumes et à le faire cuire à petit feu pendant 
quatre ou cinq heures. C 'est ce que l'on a appelé 
de la viande moins son suc. (Voir Bouillon). 

L'autre consiste à mettrn les os et les garni
tures du pot-au-feu dans l 'eau en ébullition, à 
écumer et à saler, et enfin d'ajouter le bœuf à 
l'eau bouillante. 

Ici la viande est saisie superficiellement et 
l 'albumine coagulée  par l'eau chaude empêche 
les sucs sapides et la graisse de sortir de la  
chai r ;  le bouilli e� t  alors succulent et nutritif, 
mais le bouillon est sans valeur. 

Lorsque le bœuf est de bonne qualité, jeune 
et engraissé spécialement pour l'abattoir, il suffit 
de quinze à vingt minutes pour obtenir cuit
saigmtnt un morceau de culotte de 500 grammes ; 
lorsqu'on  le coupe, i l  en sort un suc abondant, 
savoureux et engageant qui rappelle le roastbeaf; 
cc laps de temps passé, il doit cuire trois ou 
quatre heures. 

Dans les grandes maisons de commerce ou 
particul ières, on devra mettre les os et l es 
morceaux inférieurs dans l 'eau froide, et le 
morceau destiné à être servi chaud, dans le 
l iquide bouillant ; c'est la seule manière possi
ble d'obtenir un bœuf bouilli digne de la. table 
d'un gourmet et de faire un bouillon passable. 

HYGIÈNE. - La seule qualité que puisse avoir 
le bœuf bouilli est de faire fonctionner les 
organes de la digestion, d'en combattre l 'atonie 
qui se déclare après un long régime de mets 
succulents, de sauces riches et nutritives. Le 
grand crédit dont le bœufbouilli jouit en France, 
pays de la bonne chère, n'a pas d'autre cause 
que l'appétence que réclame l'estomac. Il con
vient aux gens riches et aux cuisiniers, qui 
vivent bien. Une fois ou deux par semaine, le 
pot-au-feu leur sied admirablement bien. 

Comme usage journalier, le bœuf bouilli est 
un pauvre aliment, ses propriétés nutritives sont 
à peu près nulles par elles-mêmes. C'est un  
aliment décomposé : un lait dont on mange le 
beurre, le fromage, et boit le petit lait ; la chimie 
culinaire ayant opéré la désorganisation, 

Cependant il a cet avantage de fournir le 
bouillon pour le potage, d'être facile id'opération 
et d'être économique ; c'est un mode de cuisson 
des plus primitifs et que ni  les progrès de l'art, 
ni ceux de la science ne sauraient détruire, étant 
une des cuissons les plus naturelles. 

Dans les formules suivantes, le praticien ou la  
ménagère procèderont selon le désir de l 'am• 
phitryon pour obtenir du bon bouillon ou du bon 
bœuf; je simplifierais en donnant les noms 
déterminés par les garnitures. 

Bouilli à l'anglaise (Cztis. boztrgeoise). - F01·
mnle 511. - Faire cuire le bœuf clans la marmite 
ou pot-au-feu, le garnir de choux, de carottes, de 
têtes de céleri .  D'autre part, faire cuire dans 
l'eau salée des haricots verts et des choux-flem s ;  
les maintenir au chaud. 

Dresser le bœuf, le garnir de légumes en 
alternant les couleurs, saupoudrer de sel et 
l'arroser légèrement avec du bouillon. 

Servir à part des mixed-pilcles. 

Bouilli aux choux (Hante enis.). - F01·
mule 512. - Choisir un morceau de bœuf de 
bonne qualité et légèrement gras, le mettre dans 
la marmite en ébulli tion et le faire cuire sur un 
feu très doux. D'autre part, faire blanchir des 
choux, les rafraîchir, les égoutter et les faire 
cuire par petits paquets dans une braisière ou 
dans un sautoir ; les arroser avec de la  graisse 
et du bouillon ; condimenter d'un oignon clouté 
et d'un bouquet de persil. Faire b raiser à petit 
feu. 

Le bœuf étant cuit à point, on le dresse entier, 
soit après l 'avoir coupé par tranches que l 'on 
remet à leur juxtaposition et on g·arnit de choux ; 
à son choix, on sert dans une saucière à part 
une sauce relevée ou simplement du jus. 

Dans les familles bourgeoises, on garnit tout 
bonnement le bœuf des légumes du pot-au-feu. 

Bouilli aux cornichons ( Cuis. de restaurant). 
- Formule 513. - Faire bouillir le bœuf dans 
la règle de l'art, préparer dans une petite casse
role une sauce italienne (voir ce mot) l égère, 
dans laquelle on ajoutera de petites tranches de 
cornichons jeunes et sains, q uelques capucines 
hachées et quelques câpres non-pareilles en
tières. Dresser le bœuf et servir la sauce à part. 

Bouilli au raifort (Cuis. alsacienne). - For
mule 514. - Le bœuf étant cuit à point, on le 
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dresse et l 'on sert à part ln, sauce au raifort 
suivante : 

I'rocéclé. - Rftper du raifort ; mettre dans une 
casserole un petit morceau de beurre, ajouter 
une cuil lerée de farine, la faire cuire à b lanc, 
mouiller avec du bouil lon dégraissé ; ajouter 
alors le raifort et laisser cuire un instant. 

Remm·que. - La sauce doit être claire et la 
capacité de deux tiers de son volume du raifort 
râpé. Quelques personnes servent le raifort sur 
un hors-d'œuvrier ou  à côté du bœuf, mais j 'ai 
remarqué que par cc mode le raifort offre l'in
< ·onYénicnt de brûler la bouche par la vivacité 
de son action. 

Bouilli à la bourgeoise. - Fo1·nmle 515. -
Faire cuire le bœuf dans le pot-au-feu garni de 
choux, de carottes, de navets, de têtes de céleri 
et de quelques petits oignons. Après cuisson, 
dresser le bœuf, le garnir par groupes alternés 
de choux, de carottes, de navets, de cornichons,  
de céleri et de petits oignons ; saupoudrer de 
gros sel et de ciboule ciselée ; humecter avec 
du bouillon et servir. 

Bouilli à la Valéria (Cuis. de caNlinal). -
Fol'lnule 516. - Le célèbre cardinal de Sion 
(Suisse), Mathieu Schiner, lorsquïl faisait la 
guerre contre François rrr , avait l 'habitude de 
se faire servir le pot-au-feu suivant, dont il 
donnait lui-même la formule aux paysans qui 
avaient l'honneur de le recevoir. 

I'tocédé. - Choisir un morceâu de bœuf grns 
et de bonne qualité, le frotter avec du sel condi
menté de thym, de laurier, de poivre, de clous 
de girofle et de deux gousses d'ail. 

G arnir le fond d'une casserole ou d'une mar
mite de jarrets, d'une queue de bœuf et de 
légumes divers ; faire cuire couvert pe11dant une 
heure dans une très petite quantité d'eau ; 
ajouter alors une bécasse, cieux pluviers ou un 
perdreau des Alpes (augmenter le gibier selon 
la quantité de bœuf) ; ajouter à ce bouillon un 
quart de son volume de vin blanc vieux du 
( ; !acier ; saler et faire cuire ; aussitôt l'ébullition 
recommencée, mettre le bœuf et faire continuer 
l'ébullition jusqu'à parfaite tendreté. 

Dresser le bœuf flanqué de gibier cuit à point. 
Griller des tranches de pain bis dans du 

beurre frais, les déposer dans une soupière avec 
de la ciboule hachée, du cerfeuil et du fromage 
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d'Emmcnthal (pour ceux qui raiment) ; arroser 
de bouillon au vin, laisser tremper dix minutes 
et scrvfr le potage ; immédiatement après, serv ir  
le bœuf entouré de 16gurncs et du gibier, accom
pagné de la sauce suivante : 

P,·océdé. - Faire roussir une cuillerée de 
farine, l'arroser avec du bouillon au vin, la fouct
tel' vi vement pour en dissoudre les grumeaux ; 
ajouter du raifort coupé en morceau,�, faire cuire 
la sauce ; la passer au tamis, lui incorporer de 
la moutarde f rançaise, des ciboules et des capu
cines conservées au vinaigre. 

Remarque. - Le potage , le bœuf ,  ainsi que 
l a  sauce ,  sont d'un goüt légèremenL acidu 1 6 ,✓ 

mais c'est un mets très réparateur  ot qui a 
l 'avantage de stimuler le sang. I l  peut avan ta
geusement être servi en hiver, saison où le 
corps réclame des aliments chauds et" respira
toires. 

Ce mode de préparation avait acquis le nom 
vulgaire de plat de l'Evêque, mais j 'ai cru lui 
donner le nom du mont qui, avec Tourbillon, 
forment les 1·zânes de Sion. 

Bouilli à l'écarlate ( Cuis. de campagne). -
F01·mule 517. - Choisir un morceau de wlotte de 
bœuf, le larder avec assaisonnement : persi l, 
ciboules, poivre, etc. ; le frotter de sel très fin 
tamisé avec la même quantité de salpêtre  
purifié ; ajouter thym, laurier, clous de girofle, 
ciboules, ail, basilic et quelques feuilles de sauge. 
Etendre une partie de cet assaisonnement sur 
une serviette ; saupoudrer le bœuf avec le sel, 
le salpêtre et l 'assaisonnement ; renvelopper 
avec la serviette de manière qu'il soit complète
ment entouré d'épices ; ficeler la serviette autour 
du bœuf et le poser recouvert de sel dans une 
terrine. Le laisser ainsi pendant quinze jours 
environ, selon la gTosseur de la pièce. 

Après ce laps de temps, ôter le linge et laver 
le bœuf à l 'eau froide ; l'envelopper dans un 
nouveau linge, le mettre dans une casserole 
avec de l'eau et garnir cette casserole d'un jarret 
de veau, d'os de bœuf, d'un pied de porc frais, 
d'abatis de volaille, d'ail, de laurier, de thym, 
d'uu oignon clouté et de légumes divers. 

Le bœuf, après quatre heures'd'ébullition, doit 
être cuit. On le sort et on le maintient au chaud 
dans son suc ; on fait réduire le bouillon en gelée 
après avoir ajouté une bouteille de vin blanc sec 
(le bœuf étant salé, on ne doit pas saler l'eau) ; 
lorsque la gelée est faite, d'une belle couleur 
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brune, on place le bœuf dans un moule de forme 
spéciale ou dans une terrine, selon la forme 
qu'on désire lui donner, et l 'on verse dessus la 
gelée ; on presse ensuite le  bœuf avec une 
planche et un poids relativement lourd pour 
faire suivre les ondulations du moule ou  de la 
terrine. Laisser refroidir, servir froid en pain 
de gelée et garnir d 'attelets. 

Si l 'on veut le servir chaud, on doit l 'accom
pagner chme sauce au raifort, ou d 'une sauce 
poivrade, ou d'une sauce demi-glace addition
néo cle moutarde française ou do  raifort râpé. 

Bouill i  à la poulette (Cnis. bourgeoise). - For
mule 518. - Couper par tranches minces le 
bouilli froid, le débarrasser clos. cartilages et 
des parties trop grasses. Mettre dans une casse
role du beurre frais, selon la quantité de sauce 
que l 'on désire obtenir ; ajouter de la farine et 
la faire cuire a blanc, mouiller avec d u  bouillon ; 
assaisonner de poivre en grains, laurier, thym, 
clous de girofle et muscade râpée ; faire cuire 
pendant un quart d'heure, la l ier ayec deux 
jaunes d'œuf. Passer la sauce par pression dans 
un linge ou à travers un tamis, ajouter des 
ciboules, du cerfeuil et du persil hachés. 

Verser la  sauc3 dans la casserole, où sont déjà 
déposées les tranches de bœuf; laisser chauffer 
sans bouillir. 

Servir dans un plat creux. 
C'est un  mets de famille qui, étant bien fait, 

varie le menu tout en utilisant les viandes qui 
pcuYent rester. 

Bouilli en matelote (Cuis. de cabaret). - For
mule 519. - Faire roussir un  peu de farine dans 
du  beurre frais, mouiller avec du vin rouge, 
assaisonner et faire cuire ; passer la, sauce. 
D'autre part, faire glacer quelques petits oignons 
épluchés, les jeter dans la sauce ; placer sur un 
plat susceptible d'allel' au feu des tranches de 
bœuf bouilli froid ou chaud, verser dessus la 
sauce qui ne doit être liée que très légèrement. 
Fai l'e réduire sur un feu doux ou  dans un four ; 
dans ce dernier cas, on devra couvrir le plat 
afin d 'éviter la  carbonisation. 

Le bœnf en matelote, pour qu' i l  soit bon , doit 
ayo i r  cuit au moins une demi-heure, submei ·gé 
dn l l s  la sauce au vin dont les tranches doivent 
ê tre pénôtr6es et tendres. On pose pour le 
servi r le plat chaud sur un plat froid. 

Bouilli à la  choucroute (Cuis. allemande). -
Formule 520. - Garnir le fond d'une cas3erole 

de cinq cents grammes de petit salé coupé par 
tranches minces, couner également cinq cents 
grammes de noix de veau en forme de grosses 
escalopes, les coucher sur le lard. Etendre lit
dessus deux kilos de choucroute de bonne  qua
lité, assaisonner et ajouter sur le tout des débris 
de volaille, de jambon, du bouillon et un verre 
de bon vin blanc vieux. Faire cuire doucement 
en ayant soin de couvercler la casserole. 

Le tout ayant atteint une parfaite cuisson, 
dresser la choucroute en forme de couronne sur 
uu p lat long, décorer avec le petit salé en alter
nant de tranches de veau ; placer au milieu 1m 
bon morceau de bœuf bouilli. Servir très ch aud.  

Bouilli en ·miroton. - (Voir i\UROTON . ) 

BŒUF GRILLÉ. AU. Ochsenbraten ; ital. bove 
m·ostere su la g1'{/tiola. - La plus grande 
partie du bœuf peut êtrn grillée ; en tail lant une 
tranche de culotte de bccnf, en la salant, la 
poivrant, la graissant et la mettant sur le gril 
posé sur la braise ardente, on fait le beefsteak 
à la mode anglaise. Au contraire, en taillant un 
morceau de filet de bœuf et en lui faisant subir 
la même préparation, on fait ce que les Anglais 
appol lent/rench beefstealc, bifteck à la fninç a i so. 
(Vo i r  BEEFSTEAK). 

On peut donc considérer comme parties a 
griller : le filet, l 'entrecôte, le fatlx-filet, la  rnlotte, 
la tmnche, la côte, le palais et toutes les parties 
qui en dérivent. 

BŒU F ROTI. All. geùratenes Ochsen(leisch; 
angl. 1·oastbeaf; ital. bove rosto. - L'étymologie 
est de deux mots parfaitement français, mais 
semble d'origine anglaise (voyez 1·oastbeaf), où 
l 'on rôtit plus particul ièrement le bœuf. Pour 
les préparations des parties du bœuf susceptibles 
d'être rôties, voir Filet et Roastbeaf. 

BOGUE, s. rn. (Spams boops L.). AU. Ochsenauge; 
ital. baga ; scand. baugr. - Poisson de la • Médi
terranée dont on connaît deux espèces : le bogue 
commun et le bogue saupe. Il est remarquable 
par l'éclat de sa couleur vive et brillante ; jaune 
olive sur le dos et argentée sous le ventre. Sa 
bouche est armée sur le devant des mâchoires 
d'une rangée de dents aplaties ; sa taille est 
d'environ quarante centimètres . 

USAGE ALIMENTAIRE. - Ce genre de poisson 
se prépare au beurre, frit, au gratin, à ! 'étouffée 
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bouilli et servi avec une sauce hol landaise (vo i r  
ce mot). Sa chair es t  l6gère et d'une digestion 
facile ; elle peut être servie aux convalescents. 

BOH ÉM I E N N E, s. f. - En r)uisine, dénomi
nation impropre qui ne rappelle en rien à 
l 'esprit la richesse de  l'appareil  qu'elle désignr. 

Bohémienne (Appareil à la) .  - Formule nou
�eUe 137. - Employer : 

Foie gras . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Truffes noirr.s . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Farce de volai l le à la crème . . .  . 
Madère vieux . . . . . . . . . . . . . . . . . 

grammes 200 
80 
80 

déc i l i lrc i 

Procédrl. - Couper en  gros dés l e  foie gras et 
les truffes, les  assaisonne r  et les mettre macé
rer dans une terrine avec l e  madère ; l os  reti rer 
et l ier le tout arnc la farce de vola il le. 

Avec cet appareil on farcit tou L  gib ier  à 
pl ume  et  on l 'accompagne d'une demi-glace . 

BOIS DE SAINTE-LUCIE (Cerasus mahaltlb). -
Nom vulgait'e du cerisier mahaleb ; arbrisseau 
odorant très commun dans les Vosg·es, aux envi
rons de Sainte-Lucie, d'où lui est venu son nom. 
Un autre du même nom nous est apporté de 
l'île de Sainte-Lucie ; mais b ien plus odorant et 
plus noir. 

Les feuilles de cet arbrisseau introduites dans 
la volaille au moment de la rôtir lui communi, 
quent un fumet très agréable. Le fruit du 
mahaleb est d'une couleur noire, d'une saveur 
amère et parfumée ; il  contient un noyau relati
vement gros. C'est une variété de ce genre qui 
croît dans la Forêt Noire et avec  les fruits 
duquel on fait  l'excellent kfrsck. En Italie, on 
s'en sert pour la préparation du marasquin. 

BO IS DE ROSE ( Arbo1· ligna cifrino rosam spfrant 
Bar). - Appelé bois cifron parce qu'il en a la 
couleur ; à Cayenne, il est connu sous le nom de 
bois jaune; il  a une légère odeur de rose et ses 
feuilles aromatiques se prennent en théiforme. 

BOI LED - PUDDI NG (Enfremets ou Entrée). -
Terminologie anglaise qui signifie pouding bouilli. 
Il se sert comme entremets ou entrée, selon ce 
que l 'on met au centre de la  pâte : pour la 
préparation de celle-ci, voir formule 171, Apricot 
Pudding et Pouding de bœuf et d'huîtres. 

BOIRE, v. a. (Bibere). All. frinken ; angl. drink; 
ital. beve ou bevere, du sansc. pâ, dans les Vedas 

pib, d'où par nssimilation de la consonne et de 
la rédupl ication bib, boire ; ce mot est régul ière
ment formé. - Avaler du liquide. 

On sait que tout boit en ce monde. 
Les mers boivent l'eau des étangs, 
Le soleil de la mer boit l'onde 
Que boivent aussi ses habitants. 
Pourquoi comme tous ne boirais-je 
Le vht qui réchauffe mon cœur, 
Avant que l'hiver et la neige 
Ne viennent glacer mon ardeur ? ... 

BOISSON, s. f. (Potus). All. Trank; angl. beve
mge; ital. bevanda ; dérivé de patio, potion, ma is  
pour la distinction des mots potion pouvant signi
fier poison, on a substitué le  b ou p à l'instar du 
mot Boire (voir ce mot). - Aliment liquide se r
vant à étancher  la soif et à réparct· les pertes 
aqueuses subies par l 'économie dans le fonction
nement de ses apparei ls, et enfin à stimuler et 
à fournir les réparations nutritives. 

On distingue un grand nombre de boissons 
servant à l 'alimentation de l'homme, elles se 
divisent en trois grandes classes : les boisHons 
natii1·elles, les boissons composées et les boissons 
fermentées ,  que nous allons successivement 
étudier : 

Boisson naturelle. - L'eau, qui est l 'antidote 
naturel de la soi f� est la plus simple de même 
que la plus saine de toutes les boissons. Comme 
toute digestion aboutit à la liquéfaction des 
principes alimentaires, la formation du sang 
même n'est pas possible sam eau ; sans eau, il 
n'y a ni digestion, ni nutrition, ni sanguinifica
tion, ni sécrétion possible. C 'est l 'eau qui, dans 
l'organisme animal, maintient l os divers liquides 
de l'économie en état de fluidité nécessaire au 
mouvement des vaisseaux ; c'est également à une 
proportion d'eau que sont dus la mollesse, l[!, 
souplesse, la  flexibilité, l 'élasticité de la fibre 
musculaire et des tissus, ain.si que la couleur 
des cartilages, la transparence de la  cornée de 
l'œil, l'état soyeux des tendons et des ligaments ; 
l 'eau a, par conséquent, les relations les plus 
étendues comme fluide spécifique dans les 
phénomènes physiques et chimiques de la nu• 
trition. 

L'eau constitue à peu près les deux tiers du 
poids du corps humain ; il en perd, selon la 
saison, tnviron deux litres et demi ou trois l itres 
en vingt-quatre heures ; la soif indique les déper
ditions humorales diverses. Lorsque la quantité 
de boisson ingérée excède de beaucoup celle 
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qui peut être absorbée par l'estomac, il se produit 
alors, comme pour les aliments solides, de véri
t ables indigestions aqueuses qui tiennent à ce 
que ces liquides affluent dans l'intestin et y pro
duisent la diarrhée. Ce fait est encore bien plus 
frappant chez les personnes qui offrent cette 
curieuse perversion digestive, que le professeur 
Chomel a désignée sous le nom de dyspepsie des 
boissons, et qui constitue la difficulté de digérer 
les liquides qui s'accumulent dans l'estomac. 

« En dehors de cette susceptibilité particulière, 
cl [t notre savant confrère de la Société f1·ançaise 
cl'Ifygiène, le docteur Grellety, il se :i=oasse dans 
l'économie ce qui se passe dans une digestion 
artificielle de laboratoire : lorsque cette dernière 
s'arrête, on lui redonne une activité nouvelle en 
ajoutant un peu d'eau. Plus une solution est 
concentrée , moins elle digère d'albumine. 
(SCIIWARM, CORVISART.) 

« Ainsi, suivant l\I. Schiff, une certaine quantité 
de pepsine dissoute dans 200 grammes d'eau a 
digéré pendant un temps déterminé 196 grammes 
d'albumine solide ; dans le même temps, la même 
quantité, avec 400 grammes d'eau, a digéré 
39 1 grammes ; avec 800, 680 grammes ; avec 
1200, 880 grammes ; avec 1 600, 870 grammes. 
On voit par cc dernier exemple qu'il y a des 
limites à la quantité d'eau qu'il est possible 
d 'ajouter avec avantage ; mais ce qui ressort 
clairement, c'est l'absolue nécessité de diluer les 
aliments et d'activer ainsi, dans un milieu acide, 
l'action peptique de l'agent principal de la di
ge�tion. C'est surtout indispensable pour les 
personnes atteintes de constipation. )> 

Considérée comme boisson , l'eau doit être 
claire et limpide, sans couleur et sans odeur, 
ainsi que d'une saveur fraîche et pénétrante ; 
e l le doit être de source ou de rivière, mais elle 
doit rester franspa1·ente après la cuisson des herbes 
et des viandes. Toutes les eaux ne présentant pas 
ces propriétés ne sont pas potables ou sont de 
second ordre ; elles doivent par conséquent être 
modifiées et appropriées à l 'usage. Ces eaux sont : 
1 ·eau de pluie, de la fonte des neiges et des gla
ciers, de puits ordinaire ou artésien, d'étang, de 
marais, de citerne, de mare, et enfin l'eau de mer. 
Une partie de ces dernières doivent être distil
lées, et la plus pure de toutes ne s'obtient qu'à 
certaines conditions fort coûteuses qui l 'empê
chent d'être employée aux usages domestiques. 
On conçoit que la composition de l'eau ne soit pas 
la même, et que les distinctions à établir résul-
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tent du lieu où on la tire comme des circonstan
ces dans lesquelles on la recueille. (Voyez Eau.) 

Boisson d'eau minérale. - Toutes les eaux 
minérales, à peu près, peuvent être prises en 
boisson. Au nom de l'hygiène alimentaire, on ne 
saurait trop réagir contre lïdée qu'ont certaines 
personnes parfaitement saines de boire des eaux 
minérales, parce qu'elles sont un remède ; mais, 
comme il n'y a pas de remède inoffensif, il serait 
bon de savoir pourquoi on boit de l 'eau minérale. 

Boire de l 'eau est un acte simple en lui-même 
en apparence ; mais il y a là-dessous des détails 
de dose, de mode d'administration et d'associa
tion qu'on ne simplifie qu'à son détl'iment. 

« On peut faire usage avec avantage, surtout 
pendant l 'été, des eaux bicarbonatées à très faible 
minéralisation ; mais les eaux bicarbonatées sodi
ques fortes, comme celles de Vichy, qui sont les 
plus connues, sont des eaux médicamenteuses 
qui ne conviennent pas à tout le monde et dont 
on ne saurait user sans inconvénients, pendant 
un certain temps, et à plus forte raison, d'une 
façon continue. Elles sont merveilleuses dans 
leurs effets, lorsqu'elles sont indiquées ; mais, je  
le répète, il ne faut pas les considérer comme 
des eaux de tables indifférentes ou banales. )> 

(D' GRELLETY.) 
L'usage immodéré des eaux bica1'bonatées très 

gazeuses détermine quelquefois certains phéno
mènes comparables à ceux d'une ivresse passa
gère. Il en est de même des eaux ·sulfurées sodi
ques, bien que celles-ci ne renferment point de 
gaz carbonique. C'est à la présence de ce gaz 
dans les vuigaires siphons d'eau-de-seltz qu'il 
faut attribuer des phénomènes de torpeur céré
brale, de paresse stomacale, qui, à la longue, 
chez certaines personnes qui en abusent, finissent 
par constituer une véritable intolérance. 

Pour l 'usage de la table et dans d'autres cir
constauces encore, les eaux froides sont préféra
bles ; d'ailleurs, un très grand nombre de stations 
thermales présentent des sources de différentes 
températures ; dans ce cas, il est facile de s'en 
accommoder suivant les désirs et l'opportunité. 

Boissons fermentées. - Il serait insensé de 
vouloir déterminer l'origine des boissons fermen
tées en attribuant la plantation de la vigne à 
Noé, à Bacchus l'expression du raisin et à Osiris 
le modeste génie d'avoir le premier su macérer 
de l'orge et des plantes amères dans de l'eau pour 
s'enivrer du liquide que l 'on a appelé bière 
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(voir ce mot). Crofre est ignorer, savofr est la 
connaissance, la constatation des choses et des 
faits vrais. Or, aucune date au monde, aucun 
monument inscrit ne peut nous dire de quel âge, 
de quelle époque datent les boissons fermentées ; 
elles remontent très certainement au-delà de 
l 'époque mentionnée par l'ancienne chronologie, 
non à six mille ans, mais à des millions d'années. 
En remontant l 'échelle zoologique vers l"homme 
non civilisé,  nous trouvons les quadrumanes 
cherchant dans le lait aigri, les racines macérées 
dans l'eau, les herbages amers et dans le jus des 
fruits tout ce qui pouvait provoquer l'ivresse et 
flatter les sens par les boissons stimulantes. 

Effet des boissons fermentées. - Faisons d'abord 
remarquer que si elles apaisent la soif, ce n'est 
jamais d'une façon durable, à moins qu'elles 
soient mêlées à une grande quantité d'eau. 
« Prises à doses modérées, dit le docteur Lombard, 
elles produisent sur l'estomac une sensation 
agréable de chaleur ; elles l'excitent par l'activité 
qu'elles impriment à la circulation ; la force du 
corps et de l'imagination est momentanément 
augmentée et il en résulte un état général de 
bien-être qui excite d'abord une gaieté folle, 
suivie bientôt d'un état d'affaiblissement en rap
port avec l'intensité de la stimulation qui l ' a  
précédé. La vacuité de  l'estomac favorise la  
promptitude de  ces effets, rien ne garantissant 
les parois de ce viscère du contact du liquide. » 

Plus les doses du liquide sont élevées, plus les 
phénomènes acquièrent d'énergie ; la stimulation 
de l'estomac poussée à l'excès amène le désordre 
des fonctions, elle détermine le vomissement, 
accélère la circulation, excite les mouvements 
du cœur, trouble l'intelligence, et la perturbation 
des fonctions du cerveau entraîne celle de toutes 
les autres. Cet état, connu sous le nom d'ivresse, 
est suivi plus ou moins vite d'un collapsus com
plet, duquel on ne sort ordinairement qu'à la  
suite d'un sommeil profond. 

L'effet des boissons fermentées prises à dose 
modérée est donc de raffermir les tissus, tandis 
que prises avec excès, elles les relâchent et les 
affaiblissent. Leur action est d'autant plus intense 
qu'elle s'exerce dans les pays chauds et sur les 
jeunes sujet'l ; elle est moindre dans les pays 
froids et sur les vieillards. 

Leui· abus. -- L'abus de ces boissons est une 
cause incessante de maladies, dont le siège est 
l'estomac ou autre partie des voies digestives, 

mais qui peuvent aussi se rencontrer dans d'au
tres organes non moins importants, comme le 
cœur, le foie, le cerveau, etc.; si cet abus de 
boissons fermentées ne détermine pas toujours 
une maladie, il jette infailliblement, et à la 
longue, dans un état d'abrutissement qui donne 
aux traits et à tout l 'ensemble de l'individu qui 
s'y livre souvent un caractère bien tranché et 
reconnaissable entre toutes les maladies. 

L'action des boissons fermentées n'est pas la 
même, quelle que soit la nature du liquide ingéré ;  
comme son intensité dépend de la quantité 
et de la provenance de l'alcool qu'il renferme, 
il résulte qu'elle varie beaucoup et qu'elle est 
d'autant plus vive que le liquide est plus alcooli
que, plus excitant pour l'estomac et le cerveau, 
ce qui m'a fait dire : 
Dis-moi ce que tu bois, je te dirai ce qiœ tu penses. 

La consommation liquide ayant une influence 
immédiate sur les organes de la pensée. 

Les meillew·es. - Les moins fortes apparte
nant ù, cette classe sont généralement les plus 
acides. Le vin de raisin frais bien mùr est la 
meilleure des boissons fermentées. Son action 
stimulante sur les organes de la pensée est 
incontestable ; l'inspiration se trouve souvent au 
fond d'une vieille bouteille ; mais souvent répé
tée, à fortes doses, la réaction finit par produire 
la dégradation physique et intellectuelle. Qui ne 
connaît l'histoire du grand alcoolique des Nuits, 
Alfred de Musset. C'est le cas de répéter que les 
dérivés du vin, les esprits tirés du jus de la 
treille sont, à la longue, des ennemis de l'esprit. 
La dégénérescence de la rnce en est la résultante 
finale! 

A l'état doux, nouveau et sucré, le vin produit 
dans ] es actes de la digestion les phénomènes de 
combust.ion qui entretiennent la chaleur animale 
et engendrent du gaz acide carbonique et de 
l 'eau ; les sels de. chaux, de soude, de potasse et 
la silice peuvent concourir au renouvellement 
des matières salines propres à nos tü;sus ou 
habituellement comprises dans nos excrétions ; 
les matières azotées remplissent, quoique pour 
une faible part, plusieurs des fonctions de leurs 
cong·énères. I l  est réparateur pris à petite dose, 
son arome le rend plus digestible et son passag·e 
p lus rapide dans la  circulation. (Voir Bière.) 

Voici maintenant quelques-unes des meilleures 
boissons fermentées que chacun pourra préparer 
à un prix très modique. 
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Boisson de coeses de pois verts (Boisson 
fermentée). - Formule 521. - Employer : 

Cosses de pois verts pilèes . 
Houblon . .  
Eau . . . . . . . . 

. kil ogram. 4 

. grn.mmes 40 
. litres . . 10 

Faire cuire dans la marmite pendant trois 
heures, pa8ser dans un linge et ajouter : 

Eau . . . . . . . .  . 
Levure . . . . . . .  . 

. litrPS . .  
. grammes 

40 
25 

P1·océdé. - Laisser fermenter pendant douze 
heures dans un vase à moitié plein ; écumer, 
passer dans un linge et mettre la bière en baril. 
Après vingt-quatre heures, elle peut être servie ; 
elle revient à un dem,i centime le litre. On peut 
utiliser de cette façon les pois, le maïs et tous 
les grains. 

Boisson aux bourgeons de sapin. - For
mule 522. - Employer : 

Pousses rle sapin . . 
Eau . . . . . . .  . 
Houblon . . . . .  . 

. kilü ,.,\'l'fl.Ill. 4 

. litres . . 20 
. grammes 40 

P1·océdé. - Faire cuire pendant trois heures, 
presser, passer dans un linge et mettre en fer
mentation avec : 

Eau . . . . .  . 
Levure . . . .  . 
Glucose . . . . 

litres . . 
grammes 

40 
25 
25 

Après douze heures de fermentation, passer 
et mettre en baril. Cette boisson revient à un 
centime le litre. 

Boisson de son. - Fm·mule 523. - Em-
ployer : 

Son de froment 1H•ttoyè . . . . . . l i tres . 10 
E� . . . . . .  . . . . . 10 

Faire cuire pendant deux heures. D'autre 
part, cuire également : 

Houblon . . . . . . . . . . . . . grammes 30 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . litres . . 7 

Procédé. - Filtrer chaque liquide, les mêler, 
y faire dissoudre 250 grammes de glucose et 
ajouter 35 litres d'eau et 25 grammes de levure. 
Laisser fermenter pendant douze heures. 

Le son ne contractant aucun mauvais goût 
par la cuisson, peut ensuite servir à la nourriture 
des bêtes. 

Rema1·que. - Lorsque le bouillonnement a 
cessé; la fermentation est achevée ; le liquide ne 

renferme plus ni amidon, ni sucre, mais de 
l'alcool. On le passe et on le met en tonneaux. 

Si on désirait donner de la couleur à cette 
boisson) on n'aurait qu'à torréfier une petite 
quantité de cosses de pois verts ou des oignons 
et les ajouter à la cuisson. Ils auront aussi 
l'avantage de clarifier en même temps que de 
colorer. 

Ces boissons doivent être consommées dans 
les quinze jours qui suivent leur fabrication. 
Dans cet état, elles sont désaltérantes et saines. 

Boisson alcoolique. - Les boissons alcoo
liques diffèrent des boissons fermentées par l'in
tensité de leur action sur l'économie autant que 
par leur goût et leur arome. 

A dose peu élevée, elles produisent des effets 
plus violents que les premières prises en grande 
quantité ; l'excitation en est plus vive, plus 
prompte, plus durable, l'anéantissement p lus 
profond se prolonge davantage . 

Prises à forte dose, elles deviennent un véri
table poison narcotique, agissent de même et 
peuvent avoir plus rapidement encore ses fu
nestes résultats. Lorsque les tissus vivants sont 
mis en contact dired avec les eaux-de-vie et les 
liqueurs alcooliques, ils ép.rouvent d'abord un 
sentiment de vive cuisson , puis pâlissent, se 
rident et subissent une constriction très forte. Si 
le contact cesse, le sang afflue, et les tissus of
frent tous les caractères d'une inflammation 
légère ou violente, selon le temps qu'ils restent 
sous l'influence alcoolique. C'est ce que nous 
voyons se produire sur la peau et d'une manière 
encore plns intense sur les membranes mu
queuses. 

Or, les effets que nous pouvons constater sur 
les tissus extérieurs doivent être les mêmes sur 
les autres. Aussi l'estomac éprouve-t-il, comme 
la bouche, une sensation de brü l are lorsque 
l'alcool y est ingéré. Si la quantité du liquide est 
considérable, cette ingestion est bientôt suivie 
de symptômes inflammatoires en rapport avec 
sa concentration ; à mesure que le consomma
teur s'y habitue , la sensation s'émousse, les 
organes sont graduellement frappés, et l'abrutis 
sement et la mort sont les suites de l'abus de 
l 'alcool. 

« Comme ces boissons peuvent suppléer à une 
partie de l'alimentation , le manque d'appétit 
s'explique chez le·s alcooliques ; la sécrétion sali • 
vaire subit chez eux une modification marquée ; 
elle se produit moins abondamment, soit ou'elle 
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fü: puisse s'opérer à travers les surfaces racor
nies, soit que le défaut de sensibilité en diminue 
la qualité. Aussi préfèrent-ils les substances 
fortes, l' esprit-de-'Vin, la croùte de pain carbo
nisée qui, par l'irritiüion qu'elles produisent, 
amènent une sécrétion plus forte de ce fluide 
digestif. 

(( Mais si l 'ingestion imprudente et immodérée 
de ces liquides énergiques peut amener ces ter
ribles résultats , leur usage modéré peut , par 
contre, être plus salutaire. Prises à petites doses, 
d i t  le D' Lombard, elles atténuent les effets 
déb i l i tants de la chaleur, ot dans les pays équa
tor iaux:  elles dim inuent la sueur. Dans les pays 
fro ids ot humides ,  elles raniment les forces, 
aident à résister aux influences pernic i euses 
de l 'atmosphère, et pour quelques individus 
dont  la digestion est pénible , elles sont un sti
mulant uti le pour l 'estomac. 

« Les effets des l iqueurs dites  de table ne sont 
pas tout à fait ceux des bo issons alcooliques. 
Plus chargées do sucre, elles renferment des 
coudiments qui masquent l 'alcool , en affaiblis
sent l'énergie et les rendent moins enivrantes. » 

Dans la troisième édition de son Guide des 
malades à Vichy, le docteur Grellety insiste avec 
raison sur le danger des liqueurs ordinaires dont 
l'arome dissimule des alcools extraits de toutes 
espèces de graines et produits en décomposition, 
qui sont foi-t toxiques. Les fraudes courantes du 
commerce, surtout dans les classes inférieures, 
sont ainsi cause que ces boissons alcooliques 
affaiblissent au lieu de soutenir. Au lieu de 
mettre dans les têtes de la vivacité et de la belle 
humeur, elles n'apportent plus au cerveau que 
la stupeur et la violence ! 

Boissons composées. - En général, ce sont 
les meilleures boissons d'été, même l'hiver, selon 
le genre ; on ne saurait attacher trop d'iirpor
tance au mélange raisonné des boissons alcooli
ques, fermentées ou en infusion, coupées avec de 
l'eau ; elles désaltèrent et empêchent la trop 
grande transpiration, véhicule de beaucoup 
d'accidents. 

M. le docteur Dujardin-Beaumetz, membre du 
Conseil d'hygiène publique et de salubrité du 
département de la Seine, chargé par le préfet 
de police d'étudier quelle était la meilleure 
boisson que l'on pût recommander aux écoles de 
la ville de Paris pe;11d_ant les grandes chaleurs, 
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a examiné les différentes formules connues et 
a donné la préférence ù la suivante : 

Boisson hygié 11ique.  F',mn. 524. Employer �  

Glycine . . . . . . . .  . 
Sucre glacé. . . . 
Aciùe tartrique angfai ; 
Quassine amorphe. . . . 
Essence de menthe . . . 

Dose : 3 grammes par litre. 

. grammes 1500 
1500 
1500 

8 
120 

1\1. Aronsohn a proposé la boisson suivante : 
Formule 525. - Employer : 

Réglisse . .  
Eau . . . .  
Eau-de-vie . 
Citrons. . . 

gr.1: : 1 ·  l �J 500 
litre& . . 100 

2 
nombre. 2 

Le Conseil de salubrité de la Gironde a, 
d'autre part, proposé la formule suivante : 

Formule 526. - Employer : 

Eau de fontaine. . . . . 
Tafia ou rhum . . . . . 
Vinaigre . . . � . . . . 

litres . . 20 
1 

décilitre 1 /2 

Ajouter une petite quantité de décoction 
astringente faite avec un verre d'eau et deux 
pincées de tan ou d'écorce de chêne en poudre. 

Boisson de café. - On peut improviser la 
boisson excellente que voici : 

F01·mule 527. - l\fettre un sirop captllaire dans 
un grand verre, ajouter un petit verre de cognac 
fine champagne et emplir le verre d'eau gazeuse ; 
remuer. 

L'eau sucrée, le vin additionné d'eau, les bois
sons froides aromatisées et condimentées sont de 
ce nombre. L'eau additionnée de jus de citroii, 
d'orange, de sirop de groseille ou de framboise · 
sont les meilleures boissons des convalescents et 
il n'y a pas de raison sérieuse qui empêche d'en 
user, même en bonne santé ; celui qui se confor
mentit à ces indications se mettrait à l'abri de 
bien des maladies. 

Boisson théiforme. - Les boissons aroma 
tiques sont considérées comme les dernières des 
boissons usuelles ; mais elles sont classées au 
premier rang dans la catégorie des médica
menteux. 

On les obtient par infusion ou décoction ; elles 
comprennent le café, le thé et les diverses infu
sions théiformes ; on y joint encore l' astl"agalus, 
dont les grains torréfiés peuvent être mêlés, à 
parties égales, avec ceux du café, ainsi que quel-
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ques autres substances dont l'usage est si peu 
répandu qu'il nous paraît inutile  d'en parler ici. 
Leur action varie, en général, suivant qu'elles 
sont plus ou moins concentrées ; elles ont cepen
dant cela de commun que cette action se fait 
sentir sur tout l'organisme et qu'elles facilitent, 
dans quelques cas, la digestion et provoquent la 
transpiration ; souvent aussi elles empêchent le 
sommeil. L'infusion du thé a, de plus, cette pro
priété particulière, qu'étant prise ordinairement 
en grande quantitJ, elle agit à la manière des 
boissons chaudes. L'une de ces boissons que nous 
voudrions voir se généraliser, c'est la décoction 
du maté (voir ce mot). 

Boisson chaude. - Si l'eau pure et fraîche 
est la plus favorable des boissons pour étancher 
la soif et la plus saine du toutes, il n'en est pas 
do même lorsqu'elle est chaude ; elle exerce dans 
cc cas sur l'économie, ainsi que les autres bois
sons chaudes, une action particulière due à leur 

.température. 
Au temps des Romains, il était fait un grand 

usage de l'eau chaude avant le repas ; on l'addi
t ionnait d'eau de fleur d'oranger afin de provo• 
quer le vomissement. 

Lorsque la température n'est pas très élevée, 
cette boisson est fade, nauséabonde et plus 
propre à troubler qu'à favoriser la digestion ; 
l 'eau chaude désaltère moins que l'eau froide, et 
son usage fréquent finit par affaiblir l'estomac. 
Alors les fonctions de ce viscère languissent ; 
elles sont de plus en plus altérées ; les aliments 
ne passent plus qu'avec difficulté ; ils occasion
nent des coliques, la diarrhée, et tous les phéno
mènes qui caractérisent l'atonie des voies diges
tives ne tardent pas ù se montrer. Les boissons 
fermentées on alcooliques, prises à haute tem-: 
pérature, ne présentent pas les mêmes inconvé
n ients, mais elles conservent leurs propriétés 
malfaisantes si l'on en fait abus, et leur action 
est d'autant plus prompte et plus intense que la  
chaleur augmente leur énergie. 

Boisson froide. - Cette boisson produit des 
effets différents sur ceux qui en font usage, si la 
température est plus basse et selon les conditions 
dans lesquelles ils se trouvent. 

Comme nous l'avons dit, l'eau fraîche est la 
plus salutaire ; elle désaltère et la stimulation 
qu'elle exerc-e sur l 'estomac est presque toujours 
suffisante ; elle n'est point suivie de relâchement 
ou d'atonie. Au contraire, si cette eau est glacée 

DICT, D'HYUIÈNE ALIMENTAIRE, 

au moment où elle est prise, les sensations 
éprouvées sont toutes autres, les dents sont 
comme agacées ; i l  se produit un froid dans la  
gorge qui s'étend à toute la surface de l a  tête 
et y détermine instantanément une douleur 
vive ; le liquide, à son arrivée dans l'estomac,· 
y fait naître un refroidissement qui se propage 
dans toutes les parties du corps et amène un 
frisson général auquel des coliques violentes 
succèdent immédiatement. 

Une réaction aussi prompte qu' énergique vient 
ordinairement faire justice de ces sensations 
pénibles. La seule chose à craindre, c'est que, 
fréquemment renouvelée, elle ne finisse par 
développer une inflammation plus ou moins vive 
de lïntestin ; mais chez les personnes faibles, à 
fibres molles ou sans énergie vitale, la réaction 
se fait avec lenteur, d'une manière incomplète, 
et il peut se déclarer des maladies graves, des 
fluxions de poitrine ; cela est surtout à craindre 
lorsque les boissons glacées ou les glaces sont 
prises au moment où le corps est en sueur. 
Alors les accidents se produisent fréquemment 
et deviennent rapidement funestes ; l'on a vu 
lïngestion du liquide être instantanément suivie 
d'une congestion cérébrale, de la rupture d'un 
anévrisme, etc, qui foudroient le consommateur 
des boissons glacées. 

Co sont lit des événements très rares dont il 
n'est fait mentio n  qu·une ou deux fois par an, à 
l'époque des gTandes chaleurs ; mais ce qui est 
beaucoup moins rare, ce sont les excès produits 
par les boissons aqueuses. Pour être moins 
graves, ils ne laissent pas que d'avoir des incon
vénients qu' i l  faut éviter. A l'état de vacuité 
l 'estomac, distendu par une trop grande quantit6 
d'eau, éprouve un malaise pénible qui le frappe 
d'inertie. 

Au moment du repas, la digestion est égale 
ment troublée par cette même distension ; les 
boissons trop abondantes diminuent le degré 
d'excitation nécessaire pour la faire réagir sur 
les aliments ; l'appétit est nul et il se manifeste 
des coliques, de là diarrhée ; quelquefois même, 
dit Haller, l 'hydropisie peut en être la suite. 

DIGESTION DES BOISSONS. - Certaines bois
sons, comme l 'eau, le vin, l'alcool affaibli, les 
acides végétaux , ne forment point de chyme. 
Leur rôle se borne à diviser, à ramollir ou à 
dissoudre les aliments, ainsi qu'à favoriser, par 
leur contact avec les parois de l 'estomac, la 
sécrétion du suc gastrique. C'est ainsi que sont 

23 
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utiles à la digestion les boissons excitantes 
(café, thé, liqueurs spiritueuse�) que l 'on a cou
tume de prendre à la fin des repas Ces diverses 
boissons sont en partie absorbées par les veines 
de l'estomac, et passent ainsi directement dans 
la circulation ; une autre partie se mélange avec 
le chyme et arrive dans l'intestin grêle où elle 
est absorbée avec le chyle. 

D'autres boissons, telles que le lait, le bouillon, 
ln. bière, l'huile, le chocolat, etc., renferment des 
principes organiques, qui permettent de les 
n.ssimiler complètement aux aliments solides. 
Comme ces dernières, elles se transforment en 
chyme dans l'estomac, en chyle dans l'intestin 
grêle, et subissent, en un mot, toutes les modi
fications que nous avons fait connaître. Nous 
n'avons donc plus à nous en occuper ici. (Dr LAN
GLEBERT.) 

BO ITELLE,  s. /. - Nom d'une garniture 
dont nous n 'avons pu trouver l'origine. C'est 
une façon d'accommoder le poisson qui est la 
suivante : 

Boitelle ( Garniture pour poisson). - Fo1'mule 
nouvelle 139. - Beurrer un plat allant au four, 
mettre au fond une 6chalo1 o hach6o, dos cham
pignons émincés et poser dessus le poisson des
tiné à cette garniture ; saler, poivrer, mouiller 
d 'un verre de bon vin blanc et laisser cuire. 
D'autre part, monter une hollandaise, y ajouter 
la cuisson du poisson et saucer sur le tout. 

BOL AU FRU IT ,  s. m .  - Entremets qui est 
excellentl 'été. Tous los fruits primeurs peuvent 
être employés pour sa confection .  

�ol aux fruits (Entremets). - Formule 528. 
- Eplucher un ananas et en couper la  chair 
�n petits dés ; les déposer dans un grand bol. 
Eplucher également trois pêches, trois abricots 
los émincer par tranches et les ajouter dans 1� 
bol avec une poignée de cerises dont on a en
levé les noyaux, autant de framboises et de 
groseilles rouges ; arroser le tout avec une 
demi-bouteille de vin de Bordeaux ; poser en
suite le  bol sur la glace. 

Piler et passer au tamis fin les débris d'ananas 
avec deux fortes assiettées de fraises fraîches et 
rouges ; ajouter à cette purée le jus de deux 
oranges, un verre de sirop et une bouteille de 
champagne. Mélanger ce liquide à celui contenu 
dans le bol. 
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Servir le bol sur un pln.t accompagné de pâtis
series sèches. 

BOLET, s. m. (Boletus). - Vniété de cham
pignon comestible dont on distingue plusieurs 
sortes. Outre le boletus edtûis cep, il y a le bolet 
bronzé boletus œ1·ws ; comme je l'ai dit au mot 
aga1'ic palomet, ces champignons ont été impro
prement classés parmi les aga1·ics. 

Le bolet esculatus, dont une espèce est très 
estimée dans le Midi de la France, mais dont on 
fait peu de cas à Paris, peut être mis à peu près 
au même rang que le lycoperdon, rarement usité 
à cause de son peu de goût et son inconvénient 
à se tourner immédiatement en poussière, ce qui 
lui a valu le nom vulgaire de pet de-loup. 

Le bolet bronzé ne diffère du cep ordinaire que 
par la couleur plus foncée et l'aspect plus 
velouté du chapeau, la blancheur du foin et la 
forme cylindrique du pédicule. Sa chair est 
blanche, très ferme et quelque peu vineuse vers 
la peau ; elle est délicate et supérieure à la chair 
du cep ordinaire. Ce champignon croît aux 
mêmes époques que le cep, mais il est plus rare 
en France que ce dernier. 

Les bolets dangereux sont : le bolet satan 
B. satanas, le bolet pernicieux B. luricfos et le 
bolet poivré B. pipe1·itus. 

Les bolets simplement suspects sont très nom
breux. On peut placer dans ce groupe, en atten
dant qu'on ait tenté leur réhabilitation, le bolet 
marron B. castaneiis, le bolet azuré B. cyanecens, 
le bolet chrysentère B. ch1·ysenteron, le bolet 
groupe B. cfrcinans, le bolet annulaire B. annu
lal'ius et le bolet cendré B. cinereus. 

Le plus remarquable des bolets est le boletus 
1·amosissimus ou B. rameux ; ce champignon déjù 
connu  des anciens est fort extraordinaire. On 
en trouve du poids de trente kilogrammes. Il est 
très commun en Hongrie. A Troyes, il est connu 
sous le nom de tripe de chêne. 

Pour leur description et pour en· faciliter le 
traitement, je renvoie le lecteur à leurs noms 
respectifs. 

BOMBE, s. f. (Entremets). AU. Bombe; angl. bornb,· 
i tal. bomba, de bombus. - Par antithèse à la 
bombe meurtrière de guerre, qui est un globe 
de fer creux rempli de poudre ; la bombe culinaire 
se remplit de glace succulente et exquise. 

Bombe. -Formule 529. - Procédéglnéral. -
Faire cuire un sirop à la  vanille à vinqt degrés � 
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en faire une glace avec laquelle on chemise (voir 
ce mot) un moule en pyramide uni. D'autre part1 
faire glacer une crème à la vanille pour glace 
(voir Q,.ème à glace)1 lui incorporer la moitié de 
son volume de crème à la Chantilly et en remplir 
l'intérieur de la bombe et sangler de nouveau. 
Une heure après1 plonger vivement le moule 
dans l'eau bouillante et démouler. 

Remal'q_ue. - Règle générale, la bombe est 
chemisée d'une glace quelconque au centre de 
laquelle est contenue une autre glace plus légère 
ou des gelées, ccmme on peut le voir par les 
deux formules suivantes. D'ai lleurs rien de plus 
variables que ces noms qui changent selon la 
couleur et le goût des convi ves ; l'essentiel est 
d'en connaître les principes élémentaires. 

Bombe « flore di Late » (Entremets Vénitir,n) 
- Formule 530. - Laistions la parole au cui s i
nier poète Achille Ozanne : 

C 'est une gfacc à la g-roscille 
Qui vous prêtera son concours 
Pour garnir en couche vermeil le 
Votre bombe en tous ses contours. 

Battez une crème l (•gèrc . . .. 
Dès qu'elle est cette flenr cle lait, 
Ainsi qu'une mousse éphémère ; 
Sucrez, vanillez, quand c'est fai t .  

Doucement alors on la coule, 
Petit à petit, avec soin, 
De façon à remplir le moule ; 
Et puis après, il n'est besoin 

Que la laisser prendre à la glace, 
Pendant deux heures, c'est ass(•z ; 
Et lorsqu'on découpe avec grftce 
Dans ces deux tons enlacés, 

Sur la groseille, on voit la crème qui repose 
Comme les blanches dents près do la lèvre rose. 

Bombe à l'alsacienne. - Formule 531. -
Chemiser un moule à parfait avec deux glaces 
différentes, de préférence vanille et fraises ; 
garnir l'intérieur d'une purée fraîche d'abricot 
ou marmelade au marasquin. Sangler une heure 
et demie d'avance. Démouler sur serviette à 
franges pliée sur un plat rond froid ou sur un 
compotier. La surmonter d'un attelet de fruits. 

BONBON, s. m. All. Ziièkerwe1·k; angl. sweetmeat; 
ital. chicca ; c'est le dulcia des Romains, mais la 
formation du mot est la répétition de l'adjectif 
bon dont les premiers cris des enfants sont : papa, 
dodo, toutou1 etc. - Sucrerie variée comprenant 

presque toute la nomenclature des produits du 
confiseur. 

Les bonbons se fabriquent depuis fort long
temps ; mais ils ont pris un nouvel ossort àl ' u 1;
parition du sucre en Europe vers le treizième 
siècle. On sait que les premiers essais du jus de 
canne à sucre apportée d'Orient à la suite des 
Croisades, fut expérimenté en Sicile par des 
industriels israélites en 1230. Avant cette époque, 
les dulcia ou bonbons ee faisaient avec les jus de 
fruits et ils n'en étaient que meilleurs. Il est in
téressant de traduire une lettre écrite en latin 
par Frédéric II, empereur d'Allemagne, roi de 
Sicile et de Jérusalem, adressée au gouverneur 
de PalermE- : « Nous t'invitons à donner des soins 
pour trouver deux hommes sachant bien faire le 
sucre et à les envoyer à Palerme pour le fabri
quer ; tu aviseras aussi à ce qu'ils apprennent à 
d'autres, afin de ne pas laisser perdre à Palerme 
l'art de cette fabrication. » Henri IV portait 
toutes sortes de bonbons dans ses poches pour 
les offrir aux dames de la cour ; il garnissait de 
bonbons et de fruits confits les vases qui ornaient 
les tables et consoles de Gabrielle d'Estrées. 
C'était l'époque où los honbons furent lo plus 
en honneur. 

Les bonboJ1s, do nos joms, sont tellement 
variés, leur forme tellement fanta isiste, que 
lorsqu'on est devant la vitrin e  d'un confiseur ,  
on se croira i t  devant un m agasin do jouets ou  
do  primGïl.rs . 1 1  en  es t  même qu i  n'ont rien d'en
gageant, tel s sont les B. im itant les hannetons 
cL los souri s ; c'est une perversion do l'art du 
confiseur qui doit rester dans le domaine des 
choses appétissantes. - Los bonbons se d ivi
sent en neuf grandes classes qui  sont : 

LES B. CANDIS A FROID ; 
LES B. FONDANTS CANDIR ; 
LES B. A LIQUEURS j 
LES B. DE DESSERT ; 
LES B. GLACÉS ; 
LES B. DÉCORÉS ; 
LES B. ENVELOPPÉS ; 
LES B. ANGLAIS j 
LES B. DE FANTAISIE. 

BON BONS CANDIS ,  s. m. pt. - Ils prennent 
différents noms, selon l a  forme et los sujets 
qu'ils représentent. 

B onbons candis à froid. - Porm. type 523. 
On cuit le sucre de34 à 36 de�rés ,  solon la  qua-
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lité du bonbon, on le laisse refroidir dans un 
endroit isolé du bruit, afin qu'il ne subisse aucun 
mouvement ; le soir, avant de quitter le travail, 
on verse le sucre doucement rangé dans les 
moules ou candissoirs, on recouvre d'un linge 
mouillé bien exprimé (on peut empiler les can
dissoirs les uns sur les autres) ; on égoutte le 
lendemain dans une étuve légèrement chauffée. 
Les fondants , les chocolats, les bonbons à la 
gelée s'égouttent à froid. 

On peut aussi cuire le sucre le soir et mettre 
au candi le lendemain matin, et placer les 
candissoi-rs dans une étuve sans feu ou un endroit 
isolé du bruit. Il n'y a aucun inconvénient à 
verser le sucre tiède sur les bonbons solides,  
excepté sur les fondants , les chocolats, les bon
bons à la gelée et à la liqueur. Les pâtes de 
f ruits candis se mettent encore au candi à chaud, 
à la nage ; aussitôt que les candis noirs sont 
placés à l'étuve, les uns à côté des autres ; on 
passe légèrement du sucre au tamis de soie sur 
chacu n ; cela aide à former la croûte, et on peut 
recouvrir de suite. On fait cuire le sucre, on le 
la isse un peu refroidir ; pendant ce tempi:;, on 
souffle avec 1 1 11 soufflet le sucre qui est sur les 
bonbons, car ii ferait masser, et on recomTe. 

Pour les bonbons ù liqueur, fondants, etc., on 
les range préalablement dans les Candissoirs 
(voir ce mot) en mettant quelques brins de paille 
au fond et entre chaque lit. Les pastilles à 
liqueur peuvent se mettre dans les candissoirs 
avec ou sans paille. 

Quant aux pastilles à la gomme, il faut abso
lument placer de la paille au fond des candir,-
1,oirs, parce qu'elles s'attachent et ne prennent 
point le candi, mais il est préférable de le mettre 
de la manière suivante : on range les candissoirs 
sur un marbre ou une table, on verse dans 
chacun un bassin de sucre (en ayant soin de 
prcndre le sucre doucement dans la bassine sans 
frotter le bassin contre les parois, cela fait 
masser, ne pas prendre non plus le fond de la 
bassine, qui ordinairement forme un dépôt ; 
quand le sucre est cuit, on étend par-dessus un 
linge mouillé pour enlever la croüte et quand on 
veut mettre au candi, on enlève le linge avec 
précaution) , puis on étend les pastilles ou 
bonbons sur la surface ; on les recouvre de sucre, 
on met les toiles dessu s  et on égoutte le lende
main. On peut mettre le candi à froid plusieurs 
fois dans les moules sans les laver ; on les ratisse 
�eulement ; de cette façon les bonbons prennent 
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mieux le candi. (BAlWIER-DUVAL, l'Art du co11fi
seu1' rnoderne.) 

Bonbons candis au grain. - Formule type 
533. Les dernières perfections apportées dans les 
candis consistent à se servir de sucre blarrc, 
cristallin, brillant comme le sucre candi. Pour 
arriver à ce résultat, on prend du sucre en pou
dre de premier jet, cuit serré, et tamisé au moulin 
pour retirer le plus fin et égaliser le grain , que 
l'on turbine en lavant de temps en aspergeant 
avec quelques gouttes d'eau ; puis on étuve. On 
emploie ce sucre en grains, afin d'imiter le candi 
pour les pastilles de gomme, les pâtes de fruits 
et les pistaches pour papillotes, en gommant 
préalablement les bonbons avec une gomme 
épaisse, surtout en ce qui concerne les bonbons 
a liqueur, les pistaches et les pâtes de fruits ; 
puis on les jette dans le sucre en grain. 

On peut se servir de la bassine à gomme pour 
les dragées et fruits à liqueur. Toutefois , il faut 
avoir soin de mouiller bien exactement : JHts 
assez, le grain ne prendrait pas également ; de 
trop, le grain fondrait ot ternirait. On pourrait 
mettre, en procédant ainsi, du beurre au eandi, 
et le proverbe : aussi difficile que mettre du beurre 
au can,/i qu'à la broche n'existe plus aujourù'hu i  
(Voir Beurre). 

Lorsque l'on désire candir une crème au 
beurre, on n'a qu'à l'envelopper dans une feui l le 
d'ostie avant de la mettre au candi. (l3ARIHER
DUVAL.) 

Fruits candis. - Fo?'rnule 534. - Les fruits 
pour candir doivent être préalablement confis. 
On les la ve pour désagréger le sucre, on les 
essuie bien pour que rien ne reste adhérent, 
sans quoi le candi ne prendrait pas aux 
fruits. Les fruits mucilagineux et sans consis
tance, tels que les abricots, mirabelles, prune.,;, 
fraises, qui se candissent difficilement, doivent 
être pos�s sur un seul rang, dans des petits 
candissoirs, entre deux grilles à chaud. On cuit 
le sucre au petit soufflé à 37 degrés. On le coule 
sur les fruits, que l'on place dans une étuve 
chauffée à 40 degrés ; au bout de quatre à cinq 
heures, on s'assure si le candi est assez pris ; 
on l'égoutte. 

Pâte de fruits. - Fo?'mule 535. - On découpe 
des morceaux de pâte d'abricot, coing, pomme, 
prune, de trois centimètres de longueur, deux 
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centimètres de largeur et d'épaisseur, pour pa
pillotes. 011 les met au candi en masse '.\ chaud 
ou ù froid. 

Pastilles de fruits. - Formule 536. - On 
imprime dans l'amidon des pastilles de  la  largeur 
d'une pièce de deux francs, de forme ovale et 
ronde comme les pistaches et avelines pour pa
pillotes. On y coule aussi toute sorte de marme
lades de fruits très cuits. On les met une nuit à 
l'étuve ; le lendemain, on les met au candi à 
froid. On enveloppe ces pastilles pour papillotes. 

Fleurs d'oranger et violettes. - Formule 
587. - On met les violettes pralinées, les fleurs 
d'oranger au candi à froid en masse entre deux 
grilles. Les fraises bien égouttées, lavées et 
séchées se traitent de la même manière. Lors· 
qu'elles sont trop tendres, on les passe préala
blement dans l 'alcool à 25 degrés, le candi prend 
mieux. 

Nœud de fruits. - Formule 538. - On prend 
des pàtes d'abricot, pommes, prunes, coings, que 
l'on colore en rose, les abricots en jaune, les 
pommes en blanc, les prunes en vert clair. Ces 
pàtes ont environ cinq millimètres d'épaisseur. 
On les découpe en petites bandes d'un centimètre 
de largeur, et on forme des nœuds que l'on met 
au candi à froid à la nage, avec des pailles entre 
chaque lit, au nombre de trois ou quatre au plus. 
On  fait de la même manière des nœuds d'an
gélique. 

Beignets. - Fornwle 539. - On les fait ordi
nairement en pâte d'abricot. Quand la pàte est 
cuite, on la coule de la largeur d'uue pièce de 
cinq francs sur des feuilles de papier, ou bien 
encore on la coule à l'amidon, en arabesques 
de diYerses formes : rondes, ovales, carrées, en 
losange, en cœur ,  etc. On découpe ainsi de la  
pù,to d 'autres fruHs, on mot au  candi à la nage 
à chaud et on recouvre d'un l inge mouillé et 
exprimé.  - Les bri,r;nets d'orange se font comme 
les fruits confits , on l es égoutte , essuie et fait 
sécher avant de les mettre au candi. 

Bonbon Martinique. - Ji'. 540. - Employer : 
Pistaches mondées . . . . . . .  , . . .  , . .  grammes 50 
Gelée de pom mes . . . . . . . . . . . . . . . .  litre . . . .  1 / 2  

ProcMé. - Broyer les p istaches et les mêler 
avec la gelée , couler l 'apparei l  dans l 'amidon 
forme oliYe, les brosser et les tremper dans le 
fondant yerL tendre à la p istache ; on les sortant 

du fondant, mettre do suite quelques grains do 
pistaches hachées sur chaque bor.ibon. 

BON BONS A L IQU EUR ,  s. m. pl. - Ces 
bonbons datent de 18 15  et sont assurément 
l'une dos plus surprenantes créations de l 'art du 
confisc 1ir. En effet, quoi de plus remarq uable 
que de voir d'un e  coquille do sucre parfaite
ment close, sourdre au bris do cette cloison une 
liqueur délicieuse. Voici une nomenclature 
variée que l 'on pourra étendre au besoin : 

Bonbons à liqueur candis. - Formule 
typr 541. - Procédé général. - Cuire le  sucre à 
la petite morve ou au petit soufflr!, j usqu'à cc 
qu'en y trempant le doigt mouillé et le plongoant 
dans le sucre, il s 'en attache un pou au doigt. 

Tous les bonbons à l iqueur colorés se font 
d'après les mêmes procédés ; avoir soin de ne 
mettre la couleur et le parfum que lorsque 
le sucre est cuit, ne donner qu'un s imple bouil
lon pour ménager et mettre quelques gouttes 
d'acide quand le sucre commence à bouillir ,  
pour m aintenir le blanc. Quand le sucre est 
ainsi cuit et coloré, on colle du papier sur dos 
châssis ou sur dos tamis, on fait couler los pas
tlilcs de la grosseur d'un centime, à l ' aide d'un 
entonnoir ayant un morceau do bois pointu fixô 
dans la dou il le ,  comme le pot à perles. M ettre ù. 
l 'étuve chauffée à 35° ; le lendemain on les lèYo 
en mouillant légèrement le derrière du papier ; 
puis on colle doux pastilles ensemble. 

Les différentes couleurs se parfument ainsi : 
A) Le blanc se parfume à l'eau de fleur d'oran

ger, à l 'orgeat, avec de l'alcool ou du kirsch, de 
l'alcoolat de divers parfums, vanille, etc. 

B) Le rose, avec le carmin fin clarifié, parfumé 
avec l 'alcoolat de rose, framboise, etc. 

c) Le bleu, coloré avec le carmin d'indigo ou 
l'outre-mer(avec l'adjonction de quelques gouttes 
d'acide pour soutenir la couleur) ; parfumé avec 
l'alcoolat de divers parfums. 

D) Le violet, coloré avec le carmin rose et 
l'indigo; parfumé avec l'alcoolat de violette, 
vanille, etc. 

E) Le jaune, coloré avec l'infusion du safran 
ou le carmin jaune de Perse d'office ; parfumé 
avec du néroli, du rhum, de l 'eau de fleur d'oran
ger, du citron. 

F) L'orange, coloré avec le safran et le carmin 
rose ou le jaune souci d'office ; parfumé avec 
l'alcoolat d'orange, de curaçao, etc. 
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G) Le b1'tin chocolat : faire dissoudre du bon 
chocolat dans l'eau ou du cacao broyé sans 
sucre, et l 'ajouter au sucre jusqu'à ce qu'il soit 
suffisamment coloré ; mettre un peu d'alcoolat 
au sirop de vanille. 

H) Le lout1·e café : ajouter au sucre un peu 
d'alcool et de l'essence de café. 

Grains de café à hqueur. - Fv1·mule 542. -
On fait des moules en plâtre ou en étain, de la 
f )rme d'un grain de café, on les fixe sur une 
rcgle et on imprime dans l'amidon. Cuire le sucre 
au gros boulé, le ramener à la petite morve avec 
une décoction de bon café moka ou de l'essence 
de café et un peu d'alcool ; le couler avec le  
poêlon à cinq becs, comme les pastilles à liqueur, 
les mettre à l 'étuve à liqneur, chauffée à 35 de
grés. On les met au candi à froid et on les 
glace. 

Pralines à liqueur. - Formule 543. - On cuit 
le rncre au petit soufflé et on parfume au lait 
d'amande, au suc et aux conserves de fruits, au 
kirsch, au rhum, au marasquin ou aux chocolats 
divers. On les coule à l'amidon, aux formes 
ovale ou ronde, de la grosseur d'une amande ou 
d'une aveline. On les candit selon la règle. 

Grains de blé à liqueur. - Fol'mule 544. -
On procède comme pour les grains de café. On 
parfume à l 'aicoolat d'orange ou au curaç,ao ; on 
colore en jaune clair avec le jaune d'office ou le 
safran. 

Rosolio à liqueur. - F01·mule 545. - On en 
distingue plusieurs variétés , variant de nom 
selon la couleur et le  parfum : Blanc, elles se 
nomment pastilles anglaises parfumées à la 
menthe. Rose, on les désigne sous le  nom de 
pastilles au 'marasquin. Vert, on les appelle 
pastilles digestives parfumées à l' absinthe. 

Procédé. - On les imprime dans l'amidon en 
se servant d'une petite bille de la grosseur d'un 
raisin ; on râpe le dessus et on colle sur une 
reg le de la largeur du coffret ; elles se décollent 
facilement. On doit imprimer très droit et pro
fond, suivant la grosseur que l'on veut donner 
au bonbon ; pour cela, il suffit d'avoir une règle 
à lisser l 'amidon plus ou moins crénelée. On cuit 
le sucre au boulé, on parfume et on colore selon 
les prescriptions de la formule 540 ; on coule 
avec le poêlon à cinq becs. 

On les met au candi de la même façon et on 
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les glace avec le vernis à gomme. Après les 
avoir bien brossées et passées dans une flanelle 
ou un linge pour enlever l 'amidon, on les met 
dans un tamis que l'on passe au-dessus d'une 
vapeur d'eau, et on les laisse sécher à l 'air. Si 
les pastilles ne sont pas suffisamment vernies, 
on les fait chauffer doucement à l 'étuve ; on les 
met ensuite dans une petite bassine, on verse un 
peu de vernis dessus, on les saute et on les met 
sécher à l 'air sur des tamis. 

L'amidon (Manière de se $etvÏ1' de). - F01·
mule 546. - C'est à un nommé Gilé, alors contre
maître ( 1821 )  chez M. Lemoine, confiseur, me 
des Lombards, que l'on doit l'innovation de se 
servir de l'amidon. Un jour qu'il avait mis des 
bonbons au candi, le moule, qui était percé, avait 
laissé couler quelques g :mttes de sucre dans une 
manne de sucre en poudre qui séchait pour le 
chocolatier ; s 'étant aperçu que le sucre s'était 
cristallisé sans être adhérent au sucre en poudre, 
il eut l'idée d'imprimer la clé du laboratoire 
dans du sucre et d'y couler du sucre cuit au 
soufflé, il obtint ainsi une clé en sucre qu'il mit 
au candi ; c'est cette clé, ainsi quïl le disait lui
même, qui a ouvert toutes les autres portes. On 
mélangea ensuite de l'amidon au sucre, et enfin 
on  pro�éda avec l'amidon seul. 

Pl'océdé. - Il ne faut employer que de l 'amidon 
de première qualité, bien fin, sans ancun mélange 
ni falsification . On le fait sécher pendant plu
sieurs jours à l 'étuve, et on l 'y conserve conti
nuellement pour qu'il ne reprenne pas d'humi
dité. Quand il a servi pendant quelque temps, il 
faut le remplacer, car il se salit, la fine fleur 
s'enlève en brossant les bonbons et il  ne reste 
plus que du grain qui s'attache aux bonbons 
gommeux, légers en cuite, fondants ou conser
ves. Les coffrets doivent être faits en bois très 
sec, afin qu'ils ne se déforment pas à la chaleur 
de l'étuve ; ils doivent avoir à peu près soixante
dix centimètres de longueur, cinquante centimè
tres üe largeur, cinq centimètres de profondeur 
au plus, suivant les bonbons que l 'on a à couler; 
avoir un rebord au-dessus d'au moins deux ou 
trois centimètres, être entaillés aux deux bouts 
de cette épaisseur ; il y aura aussi un rebord de 
deux centimètres sur la longueur du fond du 
coffret de manière que, étant empilés les uns sur 
les autres, la chaleur puisse circuler entre 
chacun des coffrets. On met de l 'amidon en pou
dre, bien sec, dans les coffrets, on le  lisse au 
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moyen d'une règle bien droite et entai llée suivant 
l 'épaisseur du rebord, cc qui enlève l 'excédant ; 
la surface qui reste doit être très unie. Il est 
utile de famiser souvent l 'amidon, afin d'enlever 
les grains de sucre qui s'y trouvent. 

On colle sur des règles, avec de la gomme et 
de la farine, les moules du bonbon que l 'on veut 
couler. Ces moules sont en plâtre, en bois ou en 
métal , de l 'épaisseur du bonbon ; on fixe ceux en 
bois et en étain avec des petites pointes, puis on 
imprime avec ces règles dans l'amidon. Si l 'on 
imprime trop longtemps à l'avance, l 'amidon se 
déforme et donne des produits mal faits, dont 
on ne peut se servir pour les bonbons à liqueur 
cuits l égers, tels que les dragées, fruits, légumes, 
pastilles à liqueur. On cuit le sucre dans le 
poêlon à vapeur à serpentin et on le rapproche 
de 36 degrés, pour finir de le cuire au boulé dans 
le poêlon à feu nu. Ou mieux encore, c'est de le 
cuire dans le poêlon système Landry. On le 
coule enfin en tenant compte des précautions 
indiquées pour le Sucre citit (voir ce mot). 

Quand les bonbons sout coulés, on tamise de 
l 'amidon an-dessus ; on place alors les coffrets 
dans une étuve chauffée de 35 à 40 dégrés. Le 
lendemain, on sort les bonbons des coffrets, on 
les brosse, on les soufüe pour enlever l'amidon 
avant de les glacer et de les mettre au candi. 
On parfume les bonbons avec des eaux aroma
tiques distillées, des teintures, des alcoolats, des 
essences mélangées avec de l'alcool ramené ù, 
25 degrés ( on met un décilitre d'alcool parfumé 
à 25 degrés par kilogramme de sucre, soit un 
litre par 10 kilogrammes). On mélange l 'alcool 
quand le sucre est cuit, en retirant le  poêlon du 
feu pour qu'il ne s'enflamme pas. (BARBIER
Duv AL, l' Art du Conf. mod.) 

Le vernis. - For·mule 547. - Employer : 
Sucre concassé . . grammes 200 
Gomme arabique . 100 
Af�� - . . .  roo 
Eau . . . . . . . décilitres 2 
Blancs cl'œufs .  . . nombre 2 

Procédé. - Faire dissoudre la gomme arabique 
dans l 'eau ; fouetter les deux b lancs d'œufs en 
neige et les égoutter sur un tamis ; en recueillir 
l 'eau qui s'en écoule et la mélanger avec la 
gomme. Cuire le sucre à 28 degrés; lorsqu'il sera 
cuit, y ajouter l'alcool. Laisser refroidir, mélan
ger le tout ensemble et le conserver dans une 
bouteille pour s'en servir au besoin. 

;Haricots à liqueur. - Formule 648, - On a 

des moules en forme de pois ou de haricots en 
plâtre ou en étain, fixés sur une règle. On im
prime à l'amidon, on cuit, on colore, on aroma
tise et on coule au poêlon à cinq becs. On les 
candit à froid et on les glace. (Voir Gimblette.) 

Brochette à liqueur. - Formule 549. - On 
imprime dans l 'amidon des pastilles de forme 
ronde, plate ou en étoiles à cinq branches, de la 
grosseur de deux centimètres de circonférence ; 
on plante dans chaque empreinte une petite 
paille de deux centimètres et demi de longueur, 
choisies toutes d'égale grosseur ; ensuite on coule 
le sucre cuit an petit boulé, de toutes couleurs, 
on couvre et on met à l 'étuve. Le lendemain, on 
enlève les pailles, on les coupe en les égalisant 
avec un canif et on les enfile en brochette, 
comme celle aux fruits, pour les candir de 
même. 

Autre manière. - F01·miûe 560. - On coule 
un rang de six pastilles de forme plate, ronde, 
ovale, cœur ou flèche ; au fur et à mesure qu·on 
les coule, un aide place une paille dans le milieu 
en la faisant entrer à moitié, et on les candit. 

Brésiliens à liqueur. - Formiûe 551. - On 
coule à l 'amidon des bàtons de dix centimètres 
de longueur, de la forme de ceux de gomme ou 
de guimauve. On les fait de toutes les couleurs 
et à tous les parfums. On les candit à froid. 

Arabesques. -- F01·mitle 552. - Autrefois on 
coulait ces bonbons dans des coffret, remplis 
d'amidon et dans lesquels on imprimait toutes 
sortes de moules en plâtre, gypse, bois, étain, 
représentant tous les sujets imaginables : clés, 
ciseaux, croix, couronne, cœur, etc., ces moules 
étant à jour. Le sucre se cuisait au petit boulé, 
on parfumait avec de l'eau de rose, de framboise, 
de fleur d'oranger, ou des alcoolats de diverses 
odeurs. On coulait en blanc et on peignait avec 
les couleurs d'office préparées avec de la gomme, 
du sucre fondu et un peu d'alcool. 

De nos jours, on les préfère massifs, on fait 
des fruits, des fleurs, des oiseaux, des animaux 
et personnages. On les peint au trait, on les 
décore et on les candit à froid. 

Bonbons du Nord. - F01·mule 553. - Choisir 
de belles pommes de reinette franche ou grise, 
les peler, enlever l e  cœur et les mettre à l 'eau 
acidulées de Jus de citron ; faire une qécoction 
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avec une quantité suffisante d'eau (deux litres 
pour deux douzaines de pommes coupées en 
tranch�s), en ayant soin de les faire cuire sans 
remuer ; lorsqu'elles commencent à tomber en 
marmelade, on les retire, on les égoutte sur un 
tamis placé au-dessus d'une terrine, et on filtre 
le jus. On peut faire une nouvelle décoction avec 
le jus et douze autres pommes, pour que la gelée 
soit plus forte. Alors on prend parties égales de 
cette décoction et de sucre en pain, et on cuit 
au petit boulé (il est préférable de cuire un kilo
gramme de sucre ·au petit cassé et d'y mettre la, 
décoction pour ramener au petit boulé) ; on 
aromatise suivant les couleurs, on imprime dans 
l'amidon avec la pointe d'un œut ou un moule de 
cette forme, on y coule la gelée, on recouvre 
d'amidon, on met à l'étuve. Le lendemain, on les 
lève, les brosse et on les met candir à chaud, à 
nage ou à froid. 

Melon candi avec ou sans liqueur (G1·osse 
pièce). - Formule 554. - Un entremets des plus 
remarquables, appartenant à la catégorie des 
bonbons, est certainement le bonbon melon. On 
fait un moule en plâtre sur un petit melon naturel 
(voir Moulage) et on imprime ce moule (qui doit 
être aussi uni que possible) dans l'amidon, 
bien serré à moitié do sa grosseur ; on fait cuire 
du sucre à 37 degrés et on le coule dans les 
deux empreintes ; on met dans une étuve chauffée 

Fig. 216. - Melon candi. 

à 40 degrés. Le lendemain on enlève chaque 
moitié et on égoutte le sirop qu'elles contien
nent, on les lave avec un peu d'eau tiède, on 
les égoutte, on les colle l'une contre l 'autre et 
on fait sécher le melon sur un tamis. On peut 
mettre dans l'intérieur du melon autant d'œufs 
de poule ou de vanneau en sucre qu'il y a de 
convives ; dans ce cas, le melon ne doit pas être 
candi. S'il ne contient rien à l'intérieur, on 
peut faire candir le melon à froid. On peut ainsi 
faire le coco en y laissant une liqueur aroma
tique. 

360 DON 

Fraise, .t'Tamboise, Mûre. - Formule 555. -
On a des moules en plâtre ou en étain représen
tant le fruit que l'on veut reproduire ; on les 
imprime dans l'amidon bien sec pour ne pas 
déformer. On cuit du sucre au petit boulé. On  
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Fig. 211 ol 2 18. - Fraises en sucre candi. 

parfume les fraises avec de la conserve de cc 
fruit ; les framboises avec l'alcoolat de cc fru i t  
et  on les colorie eu rose ; les mûres avec du suc 
de ce fruit et on le colore en violet. 

On les candit à froid ou on les glace à l a  
gomme. O n  fait de même des pastilles d e  gomme 
en forme de framboise, on les parfume èt on les 
colorie comme ci-dessus. On les candit à froid et 
on les lave à l'eau gommeuse ; on glace ces fruits 
au vernis à la gomme et on y met des culots en 
papier ou en pastillage mince, ou bien mieux 
encore, faits d'une pâte d'amande ou de pistache 
colorée en vert et découpée en forme de feuilles. 

FONDANTS C A N D IS. - C'est vers 1830 que 
l'on a inventé ce délici eux bonbon qui a été 
perfectionné depuis et fabriqué sous toutes les 
formes. 

Bonbons fondants candis. - Formule type 
556. - On prend du sucre blanc de premier choix 
que l'on fait fondre et c1lire par petites parti es à 
la petite morve. On cuit le sucre au poêlon Landry. 
On parfume suivant le goût, le genre et les cou
leurs, voir Formule 541 .  

Le sucre étant cuit, on le fait refroidir soit 
dans le poêlon que l'on met au bain-marie froid, 
soit sur le marbre ; les fondants au café et au 
chocolat sont les seuls qui exigent la coloriation 
en cuisant ; pour les autres, il y a avantage de 
les colorier après. Qnand le sucre est refroidi, on 
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le travaille sur le marbre on dttns la bassine 
avec une spatule. Il commence d'ttbord à blan
chir comme le sucre reto1·s, ensuite il se durcit, 
on continue de le travailler, mais avec les mains, 
comme une pâte brisée. Ce travail continu fai t  
ramollir la pâte à l'état de beurre ; c'est alors 
qu'on la colorie et qu'on la parfume avec les 
essences. Si on travai llait 
la pâte étant chaude, elle 
s'égrènerait à l'état de 
conserve , serait dure et 
non fondante. Pour couler 
à l'amidon, on la ramène 
au bain-marie pour la fon
dre sans la laisser décom
poser, et on coule vive
ment avec un poêlon à 
pastilles pour éviter la dé
composition de la pâte et 
l'altération des couleurs. 

Il est préférable de faire 
fondre la pâte, au fur et à 
mesure de l'emploi, dans 
un poêlon à pastilles. La 
pflte ne doit pas cuire, elle 
passerait vite à l'état de 
sirop. Elle grène si ou lit 
remue trop. Il n'est pas 
moins important de couler 
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tout le sucre que l'on a dans F,g. �rn - Foui lles coulées 
le poêl<j,', parce qu'en le d,111S le moule. 

réchauffant, il jaunit et durcit. 
On coule le plus souvent dans des moules en  

plâtre, comme l a  conserve; mais i l  faut avoir 
soin, la première fois que l'on s'en sert, que les 

moules soient bien trem-
pés, au moins une heure à 
l'avance , dans de l 'eau 
tiède, afin qu'ils soient tièdes 
aussi, parce que s'ils ne 
sont pas assez trempés le 
bonbon s'attache après, et 
s'ils sont froids et trop 
mouillés, le bonbon reste 
liquide et ne raffermit pas. 
On sort les moules de l'eau 
quelques minutes avant de 
couler et on les met égout
ter en les renversant sur 

F,g. 220. _ Moule en plâlro. des claies en osier, pour 
qu'ils s'essuient bien. S'il y 

avait encore de l'eau à l a  surface au moment de 
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couler, i l  faudrait l 'éponger, parce quo l'eau em
pêche le bonbon d'être convcnnblement moulé ; 
il est préférable d'avoir une série de moules qui 
trempent pendant que les autres sont occupés. 

Quand les bonbons sont ainsi coulés, on les 
met sur des tamis et on les laisse sécher à l'air 
pendant une nuit, puis le lendemain on les 
ratisse. 

On coule en blanc la majeure partie des 
bonbons et on leur donne la forme d'arabesques, 
de bourrelets, de manchons, de plaisirs, de 
cornes d'abondance, de dominos, de dés, de 
montres, etc. 

Pastilles au fondant candies. - Fo1·mule 557. 
- On les coule de toutes couleurs, à l 'amidon, 
de la larg·eur d'une pièce d'un franc, de forme 
ronde, plate et bombée. On les fait aussi en forme 
d'arabesques, et on les parfume à toutes sortes 
d'alcoolats, conserYes et sucs de fruits suivant 
les couleurs. 

Boules acidulées au fondant candies. -
Foi·mule 558. - On prend environ cent grammes 
d'acide citrique, que · l'on mélange avec quinze 
grammes de Fmcre en poudre ; on mesure deux 
grammes de cc mélange clans une petite cui l ler, 
et on les incorpore dans la proportion de cent 
grammes. On les coule dans des moules en 
plâtre mouillés, de la grosseur d'une boule de 
gomme ; on les fai t  de toutes couleurs et de tous 
parfums, comme les pastilles. 

Quartiers de fruits en fondants candis. -
F01·mule 559. - On les coule à plat, dans l'amidon 
ou dans les moules, tout en blanc ou en couleur, 
suivant les fruits. On les colorie, on les farde et 
on les mouchette. 

Poissons fondants candis. - Formule 660.

On les coule à i , lat, dans l'amidon ou dans les 
moules, en blanc ou en couleurs diverses teès 
pâles. On les colorie et on les farde. 

Coquillages. - Formule 561. - On les coule 
à plat, dans l'amidon ou dans les moules, en blanc 
ou en couleurs diverses. On les colorie, on les 
farde et on les mouchette de couleurs opposées. 

Légumes, fruits et feuilles.- Foi·mnle 562.
On les coule à plat dans l'amidon ou dans les 
moules, en blanc ou en couleur, suivant chaque 
sorte. Je préfère, par exemple, couler la carotte 
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ae sa couleur, car si on la peint après, c'est un 
double ouvrnge et puis la couleur ne se main
tient pas aussi bien. On les colorie et on forme 
les feuilles et les t iges avec de la idace verte. 

Fig, 2i 1, - rcuillos coulées dans lo plâtro, 
Bonbons panachés au fondant. - Formule 

563. - On les coule dans l'amidon au moyen 
d'un poêlon à pastilles à deux becs. On fait 
fondre également dans chaque compartiment une 
pâte blanche avec une nutre de couleur, en ayant 
soin que la  pâte ne soit pas trop fondue pour 
qu'elle ne se mélange pas. On coule ainsi des 
bonbons arabesques, des pastilles rondes et 
ovales pour papillottes. 

Bâton fondant mexicain. - F01·rnule 564. -
On les coule comme les bréiiiliens avec le poêlon, 
mais moitié plus petits, panachés de toutes cou
leurs et parfumées. 

Panachés doubles. - Formule 5r.J5. - On les 
coule en deux parties dans des moules en plâtre 
mouillés comme i l  est dit plus haut. On coule 
d'abord un côté du moule en diverses couleurs, 
puis après on coule l'autre partie en blanc ; un 
aide place à mesure le moule coulé précédem
ment par-dessus, afin que les deux parties puis
sent se coller. On coule de la même manière les 
boules acidulées , les bâtons mexicains , les 
arabesques, etc. 

Fondants doubles. - Formiûe 566. - On les 
coule de la même manière que les panachés, en 
deux parties de couleurs différentes, suivant les 
objets : 

Pour les fi€w·s animées, on coule l 'amour en 
rose ; les fleurs : rose, tulipe, œillet, marguerite 
en blanc, rose, jaune, lilas. 

Les fieurs et fruits sur feiiilles, en couleur, sui
vant leur nature ; les feuilles en vert clair. 

Les insectes sur feuilles, chenilles, mouches, 
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hannetons, etc., se coulent tont en blanc ; on les 
peint après. 

Les oiseaux et animaux sur coussins et tabou
rets se coulent de couleurs difîèrentes ; les oiseaux 
et animaux en blanc. 

Les come!itibles : fromage, jambon se coulent 
en couleur, suivant l'objet ; les plats en blanc. 

Pour les dominos, on coule le dessus en noir, 
l 'autre partie blanche. 

De cette façon, on peut obtenir toutes sortes 
de sujets, en ayant soin de couler une partie 
blanche, l'autre partie en couleur, suivant le 
genre. Il est assez utile, pour bien réussir, d'avoir 
un aide qui chauffe les deux poêlons séparé
ment, ce qui permet de couler les fondants plus 
vite et fait qu'ils se collent bien mieux ensemble. 

Fruits farcis et fourrés. - Formule 567. -
On a des moules en plâtre, de toutes sortes de 
fruits de la grosseur d'une petite noix; on les met 
tremper, puis on coule dedans de la pâte de 
fondants coloriée suivant la nature du fruit que 
l'on veut obtenir ; on la fait fondre un peu plus 
que pour les fondants ordinaires. Aussitôt qu'une 
raie blanche se forme à l ' intérieur du moule, on 
rftcle le dessus �.vec un couteau et on ouvre 
chaque trou a;rec une aiguille à pastilles ; on 
égoutte comme pour les fruits, puis dans chaque 
fruit on coule dos gelées, des marmelades, etc. 
On les farcit avec des pâtes d'office, à la pomme, 
à l'abricot, à l'ananas, à la pistache, à l'amande, 
ù l'aveline, à la noix, aux marrons, à la pêche, 
au coing, etc. On rebouche l'ouverture avec 
de la pâte à fondant fondue, puis on les peint et  
on les  fait candir.-

Coloriation et décoration des bonbons . -
Formule type 568. - Pr·océdé général. - Lorsque 
les bonbons sont coulés en blanc, ils doivent être 
coloriés, à moins qu'ils doivent rester blancs. 
L(Jrsqu'il s'agit d' imiLation des pâtisseries ou de 
boulangeries, brioches, tartelettes, marguerites et 
des fruits : abricot, marron, citron, fraise, pomme, 
poire, fromage, on colorie généralement en 
jaune. On farde les imitations de boulangeries et 
de pâtisseries avec du bistre préparé selon la 
règle (voir Couleur), très épais. On l'étend presque 
à sec sur un marbre, on en prend un peu avec 
un pinceau coupé en brosse et on estompe ou 
farde ainsi chaque bonbon. Cette manière est 
prcférable pour tous les bonbons à candir ; la 
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couleur tient mieux qu'une couleur liquide, qui 
se détrempe. 

On forme les pedoncules ou queues des fruits 
avec le cornet et une glace brune coloriée au 
bistre ; on fait les feuilles au cornet avec de la 
glace verte. On farde les abricots, pommes, 
poires avec du carmin fin, comme les pâtisse
ries. On les pointille avec un pinceau de poil 
rude coupé court, en brosse. On prend de la 
couleur plus liquide que pour farder ; on frotte 
le pinceau sur le mar�re pour qu'il n'y ait pas 
trop de couleur après, puis on mouchette en 
frappant le pinceau sur un corps dur ou en 
frottant le bout du pinceau avec le doigt. On 
imite le marron brûlé en fardant avec le bistre 
foncé. 

BON BONS FON DANTS, s. m. pl. - Ils sont 
excellents lorsque la crème est fraîche et de 
première qualité ; c'est pourquoi les fondants 
à la crème sont meilleurs lorsqu'ils sont faits 
en province. 

Fondants à la crème - F01·mule type 569. 
Cuire le sucre au petit cassè et y verser de la 
bonne crème douce ; on le ramène à la petite 
morve jusqu'à ce qu'il soit un peu plus cuit que 
pour les fondants ordinaires. On parfume avec 
un bâton de vanille que l'on a fait cuire avec le 
sucre ou du sirop de vanille infusée. 

On se sert de ce fondant pour les pralines, 
chocolats, dragées à la crème et toutes sortes de 
bonbons. 

F'ondants à l'orgeat. - Formule 570. - - 011 
cuit du sucre au petit cassé, on le ramène à la 
petite morve avec une émulsion d'amandei, on 
parfume et on l'emploie comme le fondant à la 
crème. 

Pralines à la duçhesse. - Formule 571. -
On forme des olives (à la m ain ou  avec des em
porte-pièce en fer-blanc d'une forme ovale) avec 
des pâtes de fruit� de toutes sortes : abricot, ana
nas, pomme, pêche, coing, pistache, amande, 
aveline, noix, marrons ; on les trempe dans du 
fondant, fondu de toutes couleurs dans un poêlon 
à pastilles, et on les retire avec une fourchette 
en fil de fer ou une aiguille. 

Pralines à�a Pompadour. - Formule 572. -
On prend des cerises confites sèches, on forme 
des boule� de la grosseur des cerises avec des 
pâtes de fruits ou d'office , comme pour les 

pastilles duchesse, on les trempe de même dans 
la pâte de fondant, fondue de toutes couleurs 
dans un poêlon à pastilles, on les retire avec une 
fourchette en fil de fer que l'on frotte sur le 
bord du poêlon pour retirer l'excédant, on re
tourne la main et on pose sur des plaques de 
fer-blanc. On les vend en cet état ou on les 
candit. 

Pralines caraques (Fondants candis). - Fo1·
mule 573. - On forme des boules ou des pistaches 
avec de la pâte de praline au chocolat ou avec 
du chocolat de première qualité parfumé à la 
va,nille. Puis on procède pour les pralines comme 
à la formule 571. 

Napolitains farcis. - Formule 574. - On a 
des moules en fer-blanc de plusieurs formes diffé
rentes : arabesque, rond, cœur, o vale, écusson, 
étoile à branches pointues et arrondies en forme 
de trèfles, soudées aux deux bouts sur des fils 
de fer, se fermant au moyen d'une charnière 
maintenue par un tenon. 

Pl'océdé. - On cuit du sucre au cassé, on le 
parfume, on en coule dans chaque moule l'épais
seur d'un demi-centimètre, un  aide y place une 
cerise confite ou une fraise sèche, de la pâte 
d'abricot, de pomme, d'ananas, découpée de 
forme ronde, un peu moins grande ; des morceaux 
d'écorces de cédrat, d'orange, de citron confits 
et découpés de la même manière. On coule par
dessus du sucre ou de la conserve pour recouvrir 
ces pâtes. On les fait de toutes couleurs, et même 
de deux couleurs, et on les vend ainsi, glacées 
ou candies à froid. 

Trocadéros (Fondants candis). - Formiûe 575. 
- Depuis !'Exposition de 1878, un confiseur des 
boulevards a donné ce nom à des bonbons que 
voici : 

P1'océdé. - On imprime dans l'amidon des 
moules en plâtre de formes diverses d'arabes
ques ; on y coule du sucre cuit au soufflé léger, on 
le colorie de diverses couleurs et on parfume les 
trocadéros à la vanille, au café, au chocolat, aux 
alcoolats, sucs et conserves de fruits, gelées et 
marmelades. On les met ensuite à l'étuve après 
les avoir recouverts d'amidon. Il faut que la cha
leur soit douce (30 à 35 degrés) parce qu'une 
chaleur plus forte ferait fendre et trouer les 
bonbons et partant répandre la liqueur. Le len
demain, on les retire, on les brosse , on les candit 
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ou on les glace en les trempant dans une glace 
royale un peu liquide. On les retire avec une 
fourchette en fil de fer, on essuie l'excédant sur 
un fil  de fer placé au-dessus du pot de glace, on 
les pose sur un tamis, on fait sécher à l'étuve 
douce, puis quand ils sont secs, on les glace de 
l'autre côté, de manière quïls soient parfaite
ment unis ; ensuite on les décore avec des glaces 
de toutes couleurs, du chocolat et de la gomme 
au cornèt. On décore également en toutes sortes 
de sujets. 

Remarque. - En terminant la série des bonbons 
fondants candis, nous rappelons que l'on met au 
candi tous les bonbons au fondant pour leur 
donner de la consistance et pour maintenir leur 
forme. Il est aussi important de ne pas oublier 
que la cuisson du sucre à la vapeur ou par le 
système Landry est préférable à celle du feu 
nu. Il faut aussi, pour la réussite certaine, choisir 
du sucre de premier jet et de première qualité, 
bien dur et bien cristallisé, le bout supérieur du 
pain de sucre réunit généralement ces qualités, 
ce qui permet de le cuire à un degré inférieur 
(35 ou 36 degrés) pour candir à froid. Dans ces 
conditions, le candi est plus beau et plus blanc. 
Les sucres légers sont ordinairement des sucres 
usés, qui ne cristallisent pas bien ; on est obligé de 
Jes cuire à un ou deux degrés de plus. On a donc 
touj ours plus d'avantage, pour tous les candis, 
de se servir du sucre de premier choix, il se 
cristallise mieux et on peut aussi se servir des 
égouttures deux ou trois fois pour candir les 
fruits et les pâtes, ]es gommes, les bonbons à 
liqueurs ordinaires, les pistaches pour papil
lottes, etc. 

BON BONS DE  DESSERT,s. m.pl. -Plusieurs 
variétés de ces bonbons se fabriquent sous diffé
rentes formes, avec les quatre form . suivantes : 

Bonbons de dessert vernis. -- Formule 576. 
- On fait des moules en plâtre de la grosseur 
d'une pièce d'un franc, en forme d'arabesques 
diverses, que l'on imprime dans l'amidon ; on 
cuit du sucre à la petite morve, on colorie de 
toutes couleurs, on parfume comme les troca
déros, on les coule de même, on les recouvre et 
les met à l'étuve. Le lendemain, on les candit à 
froid et on les vernit à la gomme après les avoir 
décorés au cornet. 

Fèves de marais. - Formule 577. - On fait 
des moules en nlâtre représentant la fève de 
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marais, on l'imprime dans l'amidon, on cuit du 
sucre comme pour les trocadéros, on les colorie, 
on les parfume ; on les coule, on les met à l'étuve 
de même ; le lendemain, on les glace comme 
plus haut de diverses couleurs, on les mouchette 
d'une couleur opposée et on les farde. On met 
enfin un petit point de glace bistre sur le milieu, 
dans le côté creux de la fève. 

Météores. - Formule 578. - On a donné ce 
nom à des bonbons faits avec de la meringue 
italienne. 

Employer : 
Sucre en poudre 
Blancs d'œufs. 

. • • . . . kilogramme 1 

. . . . . . nombre 8 

Procédé. - Cuire le sucre au petit boulé, le 
colorier de diverses couleurs et employer des 
parfums variés ; le laisser refroidir un peu ; 
fouetter les blancs d'œufs en neige, verser le 
sucre en remuant vivement avec le balai. Couler 
alors les météores de la grosseur d'un pièce 
d'un franc sur des feuilles de papier collé, avec 
la seringue à patience, la poche ou un grand 
cornet de papier. Mettre à l'étuve ; le lendemain, 
on les lève en mouillant le derrière du papier 
avec une éponge, on les colle ensemble de la 
même couleur ou de deux couleurs opposées, 
blanc et rose, etc., puis on les met au candi à la 
nage en deux fois, à chaud. 

Bonbons écossais. - Formule 579. - On 
découp•j avec des emporte-pièce en fer-blanc de 
formes arabesques diverses, des pâtes d'office : 
marrons, amandes, avelines, pistaches, ou  de 
fruits : abricots, coings, pommes, etc. On les 
glace avec de la glace royale, d'un côté blanc, 
de l'autre rose-bleu, puis on les càndit à la nage 
en deux fois, à froid. 

BON BONS D'OFFICE,  s. m.pl. - C'est à un 
confiseur parisien, M. Linder, que l'on doit ces 
bonbons ; on fait des moules dans lesquels on 
les coule et les décore ensuite. 

Pâte de pomme àmouler. - Form. type S80. 
- Prendre cinq cents grammes de marmelade 
de pommes (voir ce mot), la déposer sur un 
marbre avec cent grammes de sucre en grain, le 
broyer avec le rouleau et mélanger le tout ; on 
la pétrit avec du sucre à glace royale jusqu'à ce 
qu'elle ait assez de consistance pour la mouler 
dans des moules en étain, en soufre ou en plâtre 
légèrement mouillés. 
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Pâte d'abricot à mouler. - Form. type 58 f .  
-Pétrir cinq cents gram mes d e  pâte d'abricot ou 
gimblettes avec cent grammes de sucre en 
grains, broyer la pâte avec le sucre et homogé
néiser le tout en continuant à la, pétrir avec du 
sucre passé au tamis de soie, sans autre couleu r. 

Pâte d'amande à mouler. - Formule 
type 582. - Employer : 

Amandes douces . . . . 
Amandes amères . . . 
Sucre concassé . . 
Eau de fleur d'oranger 

grammes 850 
150 

kilogram. 2 
décilitre 1 

P1·océdé. - Monder les amandes et les mettre 
dans l 'eau fraîche ; les égoutter sur un tamis, 
ensuite les concasser dans le mortier avec un 
décilitre d'eau de fleur d'oranger, en ayR.nt soin 
de ne pas laisser tourner la pâte en huile. Quand 
les amandes sont bien broyées, on cuit le sucre 
au grand boulé, on y ajoute le� amandes, puis 
on dessèche environ vingt minutes sur le feu ;  on 
retire la pâte de la bassine et on la fait refroidir 
dans une terrine. On la pile dans un mortier et  
on la pétrit ensuite avec du sucre pulvérisé. On 
la conserve dans des boîtes de fer-blanc. 

Pâte de pistache à mouler. - Formule 
type 583. - Employer : 

Pistaches mondées . . . . . . . . grammes 800 
Amandes douces mondées . . . . . - 520 

Pl'océdé. - Faire comme pour la pâte d'a-
mande ci- dessus ; colorier la pâte avec du vert 
d'épinard (voir ce mot). 

Pâte de marron à mouler. - F. type 584. 
- Décortiquer des marrons, les mettre ensuite 
dans l'eau bouillante pour les laisser faire un 
bouillon seulement, afin de faciliter l 'enlève
ment de la pellicule ; achever de les cuire, les 
égoutter, les piler et les peser. Cuire ensuite la 
même quantité de sucre au boulé, le mettre avec 
la purée de marrons à laquelle on aura ajouté 
la moitié de sa quantité de marmelade de 
pommes ou d'abricots. Faire dessécher sur un 
feu doux ; laisser refroidir, la pétrir avec du 
sucre pulvérisé au tamis de soie, former des 
abaisses et mouler. 

Remm·q_ue. - Cette pâte abaissée et coupée à 
l'emporte-pièce avec des moules en fer-blanc 
peut être mise au candi après avoir été séchée 
à rétuve. 

Pâte d'ananas à mo uler. - Form. type 585. 
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On prend pour un ananas de conserve cinq pom
mes de Calvil le , on les épluche et on les 
fait réduire avec l'ananas. On passe au tamis et 
on réduit avec son poids de sucre. On laisse 
refroidir et l'on pétrit sur le marbre avec du 
sucre pulvérisé. 

PROCÉDÉ GÉNÉr..AL. - Formnle 586. - Avec 
les différentes pâtes précédentes, on fait une 
variété infinie de fruits que l 'on façonne dans 
des moules spéciaux : 

Les fraises avec de la pâte d'abricot. 
Les ananas en pâte d'ananas, la verdure en 

pâte de pistache. 
Les abricots en pâte d'abricot. 
Les noix ouvates en pùte d'amande coloriée 

en jaune pâle et la coque coloriée avec du cho
colat. 

Les glancls en pâte d'amande coloriée en jaune 
et le collier en pâte de pistache coloriée avec 
un peu de chocolat. 

Les boutons de 1·ose en pâte de pomme et du 
jus de framboise, la verdure avec de l a  püte de 
pistache. 

Les choux-fiew·s en pâte de pomme blanche, 
les feuilles en pâte de pistache. 

Les pommes et poir0s en pftte de pomme cou
leur jaune clair. 

Les avelines en pâte d'aveline vanillée coloriée 
avec un peu de chocolat, la verdure en püte de 
pistache. 

Les colimaçons en pâte de pomme couleur de 
chair, comme les mauviettes. 

Les esca1·gots en pâte d'amande coloriée avec 
du chocolat rftpé. 

Les coquillages en pâte de pomme blanche 
coloriée suivant la nature du coquillage que l'on 
veut reproduire. 

Les mauviettes en pâte de pomme coloriée avec 
un peu de jaune liquide et du carmin pour obtenir 
la couleur de chair, la barde de lard en pâte 
blanche d'aveline. 

Les pêches ouve1·tes, le noyau avec de la pâte 
d'amande, la pêche en pâte de pomme et conserve 
de pêches. 

Les noyaux de pêches et d'abticots en püte 
d'amande et ceux d'abricots coloriés avec du 
carmin et un peu de chocolat râpé. 

Bonbon de Pomone. - Formule 587. - On 
se sert d'un moule en buis de la forme d'un 
gobelet évasé en haut et très étroit :i. sa base. Ce 
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moule se sépare en trois morceaux et est 
contenu dans un autre moule en fer-blanc. 

Garnir l 'intérieur du moule en fer-blanc de 
pùte blanche à pastilles très fine, d'une couche 
d'un centimètre et avec le moule en buis on 
appuye contre les parois ; lorsqu'el le a pris la 
forme du pot, en couper l 'excédent, démouler et 
entourer de sucre en poudre pour maintenir  
sa  forme. Le lcmdemain, mettre à l'étuve chaude ; 
lorsqu'il est sec, y couler de la gelée de pomme, 
de coing, de cerise ou autre, à la groseille, fram
boise, etc., avec le poêlon à pastilles, en prenant 
garde de n'en point verser sur les bords. Re
meLtre à l 'étuve pendant deux heures pour 
enlever l 'humidité de la gelée  et couvrir le len
demain, ù'une petite tranche de citron confit. 
Si le vase est garni de gelée d'abricot, on abaisse 
la pâte à pastilles, en découper une rondelle 
la coller dessus en soudant les bo1;ds. 

Avelines à surprise. - Fol'mule 588. - On 
choisit de grosses a velines de Naples, on leur 
fait pratiquer par un tourneur un trou de la 
grandeur d'une lentille, on les emplit avec des 
pastil les bijoux à liqueur, des anis blancs et 
roses, du céleri et du carvi perlé également 
blanc et rose ; on met clans chacune une devise 
roulée. Quand elles sont remplies, on bouche 
l'ouverture avec de la pâte de chocolat chaude 
sur laq.uelle on passe le pouce pour bien l'unir. 

Noix à surprise. - Formule 589. - On choisit 
de belles noix blanches à coque tendre, on les 
ouvre et on les vide, on les emplit d'une macé
doine de dragées fines comme les avelines. On 
colle les deux coquilles avec de la gomme. 

Amandes à surprise. - Foi·mule 590. - On 
fait venir, pour la circonstance, de belles et 
grosses amandes princesse préalablement choi
sies. On les ouvre du côté mince avec un couteau 
d'office pointu ou un canif, on en retire l'amande 
et on emplit les coques de bonbons, comme dans 
les noix à surprise ; on mouille les deux bords 
avec un pinceau à la gomme fondue bien épaisse. 
On a un treillage en fil de fer fixé sur un châssis, 
dans le genre d'une cage à oiseau ; on place les 
amandes entre ces fils de fer, dont la pression 
les ferme suffisamment. Il faut dix kilogrammes 
de bonbons pour remplir quinze kilogrammes 
d'amandes vidées (BARBIER-DUVAL). 

BONBONS D ÉCO RÉS, s. m. pl. - La nomen
clature en est longue, el1e comprend tous 

les bonbons coulés à jour et à liqueurs dans 
l'amidon. On les décore au cornet avec des 
douilles et plusieurs glaces de couleur (voir 
Glace) mises dans le cornet en même temps, par 
couches perpendiculaires, cela forme des desi-ins 
marbrés très jolis. On les vernit ensuite. On fait 
de cette manière toutes sortes de bonbons ordi
naires à cinq ou dix centimes la pièce : soldats, 
poupards, saints Nicolas, maillots, macédoine, 
mercerie, montres, pipes, -cocardes, drapeaux, 
coutellerie, ciseaux, marteaux, sabots, bottinm, ,  
croix, arabesques assorties, poissons, oiseaux, 
tabourets et cœurs sur tulle. Quand les tabourets 
et cœurs sont coulés de toutes couleurs, on colle 
du tulle en faisant un bord liseré de deux cou
leurs, et on décore dessus des fleurs, des fruits, 
etc. On fait aussi des fleurs, fruits, pauiers, 
hottes, etc. 

Bonbons à la gomme décorés. - Fonnzûe 
591. - Outre les personnages, 'on fait des escar
gots, coquillages, insectes, chenilles, hannetons, 
etc., dans les proportions suivantes : 

Gomme arabique (premier blanc) . .  kilogram. 1 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . grammes 200 

Pl'océdé. - On fond à froid la gomme arabique, 
on ajoute le sucre et on chauffe au bain-marie 
pour réduire en consistance de pâte à pastilles 
de gomme ; on écume et on colorie. On a des 
moules en plâtre composés de deux parties 
s'adaptant ensemble, on imprime dans l 'amidon 
la partie en relief, représentant des costumes 
différents, habillements, pantalons, chapeaux, 
casques, jupons, corsages, robes, etc.; et on coule 
à liqueur la contre-partie. Quand l'une et l'autre 
sont sèches, on fait des dessins de couleur or et 
argent, on place ensuite dessus la partie en 
gomme, que l'on avait préalablement lavée, puis 
on décore en glace les autres parties, tels qne 
figure, bras, jambes, etc. Les fleurs et les fruits 
se font de même. Enfin on coule encore dans 
l'amidon, avec l'entonnoir, des petits grains en 
gomme de la grosseur d'une tête de grosse 
épingle, que l'on réunit pour former des grappes 
de groseille et de raisin. 

Au chocolat. - Formule 592. - On se sert 
de moules en plâtre en relief ou unis, à l'aide 
desquels on imprime dans l'amidon des person
nages, oiseaux, animaux et objets divers. On cuit 
le sucre au boulé, on met à part, dans un poêlon, 
du cacao broyé, sans sucre et fondu, on en 
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mélange dans le sucre environ le quart jusqu'à, 
ce qu'il soit légèrement coloré, on masse douce
ment et on coule vivement pour qu'il ne grène 
pas. On décore ces bonbons comme les autres. 

Bonbons estampés. - Fol'nwle 593. - Il faut 
pour fabriquer ce B. se servir des moules en 
plâtre en relief, en forme de personnages, 
oiseaux, animaux, fruits et sujets. On les imprime 
dans l'amidon, on cuit du sucre au boulé, on le 
coule et on le parfume. Le lendemain, quand il 
est sec, on le brosse et on coule dessus avec la 
gomme les mêmes sujets en papier estampés, 
comme le bonbon coulé. Ce papier colorié, doré 
et verni, représente de très jolis sujets : croix 
d'honneur, ordres, etc. Ces gravures estampées 
ont été inventées pour lutter contre la concur
rence des B. glacés ; ils sont plus jolis, mais 
moins bons, bien que le prix en soit plus élevé ; 
c'est ce qui a amené le perfectionnement des 
B. glacés (BARBIER-DUVAL). 

BO N BONS ENVELOPPÉS , s .m .  pl. - La no
menclature des B. enveloppés est longue, mai s  l o  
plus commun est l e  caramel. On fait aussi en 
cuisant le sucre au petit cassé et couler dans des 
moules de cuivre estampés, des bonbons que l 'on 
colorie en rose avec le carmin d'office ; on met 
une pincée de sucre en grains, on fait prendre 
un bouillon et on coule. Dans ce genre, les 
moules doivent toujours être huilés ; s'ils l 'étaient 
trop, il faudrait essuyer les bonbons en les 
sortant du moule avec une éponge trempée dans 
l'alcool à 85 degrés. Ce procédé est asse?; long. 
Quand on a beaucoup de rébus à faire, on coule 
sur la marbre le sucre cuit au cassé1 on l'im
prime avec un quadrillé ou un emporte-pièce de 
la grandeur que l'on veut envelopper. Quand les 
bonbons sont secs1 on les enveloppe d'un0 feuille 
d'étain1 puis d'un papier mince ; on pose la 
devise et après l'enveloppe représentant toutes 
sortes de gravures coloriées et vernies. Chaque 
fabricant a sa spécialité ; les uns les envelop
pes ; les autres, les devises, cornets et papil
lottes. 

On enveloppe de la même manière les cadres 
à glace, les cadres avec figures et à surprises, 
les cadres avec gravures et dorés de toutes di
mensions, les cadres à dentelles, grands1 moyens 
et petits, les cadres émaillés, vernis, à coins, 
gothiques , ovales , octogones, avec figures, 
grands, moyens et petits ; les cadres à bordure 

avec portraits, grandes et petites demandes et 
réponses avec gravures. 

Tablettes enveloppées. - Formule 594. -
On enveloppe des tablettes fines et demi-fines, 
avec ou sans devises, a vec du papier g·lacé ou 
avec du papier ordinaire de toutes couleurs. 

Pastilles enveloppées. - Formule 595. - On 
fait des pastilles fines, demi-fines et ordinaircs1 
on parfume les fines avec des alcoolats ou du 
suc de fruits1 les demi-fines avec des eaux-de-vie 
aromatisées, et les ordinaires avec des essences. 
On emploie du sucre suivant les qualités. Pour 
les fines, on se sert de papier glacé et satiné de 
toutes couleurs et à dessins imprimés en couleur 
sur fond blanc ; pour les demi-fines, papier blanc 
et de couleur ordinaire ; pour les ordinaires, 
papier pâte de toutes couleurs. 

FALSIFICATION. - Quelques fabricants cupides 
introduisent de la semoule fine ou de la fécule 
dans les pastilles ordinaires, ils font une pâte 
molle, la font fondre à feu doux et y ajoutent la 
fécule pour la raffermir et les coulent comme les 
autres pastilles1 ils les enveloppent dans des 
papiers déchiquetés moitié plus petits que ceux 
à papillottes. 

Bonbons à la cerise. - Fo1'mule .596. -
C uire du sucre au cassé, y ajouter du  suc  do 
cerise, un  pou d'acide citrique, colorier avec lo 
carmin ,  le mettre sur le marbre , le tranüllor, 
l e  rouler et en faire des biHons que l 'on emc
loppe dans du papier do différentes couleurs. 

Sucre d'orge enveloppé. - Formule 597. -
On enveloppe simplement avec du papier do 
couleur ou du papier blanc et imprimé,  frisé aux 
deux bouts. Pour la  fabrication , voir Sucre 
d'orge. 

Rouleau or et argent. - Formule 598. -
On roule sur un mandrin de bois ou  de fer-bla nc, 
comme pour les cornets à dragées, un morceau 
de gélatine blanche ou de différentes couleurs, 
long de dix centimètres et de la grosseur d'un 
doigt ; on colle avec une gomme forte1 on met 
aux deux bouts un papier frisé blanc, une petite 
bande dorée sur les joints, on ferme un côté avec 
une faveur et on emplit de petits bonbons 
surfins : mélonides1 anis, perlines, etc.; on ferma 
l 'autre bout de même. 

Pralines extra surfines. - Formule 599. -
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On enveloppe des pistaches en dragées , des 
pâtes de fruits au candi, des pastilles de fruits au 
candi, dans des papiers frangés en papillottes or 
et argent, gaufrés. On met le bonbon avec la 
devise entouré de papier. 

Supe1·fines. - Papier blanc et de couleur, im
primé or et argent, enveloppé avec les bonbons 
comme ci-dessus. 

Siirfines. - Papier blanc imprimé de couleur 
et papier de couleur imprimé, envelopper les 
bonbons comme ci-dessus. 

Iiines. - Papier blanc et de couleur glacé et 
satiné ; envelopper des avelines et des amandes 
grossies à froid et candies comme ci-dessus. 

Demi-fines. - Papier blanc et de couleur, 
papier ordinaire, enveloppant des amandes gros
sies à froid et candies, on y met une devise ; mais 
on n'enveloppe les pistaches que dans du papier 
frangé. 

Cosaques. - On coupe des papiers à papil
lottes, d'une couleur opposée, en deux parties ; 
on les colle seulement un peu aux extrémités 
pour quïls puissent se détacher facilement en 
les tiran t ; on les fait comme les papillottes, 
suivant les qualités de chaque sorte, pour les 
bonbons et papiers ; on colle des coulants-pétards 
sur les papie es, on enveloppe comme ci-dessus, 
et au lieu de tourner les deux bouts comme aux 
papillottes, on les noue avec une ficelle. 

Petits pains de sucre. - Formule 600. - On 
humecte un peu de sucre à pastilles que l'on 
imprime dans des moules en buis. On met sécher 
les pains de sucre, on les enveloppe avec du 
papier bleu, on l es ficelle avec du boluuc rouge 
et on pose une devise dessus. 

On en fait en pastillage conserve. Le sucre à 
pastilles doit être humecté de manière à ce qu'en 
le pressant dans la main, il reste en pelote ; le 
moule en buis doit avoir deux centimètres 
d'épaisseur ; en le frappant, la secousse aide à 
sortir le pain de sucre moulé ; on le  met sur des 
planches sèches, à l'air, puis à l'étuve. On en fait 
de plusieurs couleurs panachées blanc, rose et 
bleu, en mettant dans le moule alternativement 
deux ou trois sortes de couleurs. On en fait en 
conserve et en sucre à pastilles en coulant l'un 
et l 'autre dans des moules en plâtre mouillé. On 
en fait aussi en pâte de pastillage, fine et demi
fine ; on parfume les pains coloriés en rose à l'eau 
de rose, et les blancs à l'eau de fleur d'oranger ; 

on les fait dans des moules en fer-blanc en forme 
d'éteignoir ; on les enveloppe avec du papier 
bleu, on les ficelle avec du bolduc ou un fil 
roug·e, on les colle à la pointe avec un peu de 
gomme et on colle une devise en travers. 

BON BONS GLACÉS, s. m. pl. - La base de . 
ces bonbons étant les diverses glaces auxquel
les on les soumet, Yoi r le mot GLACE. 

BO N BONS A N G LAIS , s. m. pl. - Un Anglais ,  
John Tavernier, se mit l e  premier  à fabriquer 
ces bonbons qu'il appelait d1'ops. Plus tard, deux 
confiseurs de Paris, en chambre, MM. Vernaud 
et Bardy, perfectionnèrent les machines à l'aide 
desquelles on fabrique ces bonbons. Elles consis
tent en un socle en fonte sur lequel on fixe tous 
les cylindres que l'on veut et l'on tourne au 
moyen d'une manivelle ; ces cylindres sont 
gravés en creux et reproduisent tous les sujets 
que l'on veut imiter ; on tourne ces cylindres, 
dont les figures s'adaptent parfaitement bien 
l'une sur l 'autre, et on découpe le sucre qui s'y 
trouve moulé. On imite ainsi toutes sortes de 
f ruits : poires, pommes, abricots, pêches, cerises, 
noix ou vertes, groseilles, raisins, framboises, 

Fig. 222. - FruiLs et fouilles on bonbons anglais. 

ananas, fraises, amandes, avelines ;  blé, café, 
gaufres, pain au rhum, pâtisserie, friture, coquil
lages, etc. On fait, en outre, les caramels, tablet
tes, boules de gomme, le sucre d'orge, tors, de 
Vichy, les bâtons de guimauve. Enfin, de nos 
jours, on fait des sucres cuits de toutes sortes, 
comme ceux coulés dans des moules d'étain. 
Ces B .  sont faits spécialement par des confiseurs 
en chambre, qui en conservent le s0cret autant 
qu'ils le peuvent. On cuit le sucre au gros cassé 
et on saupoudre sur le sucre coulé des acides 
tartrique et citrique en poudre, ou bien on y met 
de cent à deux cents grammes de glucose par 
kilogramme de sucre et on parfume les bonbons 
suivant leur nature : les fruits aux essences des 
fruits qu'ils représentent, etc. On termine l'opéra
tion en refermant immédiatement, aussitôt re-
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froidis, les drops dans des flacons ou des pots de 
terre goudronnés ou bien dans des caisses de 
cinq à dix kilogrammes, en fer - blanc, bien 
soudé€ls. 

BON BONS DE FA N TAISI E ,  s. m. pl. -
Depuis quelque vingt ans , on a inventé un 
bonbon nouveau qui prend divers noms : Ma
genta, Solférino, Satiné, Oroix de M alte, etc. 

Procédé. -- Formule 601. - On cuit le sucre 
au petit cassé, on le glucose beaucoup pour faci
liter le travail (deux à trois cents grammes de 
glucose par kilogramme de sucre). On parfume 
à toutes sortes d'odeurs, on coule sur un marbre 
légèrement huilé de bonne huile d'olive, on en 
réserve une partie que l'on colorie à part dans 
des poêlons, sur un petit fourneau, en rose, bleu, 
jaune, orange, café, vert, violet, etc. On tire le 
sucre blanc comme le sucre tors, on tient chaque 
couleur . au chaud, sans la tirer, puis on dispose 
les couleurs parmi le blanc, en le repliant une 
ou p lusieurs fois, suivant l'objet que l'on veut 
représenter ; avoir soin que les sucres blancs 
et de couleur soient bien refroidis et d'égale 
chaleur pour que les filets ne se mélangent pas. 
On procède à lïnverse ; dans ce cas, la plus 
forte partie de sucre est colorié� et conservée 
claire ; on tire les couleurs 
dans le genre des berlin
gots, on roule des petits 
bâtons de la grosseur di_t 
petit doigt, de quarante à 
cinquante centimètres de 
longueur ; puis, quand ils 
sont refroidis, on les coupe 
carrément avec un couteau, 
d'un coup sec, sur le mar
bre. On obtient de forts jolis 
dessins imitant les dominos, Fig. 223. - Radis rose, e n  sucro. 
les dés, les damiers, etc. On 
fait aussi des fraises, des quartiers d'orange, 
de citron, des carottes, des radis en botte dont 
on achève la tige avec de l'angélique;  enfin 
des ananas, des fleurs : pensées, marguerites ; 
puis toutes sortes de fantaisies, tels que bâtons 
plats de douze centimètres de long sur trois 
centimètres de largeur. Quand la pâte est 
tirée comme pour mettre en bâtons, on aplatit 
vivement avec les mains ou un rouleau, et une 
autre personne coupe avec un emporte-pièce en 
fer-blanc. 

On nomme ces bâtons de guimauve Palestro, 

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIIIE, 
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Garibaldi, et dernièrement Boulanger, etc. On 
les met de suite en flacons et en boîtes, comme 
les dt·ops. Ces bonbons se font spécialement par 
les confiseurs en chambre, qui ne font guère 
d'élèves par crainte d'en vulgariser le mode. Il 
fout une grande habileté. pour les faire aussi 
bien, surtout pour les découper. (BARBIER-DUVAL, 
l 'A1·t du Conf. mod., libr. AUD0T, Paris.) 

Bonbon à l'Elysée. - Formule 602. -
Employer : 

Sucre en poudre . . . . .  
Amandes douces mondées . 
Beurre fin . . . . . . . 
Kirsch de la Forêt Noire . .  

grammes 500 
250 
30 

décilitres 2 

Procédé. - Piler les amandes dans le mortier 
avec le sucre et continuer en y ajoutant à petites 
doses le kirsch et enfin le beurre ; dresser cette 
pâte en petits volumes ovales et les glace-r au 
fondant. 

Pour �es aucres spécialités de confiserie, voir 
leur nom respectif. 

BONBONNE, s. f. - Sorte de grande bouteille 
en forme de dame-jeanne, servant à contenir des 
liquides alcooliques. 

BON-CHRÉTIEN,  s. m. - Poire dont on connaît 
deux variétés : l'une mûrit en été, l 'autre en 
hiver ; sa chair est cassante et sucrée. Mang·ée 
crue, elle est quelquefois indigeste pour certains 
estomacs délicats ; mangée cuite et servie en 
compote, en purée, en pudding, etc., elle est 
excellente. 

Cette dénomination singulière est due à saint 
François de Paul qui, paraît-il, lui aurait fait 
faire un miracle qu'elle se gardera bien de re 
nouveler à l 'avenir. Ses pepins ont été apportés 
de la Calabre en France, sous le règne de 
Louis XI. 

BON DO N ,  s. m. - Variété de fromage de la 
forme d'une grosse bonde , quise  fabrique à Neuf
châtel (Seine-Inférieure) .  On en distingue deux 
variétés qui diffèrent par la qualité de crème et, 
par suite, des matières grasses qu'ils contien
nent : le bondon gras, préparé avec le lait addi
tionné de crème de la moitié de son poids, et l e  
bondon maigre, préparé avec du  lait écrémé. La 
première sorte est de goût fin, agréable et de 
meilleure conservation que la seconde. Ce 
fromage se·mange frais ; il peut cependant, sans 

2! 
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inconvénient, être conservé un ou deux mois ; 
ce temps écoulé, il perd ses qualités savou
reuses. 

Ce fromage est consommé en grande quantité 
à Paris et dans le nord de la France. 

BONDY, s. f. - Pomme d'un goût médiocre, 
mais de belle apparence, qui se sert principale
ment en marmelade et pour orner les corbeilles 
de fruits destinées à figurer sur les grandes 
tables. 

BON-HENRI, s. m. - Voir Ansérine. 
BON ITE, s. f. (Scombe1· pelamus). - Nom donné 

à plusieurs variétés de poissons de mer du genre 
scombre. Celui-ci est une variété du thon, sa 
couleur bleuâtre est rayée de noir. Sa chair, 
meilleure que celle du thon, n'en est pas moins 
difficile à la digestion. I l  est très anciennement 
connu ; les Romains le conservaient par salai
son, comme la morue, et on le désignait sous 
les noms de mélondrya ou d'elacatena. de cybia, 
selon le pays où il était salé. Celui venant de 
Cadix et de Sardaigne était préféré. 

Les bonites, que l 'on pêche dans les mers 
d'Angola, 'ont une chair plus fine, les nègres de 
la côte d'Or l a  classent parmi l es al iments des 
dieux. Pour sa préparation, voir BROCHET. 

BONITOL, s. m. - Se dit d'une variété de bonite 
qui habite la Méditerranée, où il est très com
mun. Sa chair est blanche, de bon goût et de 
digestion très facile. 

BONNE-DAME, s. f. - Voir Atripleœ. 
BONNE-ENTE, s. f. - Sorte de poire vulgaire

ment nommée dayennée ; fruit d'un poirier enté, 
d'où vient son nom. 

BONNES-MARRES (Vins des). - Bourgogne, 
Côte-d'Or, rouge de première classe. 

BONNE-VILAIN E, s. f. - Variété de poire. Des 
bonnes-vilaines. 

BONNET, s. m. - Non de différentes espèces 
de champignons. Il y a le bonnet de crapaud, le 
bonnet d'argent, le bonnet de fou, le bonnet 1·abattu 
ou du matelot, etc. 

BONNET TURC, s. m. - Espèce de potiron qui 
fait partie de la famille des cucurbitacées. (Voir 
PotironJ 

BONNET DE TUROU IE, s. rn. (Enti-emets). -
Pâtisserie faite de diverses pâtes cuites clans un 
moule de la forme d'un bonnet tu ,·c. 

Bonnet de Turquie à la Triboulet. - Fo!'
mule 603. - Employer : 

Sucre en poudre. . . 
Pistaches mondées . 
Farine tamisée . . . 
Œtûs frais . . . . .  
?;estes de citrons verts. 

. grammes 2J0 
500 
250 

. nombre 15  
2 

Procédé. - Piler les pistaches avec le sucrn et 
le zeste des citrons ; mettre dans une terrine 
avec les jaunes d'œufs et travailler comme les 
biscuits ; lorsque la masse est mousseuse, fouetter 
les blancs en neige et les mélanger avec la 
farine dans la masse. Le moule représentant le 
bonnet turc étant préalablement beu !'l'é et g lacé 
au sucre, on le remplit aux trois quarts avec la 
pâte ; le mettre daus un four doux ; aprés deux 
heures, 1a cuisson est achevée. On le glace en 
sortant du four, en alternant les couleurs blanche 
et rouge. 

Bonnet de Turquie à surprise. - Fonniûr:, 
604. - Foncer le moule en pâte croquante ou 
en pâte d'amande pour abaisse ; faire cuire en 
garnissant l'intérieur de noyaux de cerises ou 
de chapelure. Vider la croustade, l'emplir d'une 
macédoine de f ruits confits. Poser le bonnet sur 
un fond de pâte sèche après l 'avoir glacé et 
décoré. 

BORA, s. m. - Poisson du Japon qui ressemble 
au brochet. Sa chair est blanche et délicieuse. 
On la marine pour la conserver et la transporter 
dans toutes les parties de l'Empire. Le peuple 
chinois en fait une grande coru;ommation. 

BORD-DE-PLAT, s. m. Ital. Orlo di piatto. - Sc 
dit d'un bord de plat en forme d'aile de chapeau 
dont on se sert en cuisine pour dresser les mets 
en sauce : on le pose sur le bord du plat pour le 
préserver des gouttes de jus ou de sauce qui 
terniraient le brillant du métal argenté , au 
centre duquel on dresse les aliments. 

Ces bords de plats sont ordinairement en fer
blanc ou en bois et ont la largeur et la circonfé
rence exacte du plat dont on fait usage. 

BORDEAUX (Vins de). - Terme générique 
comprenant tous les vins du Bordelais. On y 
récolte des vins blancs et rouge'3 dont la réputa
tion est universelle, 
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L'ORIGINE. - Les Latins cultivn.ient la vigne 
depuis des temps immémoriaux, mais plusieurs 
événements politiques ont laissé une empreinte 
marquée sur l'histoire de la vigne : l'empereur 
Probus (276 282) avait donné à la Gaule une 
impulsion viticole toute nouvelle et édicta la loi 
ad Barbaricum qui interdisait d'envoyer du vin 
aux Barbares. La description de Tacite sur les 
Germains établit péremptoirement que la culture 
de la vigne était depuis longtemps pratiquée. 
D'ailleurs un témoignage plus irréfutable, c'est 
la récente découverte à l'Ermitage d'une cave 
souterraine avec quatre amphores contenant du 
vin desséché. 

Une fois en possession du fruit défendu, les 
Barbares se comportèrent d'une façon plus intel
ligente que ne l'avait fait certain « maître du 
monde ». La loi salique et celle des Visigoths 
frappaient d'amendes sévères ceux qui arra
chaient un cep ou volaient un raisin (L. PORTES 
et F. RUYSSEN, La Vigne). Cette protection, cette 
sollicitude ne tardèrent pas à faire regarder la 
vigne comme un objet sacré. 

LES PLANTS. - La variété qui domine est le 
blanc aiiba. Son bois châtain est rougeâtre et 
rayé ; feuilles amples, d'un vert pâle, d'une forme 
allongée, profondément découpées en cinq lobes 
bien distincts et laineux en dessous, les bords 
sont peu dentelés et les dentelures peu aigues ; 
g1·ains ronds, blancs, marqués d'un point noir au 
sommet, devenant un peu rouges lorsqu'ils mû
rissent. (PETIT-LAFFITTE). 

On distingue encore : 
La Folle noire, dont les raisins ont un g·oût pur 

agréable ; de là le nom vulgaire de dégoûtant. 
Le JJierlot, aussi appelé Vitraille, qui est un 

cépage abondant et donne un vin léger et ten
dre, sa culture est exclusivement limitée au 
Bordelais ; ses raisins tendent à pourrir à leur 
maturité : feuilles amples, rugueuses, profondé
ment découpées, un peu duveteuses ; grnppes 
ailées portant des grains ronds d'un beau noir. 

Le Sauvignon, également connu sous le nom 
de blanc fumé, de servonien, etc. On distingue le 
Sauvignon blanc, jaune, rouge et violet, c'est le 
plant qui se cultive dans le Sauterne : feuilles 
légèrement rosées sur les bords à leur épanouis
sement, plus tard vert foncé, grandeur moyenne, 
bosselées à trois lobes assez distincts, pointues 
avec une séparation peu profonde, duvet abon
dant sur la surface inférieure qui est blanchâtre 
et à nervures saillantes, petiole long, mince, 

violacé ; r·aisins petits, fournis, très pressés ; 
grains oblongs, petits, couleur ambrée et à petits 
points noirs ; pépins petits, saveur douce, agréa
blement parfumée. Pédoncules très courts, ce qui 
fait que le raisin est comme collé aux sat·ments, 
ce qui rend difficile de le couper. Pédicelles très 
courts. 

Le Semillon blanc, également connu sous les 
noms de Colombar, Chevrier, Goiûu blanc, variété 
unique du Bordelais : feuilles sur-moyennes, gla
bres à la face supérieure, un peu duvetées à la 
face inférieure, assez sinuées ; grappes un peu 
grosses, conico-cylindriques, portant des grains 
moyens ou sur-moyens, presque globuleux, d'un 
jaune clair à la maturité. 

Le Ve1·dot est le plant des Palus dont les vigne
rons distinguent deux variétés : le grand et le 
petit. Le petit Verdot est peut-être meilleur, mais 
il est moins fertile. 

LE TERRAIN (son infiuence). - Il parait certain 
que le plant primitif blanc auba ne produisait que 
du raisin blanc. La présenee d'oxyde de fer, qui 
influence les terrains gravelo-argileux de la  
grande partie du sol bordelais, a dû être une 
cause de la modification des fruits de blanc en 
rouge, la coloration d'ai l leurs empruntée au sol 
ne laisse aucun doute sur cette transformn,tion. 
C'est sur des lits d'argile rouge que reposent les 
granites de !'Ermitage. Sous une couche de terre 
légère, abondante en cailloux fluviaux, les 
plaines du :Médoc présentent une épaisse couche 
d'argil e  rouge. 

Le vénérable Yquern si limpide et si blanc 

se distingue des autres grands vins de la vallée 
du Ciron, connus sous lè nom générique de 
Sauterne, par une suavité toute spéciale et digne 
d'inspirer des poètes d'un meilleur cru. Or, le 
vignoble qui le produit est situé sur un monticule 
« qui, par une exception géologique rare dans 
la contrée, se trouve bien qu'en Graves reposer 
sur sous-sol d'argile brun-jaune mêlé parfois à 
de.s cailloux roulés et parfois à des grains cal
caires. La grave qui recouvre ce sous-sol ne 
dépasse guère une épaisseur de 30 centimètres 
et suffit cependant pour maintenir la blancheur 
des raisins qui les distinguent. Les « Palits » de 
la Gironde, terrain d'allu-.rion, ont un sous-sol 
à peu près exclusivement composé d'argile 
(8 1.20 0/0) et de fer (10 0/0), tandis que dans les 
Graves le sol n'est que silice (80 à 85 0/0) repo
sant 8 ur un lit calcaire. :» (PETIT-LAFITTE, loc. citJ 
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Dans ces derniers terrains , la vendange est 
en moyenne de quinze jours plus hâtive que 
dans les premiers . 

Les viticulteurs semblent avoir eu, bien avant 
que la science les eût justifiés, l'instinct des pro
priétés du sol en affuctant aux raisins blancs 
généralement plus précoces et moins exigeants 
en fait de chaleur les terres claires, et les sols 
foncés aux raisins rouges. « La couleur du sol 
n'est pas indifférente à la qualité du raisin, dit le 
docteur  Guyot, moins il est rouge, moins le 
terrain est favorable surtout aux raisins rouges.» 
Si nous vou lions pousser plus loin la démonstra
tion que le terrain et le climat transforment non 
seulement les végétaux qu'ils nourrissent, mais 
les herbivores et indirectement les carnivores 
qui vivent dans leur milieu, nous n'aurions qu'à 
établir : 

1 ° Que les éléments minéraux viennent du sol 
et les éléments organiques de l'air et de l'eau ; 

2° Que la  plante, qui fournit directement à 
l'herbivore et indirectement au carnivore leur 
substance d'alimentation, s'alimente elle-même 
en réalité à peu près . des mêmes éléments 
qu'eux. Il n'y a rien de changé que « le mode 
d'absorption de la plante à l'animal : la première, 
appareil de réduction, reprenant à l'atmosphère 
les produits de combustion complète ( eau et acide 
carbonique), et au sol ceux d'oxydation incom
p lète (urates, cholates, tauro -cholates, hippura
tes , cholestérine, albumine) opérés par cet 
appareil de combustion qui s'appelle l'animal. »(1) 

Les proportions respectives des divers élé
ments d'alimentation, tant de végétal à végétal 
que de végétal à animal. Animaux et végétaux, 
tous, depuis les plus élevés jusqu'aux plus infi
mes, se  décomposent en éléments toujours les 
mêmes, savoir : 

ÉLÉ)IENTS ORGANIQUES 

Carbone 
Hydrogène 
Oxygène 
Azote 

ÉLÉMENTS MINÉRAUX 

Phosphore 
Soufre 
Chlore 
Silicium 
Fer 

Manganèse 
Ca lcium 
Magnésium 
Sodium 
Potassium 

Ce sont ces quatorze éléments qui, diverse
ment groupés, produisent, suivant le cas, les 
fruits les plus savoureux, les vins les plus exquis, 
les parfums les plus éthérés, les poisons les plus 
redoutables. (GEORGES VILLE, Revue des cours 
scientifiques.} 

(1) Dumas cl Dou3singault, Staliqu,e chimique tles itre, orgaui1é1. 
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Faut-il s'étonner dès lors de la puissance 
qu'exercent les terrains sur la qualité des vins, 
et partant les vins sur le physique et les facuités 
intellectuelles de l'homme ? 

EFFET ET QUALITÉ. - G"régoire de Tours dit 
que la férocité des deux princes abstèmes 
Chilpéric et Domitien n'avait d'autres causes 
que leur aversion du vin, et fait remarquer que 
les buveurs surtout doivent triompher. 

Le poète latin Ausone, né en 309 et mort a 
l 'âge de quatre-vingt-quinze ans, fut l'un des 
premiers écrivains qui nous dit que les llledulli. 
(Médoc) récoltaient des vins très estimés ù 
Rome . . 

C'est un de ses aphorismes qui a inspiré 
à Georges Périé les vers suivants sur les vins de 
Bordeaux : 

lleali Durd1gale11se!, quibns vil•cre 
Aut bibete similia stwl ! 

Ausoirn. 

Oser chanter le vin m'eût semblé lé1 1 1éraire 
Si je  n'avais pour moi, l\luse trop débonnaire, 

Les célébrités du Caveau. 
Oui ,  je Yeux, G irondins, marcher sous leur bannière, 
Donl les larges replis ne laissent en arrière 

Que les ascètes, buveurs d'eau. 
Béranger ! Désaugiers ! Dupont ! Ces sentinelles 
Ont tout fait pour le vin, qui fit beaucoup pour elles. 

Morts, que disent ces grands aïclu.:: ? 
Ils disent de chanter le vin et que tout homme 
Ne doit chercher son Dieu que dans son vidcrcome. 

Et je veux le chanter comme eux. 

Oui, jo chante le vin, le premier vin de France !... 
De France ? . . .  Non ... du monde et dont la préséance 

Pèse de son énorme poids. 
Ausone l'a chanté. C'est sa plus grande gloire 
Peut-être d'avoir dit que vivre c'était boire. 

A ce vieil Ausone je bois ! 

La Garonne a voulu fertiliser tes plaines 
Et tes riants coteaux se chauffent par cenl aines, 

0 Chanaan, à ton soleil ! 
Les dieux ont fait ton vin qui donne la jeunesse, 
Qui fouette l'âge mûr et cingle la vieillesse, 

A vide de ton jus vermeil. 

Le poète te doit, ô vin, ses envolées, 
Ses belles rimes d'or, ses rimes ciselées 

Et ses larges horizons bleus ! 
Et le musicien les longs flots d'harmonie 
Qu'il jette à tous les vents sur l 'aile du génie, 

Chantant ton sol miraculeux. 

Le sculpteur trouve en toi son dernier coup de pouce, 
Le peintre son pinceau, les vieux châteaux leur mousse, 

Les Bordelaises leur beauté. 
Tu fis de tes soldats sur les champs de bataille 
Des héros qui tombaient joyeux, car la mitraille 

Se heurtait contre leur gaieté. 
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Montaigne se trompa quand, parlant d'amertume, 
Il nous montra tes vins, ô Gironde ! Sa plume 

Dans ses doigts eîit dû se briser. 
C'est qu'il n 'avait jamais connu la folle ivresse 
Que toujours tes grands. crus versent avec larg·esse 

Sur la lèvre comme un baiser. 

Ton vin ! ç'est le soleil dans le fond de mon verre, 
Qui me met l'âme en feu, me fascine et m'enserre ! 

Ton vin ! c'est le soleil vainqueur ! 
Ton vin ! mais c'est le sang qui coule dans la veine 
A ilots, à gros bouillons. Dans la vieille Aquitaine, 

C'est le courage, c'est le cœur. 

Le chantre de Théos, rendu fou de délire, 
A tes beaux pampres verts eût suspendu sa lyre. 

Gironde ! Pleure Anacréon. 
Comme les rois heureux, tes vins n'ont pas d'histoire. 
Ils sont, ils ont été. Tes vieux crus sont ta g·loire 

Et tes caves ton Panthéon. 

Yquem ! je bois à toi ! Margaux ! je bois encore ! 
D'Estournel ! Haut-Brion, Laffitte, à pleine amphore, 

Je bois aux crus de vos. châteaux i 
Bordeaux terrasse Reims, la Treille bat la Pomrne. 
Les Latins disaient : Urbs ! quand ils parlaient de Rome. 

Moi, je dirai toujours : Bordeaux ! 

HYGIÈNE. - Voici l 'appréciation de notre 
savant confrère de la Société française d'hygiène, 
le docteur Vigouroux : « Le bordeaux a une 
belle couleur pourprée, un velouté et une suavité 
exquise ; son bouquet est plein de finesse. I l  
fortifie l'estomac sans porter à la tête , c'est 
pourquoi on peut en prendre une quantité, même 
un peu forte, sans en être incommodé. 

« Etes-vous fatigué, surmené ? Avez-vous fait 
des abus de toutes sortes ? Avez-vous besoin 
de réparer vos forces ? Etes-vous anémié, gas
tralgique, profondément débilité ? Relevez-vous 
d une longue maladie ? Eh bien ! buvez du vin de 
Bordeaux. Ce vin sera pour vous un verre de 
lait doux, digestif, hygiénique ; il vous donnera 
la force et la santé que vous avez perdues. 

« On a surtout en vue le vin de Bordeaux 
quand on cite le proverbe : 

Le vin est le lait des vieillards. 

· « Ceux-ci sont, en effet, anémiés par l'âge ; leur 
organisme se trouve usé. La lampe est bien près 
de s·éteindre, et le vin de Bordeaux est pour eux 
la goutte d'huile qui, mise à propos, fait jaillir 
une brillante lumière et répandre une vive 
clarté. » 

J'estime le bordeaux, surtout dans sa vieillesse. 
J'aime tous les vins francs parce qu'ils font aimer. 

A. DE MUSSET. 

Vrns ROUGES. - Parmi les vins rouges, dont 

nous nous occuperons en premier lieu, les plus 
renommés récoltés dans le département de la 
Gironde sont ceux de Médoc, de Graves, de 
Côtes, de Palus et d'Entre-deux-lVIers. 

Le Médoc se trouve sur la rive gauche de la  
Gironde, i l  comprend l 'arrondi�sement de Les
parre et une partie de celui de Bordeaux. On le 
subdivise 6n trois catégories, que nous classons 
par ordre de qualité et qui sont : le Haut-Médoc, 
le Petit-Médoc et le Bas-Médoc. 

Le Haut-Médoc. - C'est dans le Haut-Médoc 
que se trouvent les cantons de Pauillac, de Saint
Laurent et de Pessac produisant les vins rouges 
les plus fins du monde. Il comprend donc dans 
l'arrondissement de Bordeaux, le territoire des 
communes d'Arcins, Arsa0, Cantenac, Cussac, 
Labarde, Ludon, Macau, Margaux, Persac et 
Soussans; et dans l'arrondissement de Lesparre, 
celui des communes de Cissac, Pauillac, Ver
theuil , Sain t- Estèphe, Sainte- Gemme, Saint
Julien, Saint-Laurent et Saint-Sauveur. 

Le Petit-Médoc, dont le>J vins sont classés en 
deuxième ligne, comprend : dans l'arrondisse
ment de Bordeaux, le territoire des communes · 
d' Avensan, B lanquefort, Castelnau, Lamnrquc, 
Le Pian, Le Caillan, Listrac, Moulis et Pouj-aux ; 
dans l'arrondissement de Lesparre, celui des 
communes d'Esteuil, Saint-Christoly, Saint-Ger
main , Saint-Laurent, Saint-Seurin-de-Cadourne 
et Saint-Trélody. 

Le Bas-Médoc. - Les vins du Bas-Médoc 
viennent en troisième ligne. Il comprend dans 
l'arrondissement de Lesparre : Lesparre, Béga
don, Blaignan, Civrac, Dignac, Gaillan, Jau, 
Loirac, Ordonnac, Prignac, Potensac, Port-de-By, 
Queyrac, Usch, Valeyrac, Vensac, Saint-Vivien 
et Saint-Yzans. 

Les Graves. - A part la commune de Pessac, 
dont les vins rouges sont classés en première 
ligne, les Graves produisent principalement des 
vins blancs, dont nous parlerons plus loin; 

On a donné le nom de Graves à des terrains 
graveleux composés de gravier, de sablon et 
d'argile et qui embrassent au nord-ouest, à l 'ouest 
et au sud-est de Bordeaux, une zone de près de 
50 kilomètres comprenant les plaines hautes, 
voisines des confluents de la Garonne et de la. 
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Dordogne, du Ciron et de la Garonne, de l'Isle 
et de la Dordogne. 

Les vins de Gi·aves se distinguent des autres 
vins du Médoc par un coloré, un moelleux, un 
corps et une sève particulière qui les rappro
chent de ceux de Pauillac. 

Voici les principales communes dont les Graves 
occupent le territoire. Dans l'arrondissement de 
Bordeaux : Arbannats, Barsac, Beautiran, Bègles, 
Bruges, Castres, Caudéran, Céron, Grandignon, 
Illats, Labrède, Landiras, Léognan, Le Tondu, 
l\Iartillac, Mérignac, Pessac, Podensac, Portet, 
Preignac, Pujols, Saint-Médard-en-Jalle, Saint
Médart-d'Eyrans, Saint-Selve, Talence, Villenave 
d'Ornon et Virelade. Dans l'arrondissement de 
Bazas : Auros, Bommes, Eyzines, Fargues, Gajas, 
Gano, Langon, Le Bouscat, Sauterne, Toule:ane, 
et dans l 'arrondissement de Libourne : Saint
Pey. 

Côtes. - Les vins de Côtes sont récoltés sur 
les coteaux élevés de la rive droite de la 
Garonne, jusqu'aux environs de La Réole, à 
dix kilomètees nord-est de Bordeaux, y compris 
Blaye, comprenant, dans l'arrondissement do 
Libourne, les communes do Saint-Emilion, Fron
sac, Pommerol, Saint-Laurent, Saint-IIippolyte , 
Saint-Christophe, Saint-Georges. 

Palus. - On appelle palits les terres humides 
et fertiles des marais ou des bords des rivières ; 
les Palus embrassent, comme les précédents, le 
territoire d'une foule de communes riveraines, 
parmi lesquelles nous citerons, dans l'arrondis
sement de Bordeaux, Quinzac, Floirac, A mbès, 
La Souys, Lormont, Bassens, l\Iontferrand et La 
Bastide. Les vins de Palus occupent le premier 
rang après les Médoc et les Graves. 

Entre-deux-Mers. - On nomme vins d'Entre
deux-Mers ceux qui proviennent du pays situé 
entre la Oaronne et la Dordogne. Il s'étend sur 
un territoire de près de 90 kilomètres, tant à 
l 'ouest qu'au sud-est de Bordeaux, y compris une 
partie du canton de Sauveterre, dans l'arrondis
sement de La Réole. Ces vins se consomment 
généralement sur place, n'ayant pas les qualités 
des autres vins du Bordelais 

Il est à remarquer que tous ces crus exception
nels sont, à part le Saint-Emilion ,  des vins de 
Médoc ou des vins de Graves pour les vins 
rouges, et des vins de Graves aussi pour les vins 
blancs dont noqs allons nous occuper. 
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CLASSIFICATION PAR ORDRE D'EXCELLENCE DES 
GRANDS VINS ROUGES DU BORDELAIS 

C R U S  COMMUNES 

Premier, : 

Château-Lafite. , . , .  . . . Pauillac 
Château-Margaux , , • , Margaux 
Château-Latour . • . . . . .  PauiU.c 
Haut-Brion, , , . , .  . . . . . Pessac 

Deuxièmes : 

Mouton . . . .  , . . . . . . .  , . Pauillac 
Rauzan-Gasf;ies • • • . • , .  Margaux 
Rauzan-Sc:;!a.n . • • • . . . -
Léoville . . . . . . . . . . . . . .  Saint-Julion 
Vivens-Durfv1·t • • . . . . .  Margaux 
Gl'Uan-Larozo . • . . . . . . .  Saint-Julien 
Lascombes . . . . . . . . .  . . Margaux 
Ilrano. . . . . . . . . . . . . . . .  Cantenac 
Prnbon-Longuevillc . . • Pauillac 
Ducru-Beaucai llon . . .  Saint-Julien 
Cos-d'Estourncl, , ,  . .  , ,  Saint-Estèphe 
i\fonlrose . • • • • • • •  , • • • • 

Troisième, : 

Ki rwan. , • . • . . . . . . . . . • Canton ac 
Châtoau-d'lisan . . •  
Lagrange . • . • . . . . . . . . .  Saint-Julien 
Langoa . . • . • . .  , .  
Giscours . . . . . . . . . Labartlo 
Saint-nXl1pé1·y , .  . , . .  M argaux 
Boyd . . . .  , . , . . . . .  . . .  Cantenac 
P.lmor., . . . . . . . . . . . . . 
La Laguno . . . . . . . . . . .  Ludon 
Dosmirail . • • . • . . . . . . .  Margaux 
Dubignon . . . . . . . . . . . . . 
Calon . . . . . . . . . . . . .  , . . Saint-Estèpho 
Forr1èro .. , . . . . . . . . .  :,Jargaux 
Becker .. . . . . . . . . . .  , . .  

C R U S  COYMUNES 

Qi,atrièmes : 
Saint-Pierre . . • . . . . . 'Saint-Julien 
Talbot . . , ,  . . . . . . . . . . . 
Duluc, . . . . . . . . . . . . .  . 
Duharl. • . . . . . . . . . . . . .  Pauillac 
Pouget-la-Salle . . • . . .  
Pou,_?ot •• . • . . . . •  , • . . . .  Cantenac 
La Tour-Car110L. • . . • . .  Saint-Laul'ent 
Rochet . . .  , . . . . . . • . . . .  Sahll-Estèpho 
Château do lloychevelle Saint-Julien 
Lo Priour6 • . • . . • . . . . .  Cantonne 
Do Thermos . . . . . .  . . . \Iargaux 

Cinquième, 
Canot . . . . . . . . . . . . . . . . Pauillac 
Bataillet . . . . . . . . . . .  . .  
Grand-Puy • . . . . . . . . . . 
Artigues-Arnaud . . . . .  . 
Lynch . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Lynch-Moussas . . . . . . . 
Dauzac.. . . . . . . . . . . . . . Labarde 
D'Armailhac 1 • • • • • • • • •  Pauillac 
Lo Tertre, . . . . . . . . . . . .  Arsac 
Haut-Bages • •  , . . . . . . . •  Pauillac 
Pédesclaux . . . . . . . . . .  . 
Belgrave . • . . . . . . . . . . .  Saint-Lauron! 
Coutanceau . . . . . . . . . .  . 
Camonsac • . . . . . . • . . • .  
Cos-Labory . . . . . . . . . . .  Saint-Estèphe 
C!oro-Miion . . . . . . . . . . .  Pau i llac 
Cro1zet-Bagos . . . . . . . .  . 
Cantomerlo , • • • . • . • • . .  Jlac:rn 

Bom·geois supérieurs : 
La Lande .. . . . . . . . . . . .  Saint-Estèphe 
Morin . • . . • • . • . . . . • . . .  
Lo lloscq . . . . . . . . . . . .  . 
Chàleau-Pavou i l ,  . . • . .  Sonssans 
Cliàtoau do l3o l-A ir . . • . S1lint-Emil ion 
Lanossan . . . . . • . . . • • . .  r:ussac 
Pédesclaux . . , . , ,  . . _ . .  Pauil lac 

Outre la classification qui précède, il y a cer
tainement une infinité de crus qui ont une valeur 
réelle, mais qui n'ont pas été classés ; comme 
d'autres ont pu être négligés par un propriétaire 
insouciant, et partant, perdre de leur valeur. 
Parmi la quantité considérable de vins ordi
naires non classés, il y a ce qu'on appelle les 
crus : 

BOURGEOIS ; 
ARTISANS ;  
PAYSANS ; 
PAROISSES SUPÉRIEURF.S ; 
BOURGEOIS DU BAS-1\IÉDOC. 

Les grands vins rouges de la Gironde se ven
dent, l'année de la récolte, de 2 à 4.000 francs 
le tonnMu ; les années suivantes, ils montent de 
6 à 7.000 et même 8.000 francs, selon l'année où 
ils ont été récoltés. C'est donc une erreur de 
croire obtenir à Paris, ou ft i l  leurs, des grands crus 
de Bordeaux à 3 et 4 francs la bouteille ; ils 
n'ont de commun avec eux que le nom dont on 
a soin de revêtir la bouteille plus ou moins pous
siéreuse que l'on sert aussi majestucuscrnont que 
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si elle était de cru authentique. Los vins com
muns, au contraire, rannée de la  récolte se 
vendent de 120 à 150 francs et montent ensuite 
jusqu'à 300 francs. 

Vrns BLANCS. - Les grands vins blancs de la 
Gironde sont fournis par la contrée dite des 
Gl'aves (voir ce mot) propice aux raisins blancs 
et connus dans le monde entier sous le nom de 
vins de Sauternes, nom de la commune qui les 
produit. 

Le pays de Sauternes commence sur la rive 
droite du Ciron ; il ombrasse les parties des 
communes de Sauternes, Bommes, Barsac, Prei
gnac et Fargues. Les vins produits par les com
m unes d'Arbanats, Auros, Cérons, Gans, Illats, 
Landiras, Langon, Léogan, · Podensac, Pujols, 
Saint-Pey, Toulène, Villenave-d'Ornon et Vire
lade sont vendus comme vins de Sauternes et ne 
leur cède en rien. 

Les premiers crus de la rive droite de la 
Garonne s'étendent sur les communes de Sainte
Croix-du-1\font, Loupiac, Langoiran, Rions et 
Cadillac. Ces vins, quoiqu'inférieurs, ne man
quent pourtant pas de finesse et de corps. 

Les vins de Sauternes d'aujourd'hui sont beau
coup plus l iquoreux que ceux d'autrefois ; on 
obtient ce moelleux, cette onctuosité en laissant 
le raisin se dessécher une fois mûr et se dorer 
aux rayons du soleil d'octobre. On cueille graine 
it graine les baies qui sont dorées en repassant 
pl usieurs fois au même pied pour les laisser 
toutes dorer à point. Ce nouveau mode de vinifi
cation produit un vin bien supérieur, mais en 
moindre quantité et, par con3équent, en a fait 
doubler le prix. 

CL .-\SSIFICATION OFFICIELLE PAR ORDRill DE MÉRITE DillS 
GRANDS VINS BLANCS DE SAUTERNES 

l ' I \E�! IER CRU COMMUNES 

Yquom (s11,périem·) • • • •  Sauternes 
La Tour-Blancho • . • • • •  IJommes 
Poyraguoy. ,  • . • • • • • • . .  
Vigneau . • • . . • . • • • • • • .  
Guiraud . • . . • • • • • . . . . .  Sauternes 
Rieussec . . . . • • • • • • • . .  Farguos 
Sudui1·auL. • . • .  , . . • . . .  Proignac 
Coulet . • •  , • • • • • . . • • • .  Barsac 
Cli1ncns. . .  • • •  • •  . . • • •  . -
Rabaul . . . . . . . . . . . . . .  Bommes 

DEUXIÈME CRU CO)IMUl'iES 

Mirat . . .  , . . . . . . . . . .  , Barsac 
!Joisy • . . . • • . . • . . . . . . .  
PcyxotLo, . ,  . • • .  , . , . . .  Bommes 
D'Ard1!l • . • • • • • • . • • . • •  Saut1H•nas 
S1lhot-i,shineauo . . • . .  
Brous let e t  Reyrac . . • . Barsac 
Caillon , . . . . . . . . . . . . . .  -
Suau • • • • •  , . , .  . • .  • • • • •  -Malle . . . . . . . . . . . . . . . .  Prnignac 
Ro,ner • .  , . . . • . • . . . . . .  
Lamothe , • •  , • • •  , . . • •  , Sautorncs 

Comme dans les vins rouges, il y a certaine
ment une infinité de crus qui ont une valeur 
réelle, mais qui ne sont pas classés. 

Ajoutons pour terminer cette nomenclature 
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que les vins du Bordelais ont un avantage bien 
connu des producteurs, c'est de supporter le 
transport par mer sans en subir la moindre 
altération ; i l  améliore même la qualité des vins 
communs. 

STATISTIQUE. - La Gironde possède plus do 
cent soixante-six mille hectares de terrain pfanté 
de vignes, mais si l'on supputait la quantité de 
vin mis à la consommation dans le monde entier 
sous l'étiquette de « Bordeaux », on serait obligé 
d'admettre pour cette culture une surface de 
seize millions six cent mille liec,tares, c'est-à-dire 
une étendue cent fois plus grande ; d'où il résulte 
que, sur cent bouteilles de ce vin, il y en a quatre
vingt-dix-neuf falsifiées ou de vin mélang·é. 

BOR DELA IS ,  s. m. ( Biscuit). - Pour sa pré
paration voir Biscuit, form. nouvelle 121  

BOR DELAISE ,  s .  f. - En cuisine, nom d'une 
sauce faite a,yec du vin de Bordeaux ou à la 
manière de Borùoaux et variant selon le genre 
de viande,  de poisson, d'astaque ou de végé
taux auxquels on l'applique. 

Les 6crevisses à la bordelaise ne sont nulle
ment traitées avec une sauce bordelaise appli
cable à la viande de boucherie ,  ce qu'il est im
portant de distinguer. Il en est de même des 
sauces bordelaises maigres, ordinairement 
s ervie s  avec les poissons ou les  légumes. 

Je donne don c ci-après quelques formules que 
le lecteur appliquera selon les circonstances : 

Sauce à la bordelaise (P1·imitive). - For
mule 605. - Dans l'origine, cette sauce était 
bien d ifférente de celle do nos j ours , comme on 
10 verra d'après la recette suivante : 

Mettre dans une casserole deux gousses d'ail , 
l a  chair d'un citron sans pépins, deux clous de 
girofle, une feuill e  de laurior, une pincée do 
fouilles d 'estragon,  un verre de vin vieux de 
Bordeaux, deux cuillerées à soupe d'huile d'olive 
fine. Faire réduire le tout sur un feu doux ; 
ajouter de l 'espagnole ou blond de veau ou de 
l 'allemande et un verre de vin de Sauternes. 
Faire cuire , dégraisser, l a  passer par pression 
dans un l inge ot la déposer au bain-marie ; au 
moment de servir ,  la lier avec du beurre frais .  
Toll0 est l a  sauce pri mitive tant aimée des 
Bordelais .  

Sauce )?qrdelaise à la moelle. 
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Foi·mule 606. - De nos jours, pour servir un 
entrecôte à la bordelaise, on procède tout à fait 
différemment et, grâce à sa perfection , cette 
sauce n'en est que meilleure, correspondant 
mieux avec les viandes grillées avec lesquelles 
elle forme un accord parfait. 

Hacher :fin des échalotes, des oignons, une 
gousse d'ail et quelques cèpes. Mettre le tout 
dans une casserole avec huile d'olive et faire 
cuire un instant ; ajouter une bouteille de vin 
vieux de Bordeaux (sans vin de Bordeaux on 
n 'exigera pas de sauce borde:aise , le vin faisant 
la qu alité de la sauce) et une quantité relative 
de sauce madère ou de sauce espagnole,  faire 
bouillir et dégraisser légèrem�nt. Après par
faite cuisson , ajouter des feuilles d'estragon 
hachées. Cette sauce ne se passe pas. Au 
moment de s'en servir, on fait blanchir de la 
moelle de bœuf en tronç.ons ,  on la coupe en 
tranches que l'on pose sur la grillade et on 
sauce avec la bordelaise . 

Remarque. - Anciennement, il 6LaiL ü' usagc 
de passer la sauce comme le font encore quel
ques praticiens,  mais ceci étant une affaire de 
goût ou d'habitude je  n'insisterai pas. 

Sauce bordelaise ( Cuis. de 1·estaura11t). -
Formule 607. - Hacher ensemble un gros oignon 
et quelques échalotes ;  mettre dans une casse
role du lard gras râpé, un morceau de beurre et 
laisser fondre ; ajouter l'oignon et l'échalote, 
faire revenir à blanc, ensuite y verser une demi
bouteille de vin rouge de Bordeaux ; laisser 
réduire de moitié ; ajouter de la sauce espagnole, 
un peu de demi-glace, de la cuisson de champi
gnons, saler et poivrer à point, mettre un soup
çon de poivre de cayenne, et laisser cuire vingt 
minutes.  Verser ensuite dans une saucière. 

Cette sauce sert à accompagner les p ièces de 
boucherie tels que : entrecôte, bifteck, faux
filet, filet de bœuf, etc. On peut également 
dresser sur la grillade des rondelles de moelle 
de bœuf pochée à l'eau. 

Sauce bordelaise (Cuis. de marcfwnd de 
vins). - Formule nouvelle 139. - Faire revenir 
oignon et échalotes hachés comme il est indi
qué plus haut, mouiller ensuite avec vin blanc 
vieux, laisser réduire de moitié et ajouter la 
cuisson de champignons ; lier légèrement avec 
sauce allemande et jaunes d'œufs ,  ajouter une 
pincée de persil hachée. 

1 

Sauce bordelaise maigre. - Formule nou
velle 140. - Hacher une gousse d'ail , deux 
oignons, quelques échalotes, cinq ou six beaux  
cèpes et  passer au  feu dans une  casserole avec 
de l'huile d'olive :fine , jusqu'à parfaite cuisson 
sans laisser roussir. Mouiller avec du bouillon 
do poisson , si elle est destinée pour ce genre 
d'aliment, ou avec de la bé•�hamelle si elle 
doit être servie avec des légumes blancs ou 
d'autres aliments maigres. Lorsqu'elle est cuite, 
on la lie fortement avec du beurre frais. 

Pour la sauce bordelaise des crustacés, vofr 
Éc1·evisse et Homard à l'américaine. 

BORDURE, s. f. All. Rand ; angl. border; ital. 
01·lo. - Tout ce qui constitue l'ornement du bord 
des plats : b01·dure de plat, bo1·dure de gâteau ; 
bo1·dit1·e de pièce montée, bordure de c1·oûtons, bo1'
dure de gelée, etc. Les bordures de plat ou d'en
tremets (ne pas confondre avec B01·d-de1Jlai) 
sont, depuis nombre d'années, en métal argenté 

Fi,';, �J t - llortlures ou galorios on môLal argonlo. 
pour l'usage des aliments en sauce ; en pâte 
adragante pour les pièces de pâtisserie montées, 
etc. Les bordures en pâte à nouilles, de riz, de 
croûtons, ont l'inconvénient d'occuper trop de 
temps dans un moment de presse, dene pas être 
comestibles et de présenter un aspect désa
gréable au moment de la rupture de ces bor 
dures qui se mélangent aux aliments. Aussi les 
bordures en métal argenté ont-elles pris place 
dans toutes les cuisines d'hôtel et de restau
rant. Nous donnons les formules des borùures 
les plus employées ; mais avant tout, ùisons 
qu'il y a deux méthodes de faire les bordures ; 
les B. moulées et les B. taillées : 

Bordures moulées. - Formule nouvelle 141 .  
- Le moulage sur la  planche sculptée ne de
mande qu'un peu de précautions pour obtenir 
les formes- régulières et propres ; par contre, à 
moins d'en posséder une grande quantité, ce 
qui coûte fort cher, on est sujet à répéter souvent 
les mêmes dessins .  Au contraire , le découpage 
à l 'emporte-pièce est plus artistique, plus fécond 
et offre des n:issources infinies de variétés. Un 
petit couteau et quelques boîtes de coupe-pâte 
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à do�sins variés composent tout l'outillage pour 
opérer l es bordures de toutes dimensions et los 
pl us élégantes. 

Bordures taillées. - Fo1'ln . nouvelle 142. -
Après avoi r  abaissé la  pâte (ceci pour toute 
bordure taillée) de hauteur .égale,  on tail le à 
l'ajde d'une règle les bandes régul ières dont 
la circonférence, par leur longueur et leur 
l argeur, détermine la  hauteur des bordures pro� 
jetées. Dans cet état, l 'op6rateur place sa bande 
en travers devant lui et en calque le milieu, 
déterminant ainsi la partie solide et pleine de 
la bordure ; l 'autre moitié destinée à être tai l lée 
à j our par divers emporte-pièce, forme les 
gril lages les plus variés. La régular i té est une 
des conditions primordiales du dess in  et de l a
quel l e  dépend tout son attrait. 

Bordure en pâte à nouilles. - Formule 608. 
- Employer : 

Fari ne lamisée . . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes 500 
Beurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 
Sel . . . .  . .  . .  . .  . . .  . .  . . . 1 0  
Œufs . . . . . .  . .  . . . .  . .  . .  . .  . . nombre 6 

Procédé. - Tamiser la farine sur la table, 01 1  
former une fontaine (voir ce mot) ; mettre le sel, 
le beurre, quatre jaunes et deux œufs entiers. 
Opérer la détrempe vivement en évitant la for
mation de grumeaux ; cette opération demande 
une propreté exceptionnelle. On doit tenir la 
pùte très ferme et la laisser reposer avant de 
l 'é tendre. Lorsqu'elle est :rnffisamment reposée, 
on l'étend uniformément; on en coupe des bandes 
do la largeur de sept à huit  centimètres ot d'une 
longueur suffisante pour former le cercle cir
conscrit de l ' enceinte du p lat que l 'on Yetü servir. 
On découpe alors les bandes d'après le dessin 

Fig. 225. - Bordure moulée, Jans uno planche sculptée. 
que l'on a choisi . On roule les bonlures autour 
d'un carton ou d 'un moule destiné à cet usage 
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et on les laisse sécher après en avoi r  fixé la 
joint ure avec de la fari ne au blanc d'œuf. 

Remarque. - Rien n'osi, aussi  flatteur à l 'œil 
qu 'une bordure régul ièrement  taillée, bien con
d i t ionnée et propre ; aussi ne faut-il rien 
nég-l iger  de tout ce qui  peut concourir à l a  
noitoté e t  à l'élégancA d'une bordure qui  doit 
être on rapport avec le style et la dimension des 
objets qu'elle entoure. 

Bordure en pâte blanche. - Formule 609.-
0n emploie la pâte blanche pour border les 
socles de pâtisserie, d'cntremets chauds et 
f roids. 

Employer : 
Farine tamisée 
Sucre à glace. . 
Eau . . . . .  . 

. grammes 

. décilitrrs . 

100 
125 

2 

P1·océdé. - Passer la farine sur la table et 
former la fontaine ; mettre le sucre et l'eau, 
travailler d'abord avec la farine de manière à 
obtenir une pâte très liée et ferme. Laisser re
poser et procéder d'après la prescription indiquée 
plus haut à la remarque. 

Bordure en pastillage (voir ce mot). - Fol"
mule 610. - Après avoir préparé dans la règle 
du pastillage ferme, on lui donne la couleur que 
fon désire ; cette pp.te doit ê.tre couchée de 

Fig. 226. - BorJuro en pastillago. 
préférence dans des moules sculptés, d'où on fa. 
sort avant qu'elle soit trop desséchée pour for
mer, selon le désir, des bordures cassantes, 
formes et belles. 

Bordure de croûtons. - Formitle 611. -
Pour la parfaite réussite des croûtons servant à 
la confection des bordures, il est nécessaire 
d'avoir du pain anglais de première qualité et 
rassis de trois jours au moins. On taille dans la 
mie des liteaux dont l'une des faces détermine 
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la h�uteur du croûton et l'autre la largeur ; on 
pratique ensuite sur la partie superficielle d'une 
parfaite régularité des gradins chancrés dans 
t�ute la longueur du croûton, et avec un couteau 
bien tranchant on taille alors transversalement 
les croûtons en évitant de les briser. Ce mode 
de décorer les croûtons avant de les tailler a 
l'avantage de les rendre réguliers condition 
ind ispensable pour faire une bordur� gracieuse 
à l'œil. On peut, à l 'aide d'un emporte-pièce 
d ,  

' 
ecorer ces croûtons en pratiquant une ouver-

ture au milieu. On les frit alors dans l'huile fine 
et chaude, dans le beurre frais ou dans une 
friture fraîche quelconque ; on doit avoir soin, 
pour empêcher les croûtons de se casser de 

, ) 

n en mettre qu'une très petite quantité dans la 
friture chaude, de manière à ce qu'ils puissent 
nager librement et être saisia afin de conserver 
leur forme naturelle. 

On délaye un blanc d'œuf avec une petite 
quantité de farine pour former une pâte à coller. 
On chauffe le plat sur lequel on dési l'e placer la 
bordure ; au centre, on place soit un moule à 
timbale uni, soit un carton cylindrique qui sert 
à guider la marche circonférencielle pour le 
col lage des croûtons dont on trempe légèrement 
le bas dans la pâte préparée à cet effet ; on les 
pose sut· le plat (pas trop chaud, car la colle ne 
p l'endrait plus) en les appuyant légèrement 
contre le moule du centre. On laisse sécher dans 
un lieu tiède. 

Bordure d'œufs. - Fo1'rnule 612. - Pour les 
poissons froids, les salades et les mayonnaises, 
il n 'est rien d'aussi v ite fait que ce genre de 
bordures, qui a l'avantage de servir de gar
niture. 

Les œufs doivent être frais et cuits pendant 
dix minutes, une plus longue cuisson contribue
rait à en noircir le jaune, ce qu'il faut éviter 
pour obtenir le résultat désiré : la fraîcheur qui 
engage l'œil et l 'appétit. Après avoir cuit les 
œufs, on les égoutte et on place la casserole 
sous le goulot de la fontaine pour les laisser 
refroidir. On les décoquille en ayant soin de les 
conserver dans la plus grande propreté, on leur 
coupe la plus grosse extrémité, on les fend par 
le milieu, on rogne de nouveau l'extrémité cou
pée de manière que la moitié de l'œuf se tienne 
debout, étant toujours sujette à se pencher en 
dedans, c'est-à-dire du côté du jaune. On les 
dresse au bord du centre du plat en les d6corant 

de fi lets d'anchois très finement taillés, et en les 
alternant soit de gelée, de salade, de cornichons 
ou d'olives surmontées sur du beurre d'écrevisse 
ou de Montpellier. Avec du beurre coloré à 
l 'aide d'un cornet, on décore le bout de l'œ�if · 
mais cette opération ne doit se faire qu'en. der� 
nier lieu, lorsque la hordure est posée. 

Bordure d'épinards. - Formule 613. - L'une 
des plus originales de mes créations, en fait de 
bordures, est certainement la bordure d'épinards 
au centre de laquelle on dresse les lé 0·umes • b l 

elle a surtout l'avantage d'être une garniture 
comestible. 

P�océdé. -Blanchilégumer des épinards selon 
la regle ,  les rafraîchir, en expri mer l 'eau et les 
hacher très finement. Les mettre dans une cas
serole, les assaisonner de haut goût avec poivre, 
muscade, sel et du beurre frais en quantité 
suffisante pour les rendre d'une parfaite bonté. 
Ajouter alors une quantité de blancs d'œufs 
relative au tiers de son volume, fouetter le tout 
pour homogénéiser les blancs d'œufs avec les 
épinards. Beurrer un moule à bordure étroit et 
haut de forme, l 'emplir d'épinards, couvrir le 
moule d'un papier beurré, le faire cuire au four 
dans le bain-marie . à l'instar de la garniture 
royale. Lorsqu'elle est pochée, on la renverse 
sur le plat à servir ; elle doit être lisse, verte et 
brillante ; au centre , on dresse des légumes 
quelconques. Lorsque le moule est uni, on peut 
le décorer intérieurement avec des navets très 
blancs, des carottes rouges, etc., ce qui relève 
l'éclat de la bordure ; mais si le moule est 
cannelé ou dentelé, il est préférable, pour la 
régularité, de décorer la circonférence superfi
cielle de la bordure après l 'avoir démoulée. 

S'il s'agit de la garniture de grosses pièces, 
telles que l 'aloyau à l 'Helvétia (voir ce mot), 
on peut, en suivant le même procédé, faire des 
tartelettes d'épinards que l'on alterne avec 
d'autres garnitures. On en fait, en outre des 
petits socles ou fonds de plat ; pour cette o�éra
tion, on n'a qu'à faire pocher les épinards clnns 
des moules à coupes de pâtisserie ou dans des 
moules à pâtés, très r.hancrés dans le milieu. Ces 
bordures, tartelettes ou socles se servent chauds 
et il est de toute rigueur, pour les conserver d'un 
beau vert, de ne les démouler q u'au moment de 
servir. 

Bordure de légumes. ---· Fm·mnle 6 14. - Il 
importe, pour la confection des bordures de 
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divers légumes, de tailler très régulièrement les 
carottes et les IL:tvets, après les avoir blanchis 
et cuits en les laissant un peu fermes pour en 
faciliter l'opération ; quelques coupe-pâtes ser
vent, à cet effet, pour varier les dessins, on 
alterne les couleurs par les fonds d'artichauts, 
les feuilles de salade, les pois verts, les haricots, 
les carottes rouges, qui accompagnent invaria
blement les navets. Ces bordures sont usitées 
tant pour les salades et pour les petites pièces 
de relevés que pour les entremets de légumes. 
Le seul inconvénient qu'elles ont, c'est de n'être 
pas solides et trop susceptibles de se déranger, et 
partant d'exiger trop d'attention au moment du 
dressage. 

Bordure de gelée. - Fonnule 615.  - Nos 
coll ègues savent que pour les bordures en croû
tons de gelée, il importe avant tout d'avoir une 
gelée claire et ferme dont on peut colorer une 
partie avec du carmin, mais il est à remarquer 
que cette coloration doit être à peine prononcée, 
un rouge-sang a presque inYariablernent le 
résultat d'être repoussé de l'alimentation ; au 
contraire, un rose-clair est appétissant et flatte 
l 'œil. L'adjonction de safran donne un résultat 
assez satisfaisant. Les r.roûtons sont ta i l lés sur 
un linge, de l::t forme que l'on désire, long, carré
long, losange ou carré ;  on les dresse avec la 
pointe d'un couteau, les touchant le moins pos
sible ; on alterne les couleurs, on surmonte les 
croûtons de gelée hachée à l 'aide d'une poche à 
douilles, ou on les borde d'un cordon de gelée 
hnchée et de différentes couleurs. L'artiste intel
ligent a ici une infinité de genres les plus variés. 

Un genre de bordure pour les mets froids aux 
truffes, qui m'a toujours réussi, c'est de hacher 
avec la gelée des truffes et des pistaches très 
vertes, garniture admirable pour le bord immé
diat du socle et de la pièce comestible, tandis 
qu'ailleurs les croûtons font brillamment leur 
effet. 

Remarque. - Le bord-de-plat n'est jamais aussi 
utile qu'ici ; le moindre débris de gelée tombant 
sur le plat en ternit tout l 'éclat, malgré tous les 
soins qu'on puisse mettre à l'essuyer, il n'en reste 
pas moins terne. Ce n'est pas tout, l'expérience 
m'a démontré que les plats de métal doivent sta
tionner dans un lieu froid, mais sans être sur la 
glace ; s'il en était autrement, après dix minutes 
qu'ils seraient dans la salle, on verraitimmédia
tement apparaître la buée qui ternirait tout l 'éclat 
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du plat. Au contraire, lorsque la température du 
plat n'est qu'à un degré centigrade, à zé1·0 ou à 
peu près conforme à la température de la  salle, 
l 'effet le plus féerique se produit par le miroite-
ment des c·ouleurs ; l'artiste doit avoir pour but 
principal de rechercher à atteindre cet effet, qui 
seul fait ressortir le charme des bordures. 

BORSCH, s. m. (Aliment composé). - Soupe d'o
rigine polonaise ou russe, qui avait autrefois une 
grande renommée dans les contrées du nord de 
l'Europe. 

Bortsch à la polonaise (Boi·tsch Pol,ki). -
F. nouvelle type 1 t3. - Tailler on jul ienne clos 
racines de persil et de céleri-rave, botLerave, 
oignon ,  cho 1 1  frisé, blanc de poireau, le tout en 
quantité relative ; faire étuver avec du beurre 
fin dans une casserole de façon à lui faire prend re 
une belle couleur dorée .  Mouiller la julienne 
avec du bon consommé de volai lle, une louchée 
de jus aigri de betteraves (Voir ce m ot) ; ajouter 
un beau caneton préalablement rôti à moitié et 
le même poids de poitrine de bœuf blanchie 
cl' avance ; une garni ture dans un porto-épices ou 
un sachet ou un bouqnot composé do marjolaine ,  
laurier,  clou  de  gi rofle e t  gribou i s  sec (Voir 
gribouis) . Faire bouillir doucement j usqu'à par
faite cuisson du bœuf et du caneton. Sortir les 
viandes du potage, dépecer le caneton selon la 
règle, couper le bœuf en  gros dés ot reti rer les 
garnitures .  G oûter et dégraisser lo potage, 
l 'amener à bon goût. Au moment de servir, ajou
ter une l iaison composée d'une louchée de 
crome aigre, smitane, de jus exprimé à la presse 
de deux belles betteraves rouges râpées ; ajou
ter enfin le caneton , le barnf et des petites sau
cisses chipolata grillées et dépouillées de leur 
peau et une forte pincée de fenouil, cerfeuil et 
persil hachés. 

Borsch à l' Allemande. - F01·mule 616. 
Laver quelques champignons secs, les émincer 
en filet; laver ég·alement quelques petites sau
cisses fumées ; faire un bouquet de persil, au 
centre duquel on mettra on branches toutes les 
épices possibles  (voir bouq uet n° �). 

Mettre le tout dans une casserole avec un ca
nard, cinq kilos de poitrine de bœuf, et faire cuire 
dans la règle pour obtenir un bon bouillon. D'au
tre part, tailler une julienne avec tous les lé
g;umes possibles, ajouter les champignons, les 
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passer au beurre à !'étouffée ; apres cmsson on 
ajoute un peu de bouillon, du jus de betterave 
aigre ; on coupe la poitrine de bœuf en carrés, les 
viandes du canard et des saucisses en dés, que 
l'on dépose dans la soupière et sur lesquels on 
verse la soupe. Servir. 

Borsch à la Moldave. - Formule 617. - Dé
layer dans une t0rrine en bois deux kilos de 
püte à pain, aigrie, avec deux kilos de son et de 
l'eau tiède ; en faire une bouillie claire qu'on laisse 
fermenter pendant quarante-huit heures. On verse 
cette pâte sur un linge et on laisse filtrer le liquide 
aigri. 

Après avoir préparé dans la règle un chapon 
ou un gros poulet, on le partage en deux dans 
sa longueur ; on désosse chaque moitié en conser
vant les peaux ; mélanger aux chairs de poulet 
autant de lard frais et une petite quantité de 
jambon ; hacher finement le tout et incorporer du 
riz blanchi, environ la moitié de son volume, l'as
saisonner de haut goût en ajoutant trois jaunes 
d'œufs et deux œufs entiers. On farcit les deux 
peaux du poulet en leur donnant la forme de pe
tites galantines, et on les ficelle dans de petits 
linges. Avec le!'l aba,ttis et les débris de la farce, . 
on prépare un fond dans lequel on cuit les galan-· 
tines ; les égoutter et les laisser refroidir. Passer 
le bouillon des galantines, ajouter la moitié de 
son volume du liquide aigri, faire bouillir le tout 
en ayant soin de le rendre clair par une bonne 
clarification de chair de bœuf; faire cuire du riz, 
le déposer dans la soupière avec les tranches des 
galantines et une pincée de fenouil h aché ; on 
verse le bouillon sur le tout. 

Bortsch à la russienne (Bortsch ,llolaros
si.�ki) . - F. nouvelle 144. - Tailler en julienne : 
betteraYes, blanc de poireaux, racine de persil, 
o ignon, et couper en huit parLies un gros chou 
ferme et blanc et le blanchir ; blanchir  égale
ment un morceau de poitrine de bœuf d'un kilo 
cinq cents grammes ; un kilo de lard de poitrine 
fumé ;  les  rafraîchir et les couper en gros dés 
réguliers, les ajouter dans la j ulienne avec les 
choux émincés. Mouiller avec un bon bouillon 
de bœuf, et j us aigre de betterave (voir ce mot) ; 
assaisonner de poivre et sel , faire bouilli r  dou
cement, jusqu'à parfaite cuisson des viandes ; 
lier à l a  crème double, jus frais de betterave et 
terminer par du fenouil haché. 

Bortsch au poisson (Bortsch is Riba). -

F. nouvelle 145. - Tailler en julienne ; chou, 
racine de persi l ,  céleri-rave, betterave, oignon, 
blanc de poireau ; passer au beurre pour fa ire 
prendre couleur ; mouiller aux trois quarts avec 
du bon bouillon de poisson et un quart de jus 
aigri de betteraves (voir ce mot) ; ajouter un 
bouquetgarni de laurier, clou de girofle, fenouil 
et marjolaine, saler et  poivrer. Faire bouillir dou
cement. Pendant ce temps préparer les ra violes 
suivantes : 

Procédé. - Passer au beurre sur le feu trois 
ou quatre échalotes hachées, y ajouter une 
quantité de :filets de poisson blanc ou de sterlet ; 
faire cuire avec les échalotes ; mett re le tout 
sur la planche et hacher, lier cette farce dans 
une terrine avec une sauce allemande au fumet 
de poisson, très réduite ; assaisonner de sel , 
poivre, muscade et un œuf entier. Faire refro�
dir pour faire de petites ravioles que l'on fali, 
blanchir. 

Retirer le bouquet, l ier le potage avec de la 
crème aigre, ajouter du fenouil haché et les 
ra violes. 

BOUCANAGE, s. rn. All. lm Rauch dœ1nn; angl . 
smolce-dry; mot qui dérive du caraïbe et signi
fie claie par allusion aux claies dont les noma 
des se servent pour fumer et sécher les viandes. 
- Dessiccation des viandes, du poisson, des lé
gumes par la fumée, puis à l'air vif. Action de 
boucane1·, fumer, sécher les aliments dans un bou
can ou  lieu destiné au boucanage. 

BOUCHE, s. f. (bitcca). All. Mund; angl. mouth; 
esp. boca; ital. bocca; son étymologie vient du 
mot sanscrit chnj qui signifie manger, avaler, 
bouche par laquelle on ingère les aliments. - La 
bouche est l 'organe par lequel tous les animaux 
prennent leur nourriture ; pour l'homme, elle est 
de plus l 'admirable moyen par lequel il déve
loppe ses pensées, manifeste ses désirs, expose 
ses besoins, exprime se::; sentiments par la pa
role. 

C'est la bouche qui est chargée d'accepter ou 
de refuser les aliments propres ou impropres à 
la nutrition; à leur faire subir la première éla
boration en les broyant par la mastication qui_ 
les imprègne, des liquides salivaires qui en 
opèrent la première transformation ; trente
deux dents concourent à ce travail et leur 
secours est une des premières conditions de di
gestibilité. Les personnes qui avalent les ali-
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ments sans les mâcher, ou qui ont perdu leurs 
dents, digèrent mal lê)t sont sujettes à des mala
dies nerveuses · du tube digestif; celles-ci dispa
raissent aussitôt que les dents perdues font place 
à des dents artificielles permettant la mastica
tion. Les personnes âgées, par exemple, qui ne 
peuvent opérer ce travail devront se soumettre 
à un régime de mets bien cuits, de viandes bien 
braisées ; possédant dans la décoction toutes 
les parties nutritives et pouvant s'assimiler aux 
fluides salivaires, qui découlent des glandes pa
rotides, sous-maxillaires et sublinguales et qui 
sont assez abondants pour fournir un piids jour
nalier d'un kilo et demi environ. Ce liquide 
dissout les chlorures, les phosphates et les sul
fates alcalins contenus dans les aliments ; son 
action est encore plus importante sur les subs
tances farineuses, quïl transforme en dextrine et 
en glycose par l'intermédiaire d 'un ferment par
ticulier auquel on a donné le nom de diastase 
animale, et que quelques auteurs désignent aussi 
sous le nom de ptyaline. La salive reste inactive 
sm· les corps gras, tels que le beurre, les huiles, 
les viandes grasses et autres aliments azotés. 
Pour que cette première élaboration qui pré
pare les aliments au travail digestif s'accomplisse 
ava.ntageusement, il est de toute rigueur de tenir 
la bouche dans un état de parfaite propreté, de 
bien entretenir les dents et surtout s'abstenir de 
fumer, de se brûler la bouche par des alcools qui 
priveut les organes du goût de toute sensibilité. 

La bouche du fumeur étant naturellement fu
mée, la langue fendillée est recouverte d'une 
couche d'enduit blanchâtre qui s'accroît progres
sivement vers sa base : les papilles nerveuses 
qui doivent recueillir l'impression des aliments 
sont paralysées, les pores salivaires fermés; pour 
les fumeurs, les aliments n'ont aucun goût enga
geant et, en général, ils se mettfmt à table sans 
appétit ; l 'axiome l'appétit vient en mangeant a dû 
être créé par eux ; car, dans ce cas, les aliments 
servent ( du moins les premières bouchées) à net
toyer la bouche, et ce n 'est qu'après l'avoir dé
barrassée de ces enduits repoussants que la jouis
sance du goût arrivant fait savourer les aliments 
avec plaisir et que ceux-ci acquièrent les con
ditions de mastication et de salivation néces
saires pour passer à l'élaboration de l'estomac. 

On néglige trop l 'entretien de la bouche et des 
dents ; les mères devraient apprendre aux en. 
fants l'hygiène buccale, et les adultes devraient 
attacher une plus grande importance à la pro-

preté de cet organe. Par la recette suivante, nous 
donnons un moyen certain de mettre arrêt à l'en
vahissement des parasites de la bouche : 

Antiseptique buccal. - F01·mule 618. - Em
ployer : 

Quinquina . . . .  
Sucre en poudre . 
Résine de Mirrha 
Rhum (tafia) . . 

. grammes 

litre 

15 
10  
10 
1 

Procédé. - Faire macérer pendant cinq jours, 
en ayant soin d'agiter tous les matins. Filtrer et 
mettre en bouteille. Il suffit pour son emploi de 
mettre une cuillerée de ce liquide dans un verre 
d'eau. On se gargarise comme d'ordinaire. 

Pour conserver les dents blanches, nous con
seillons d'employer la poudre dentifrice sui
vante : 

Poudre dentifrice. F01·mule 619. - Em-
ployer : 

Charbon végétal . . 
Camphre pulvérisé . 
Sulfure de magnésie 

. grammes 30 
4 

40 

Pulvériser et mélanger le tout. On frictionne 
matin et soir ayant soin de rincer la bouche à 
chaque opération. 

Si l'on préfère l'élixir dentifrice suivant : 

Eau de Botot. - Elixir dentifl'ice. - F01·
rnule 620. - Employer : 

Huile essentielle de menthe . . . . gTmnmes 8 
badiaiw . 2 

cannelle de Cu\'l an 1 
girofle . " 2 

Teinture de benjoin. _ 8 
pyrèthre . 8 
gaïac. . . 8 
cochenille 10 

Alcool à 80° . . . . . 953 

Mêler et filtrer. Quelques gouttes de ce den 
tifrice suffisent pour un verre d'eau . 

Dentifrice neutre (Codex). - Foi·mule nou-
velle 146.  - Employer : 

Charbon de bois léger en poudre . .  grammes 200 
Quinquina gris pulvérisé . . .  . . . .  100 
Essence de menlhe . . . . . . . . . . . . .  i 

Mêler. 
On fait usage de ce dentifrice à l'aide d'une 

brosse et  on se rince ensuite la bouche .  
Telles sont, en  résumé, les  règles aussi simples 

que peu coûteuses qui peuvent, en les observant, 
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entretenir la beauté dentaire et partant faciliter 
ect organe à contribuer pour sa large part au 
premier acte de la digestion des aliments, tout 
en permettant b jouissance du goût. 

BOU C H ES-DU-R H O N E  (Géogr. gastron. ) .  
Ce département, qui est l 'un des plus beaux do  la  
France, a pour chef-lieu 1\farseille ; i l  occupe près 
de dix mille hectares de terrain vignoble pro
duisant des vins rouges et blancs. Les rouges 
très colorés, spiritueux, ont un goût particulier 
qui distingue tous les vins du Midi . Ils contien
nent en général beaucoup de malate de potasse. 
On récolte aussi des vins blancs très estiméci, tels 
sont les Muscats, les Malvoisies, les vins blancs 
de Cassis. 

L'olive, l'amande, la figue,  la câpre y sont 
l 'objet d'une culture importante et constituent 
la plus grande richesse gastronomique de la 
France. Les poissons, très variés et abondants, 
des rivières, des fleuves et de la Méditerranée, 
viennent justement enrichir les ressources des 
différentes villes. 

BOUCHÉE, s. f. AIL Eisen ; angl. llfouthful; ital. 
buccata, d'où dérive son étymologie. - En cui 
sine, petit vol-au-vent qui varie de nom selon la 
forme et les garnitures quïl contient. En pâtisse
rie, tous les petits-fours sans exception de genre. 

Croil.tes des bouchées. - F. type 621 .  -
Faire du feuilletage selon la  règle (voir ce mot), 
l'abaisser à un demi-centimètre de hauteur, sui
vant la qualité de la pfl.te ; couper des petits ronds 
avec l'emporte-pièce à petit pâté ; calquer légè
rement, avec la pointe d'un couteau, des petits 
ronds au milieu  des bouchées désignant ainsi la 
circonférence du vide et dont la croûte du centre 
servira de couvercle. Cuire dans un four relati
vement chaud;  étant de belle couleur et parfaite
ment levées, on lève le couvercle avec la  pointe 
d'un petit couteau ; on passe alors le doigt au 
centre et  contre les parois pour en assujettir la 
pâte. Cette méthode est la même pour toutes les 
bouchées sans exception, qui ne diffèrent, comme 
je l'ai fait remarquer, que par la variété des gar
nitures et la forme ; coupées en losange, en trian
gle, ronde ou  carrée, à la volonté du praticien. 

Bouchées à la reine (Hors-d'œuvre chaud). -
Frmnule622. - Réduire une sauce suprême, soit 
une sauce allemande ou du velouté fait avec du 

bouillon de volail le. D'autre part, couper en 
pcLiLs ù6s dos trnffcs, champignons blancs, ris 
de veau ot du blan� de volaille ; j eter dans la 
sauce précitée et en garnir les croûtes sus
mentionnées. 

Rernarqite. - Je dis, une fois pour toutes, que 
les bouchées, pour qu'elles soient savourées avec 
plaisir, doivent être servies très chaudes. 

Bouchées à la crème (Ho1·s-d' œuvre chaud).-
Fm·mule 623. - Faire une sauce béc-hamelle, telle 
qu·ene est indiquée dans son article 1·ema,·q1te 
(voir Béchctrnel) ; la passer à travers un linge ; 
d'autre part, faire blanchir des cervelles de veau, 
de la moëlle épinière de bœuf, les couper en pe
tits dés, les assaisonner et les achever de cuire ; 
les égoutter, les mettre dans les bouchées à l"aiùe 
d'une cuillère à café ; sur cette garniture, on sau
cera Ewec la béchamelle tenue liquide. Mettre le 
cou ;rercle et servir. 

Bouchées àla financière (Ho1·s-d' amvre chaud). 
- Formule 624. - Après avoir préparé les croù
tos des bouchées, on coupe en petits dés des 
truffes, des champignons, du blanc de volaille, 
de la langue écarlate, du jambon, des ris de vea u 
que l'on fait chauffer dans une sauce madère ré
duite. Garnir les bouchées et servir sur une ser
viette pliée sur un plat rond et chaud. 

Bouchées aux crevettes (Hors-d' amvre chaud). 
-- F01·mule 625. - Les croûtes étant préparées 
dans la règle, on les maintient chaudes pendant 
que, d'autre part, on met un morceau de beurre 
dans une casserole et une quantité relative de 
farine ; on laisse cuire celle-ci en remuant, en 
ayant soin de ne pas laisser roussir. 1\Iouiller 
avec du jus de champignon, frais de préférence, 
ou d'une boîte fraîchement ouverte, consommé 
et couli s  d'écrevisses .  Assaisonner à point, lais
ser  réduire, lier la  sauce avec du beurre de cre
vette et des j aunes d'œufs, passer à travers 
l'étamine. Mettre dans une petito casserole dos 
crevettes décoquillées, des champignons, ajou
ter la  sauce nécessaire et  en garnir les bouch ées. 

Bouchées aux huîtres (Hors-d'œuvre chaud). 
- Formule 626. - Préparer les croûtes un peu 
fermes, faire une sauce comme la précédente, 
mais sans beurre d'écrevisse ; faire blanchir une 
quantité relative d'huîtres fraîches (les huîtres 
de conserve peuvent servir à cet effet, en les 
chauffant simplemont), los éplucher, los couper 
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en petits carr6s, couper 6gnlemcut des champi
gnons. Déposer dans une casserole et mouil ler 
avec la sauce, dans laquelle on aura ajo uté un 
peu de citron. I l  est à remarquer que si les  huî
tres sont de conserve, on peut ajouter à la sauce 

Fig. 227. - Douchéos aux huitres. 

un  peu de leur jus. La garniture étant chaude, 
on garnit des croûtes, on les dresse pyramidale
ment sur un plat rond et chaud, sur lequel on 
aura plié une serviette. 

Bouchées au foie de lotte (Hors - d'œnvre 
chaud). - Formule 627. - Faire blanchir des 
foies de lottes fraîchement pêchées, les égoutter, 
les passer dans une poêle avec du sel ; lorsqu'ils 
sont cuits à point, les déposer sur une assiette; 
les couper par petits morceaux. D'autre part, on  
aura fait une sauce de  la manière suivante : faire 
cuire une cuillerée de farine dans du beurre frais, 
la mouiller en remuant avec un bon court-bouil
lon de poisson au vin blanc. Préparer u n  mire
poix de haut goût, l 'ajouter à la sauce e t  faire 
cuire ; étant c uite, on l'additionne d'un  bon coul is 
d'écrevisse , on la lie avec du  beurre et des 
jaunes d'œufs ;  on la passe à l'étamine, on y 
ajoute les foies chauds et on en remplit les bou
chées également très chaudes. 

Bouchées aux laitances de poissons. - F01·
mule 628. - Cuire les laitances dans du vin blanc 
condimenté de clous de girofle, de thym, d'un oi
gnon, de poivre blanc et de sel. Préparer une 
bonne sauce d'anchois, corsée ; remplir les bou
chées de laitanee que l'on arrosera de sauce 
d'anchois avant de mettre le couvercle. Les dres
ser en pyramide sur u n  plat rond garni d'une 
serviette pliée et chaude. 

Bouchées au palais de bœuf (Cuis. ancien.).
Formule 629. - Après avoir c uit le p alais de 
bœuf dans la règle, on en coupe des petits dés 
que l'on mélange avec des champignons et des 
truffes également coupés. Mettre dans une cas
serole une quantité relative de béchamelle ;  la 

remuer en y ajoutant, par petite dose, de la glace 
de v iande fondue ; lorsqu'elle est d'un bon goüt, 
ajou ter la préparation susmentionnée pour l'é
chauffer. Garnir les petites croûtes et servir très 
chaud. (Carême.) 

Bouchées à la Montglas. - Formule 630. -
Faire cuire du foie d'oie frais, le laisser refro i d i r  
l e  couper par petits dés  ainsi q no dos truffes . Ré
duire la cuisson avec une sauce au vin do l\Iadèro 
faite avec du  bouillon de volaille, ajouter los gttr
n i tures en lian t, l a  sauce avec une  petite q uantiLé 
de glace de volaille. Î�tant à po i nt ,  on en garnit  
les bouchées coupées e n  losanges. 

C 'est ainsi q ue furent faites les prem iè rl's 
bouchées à la Montg1as , dont l ' invent ion e::;t 
due à deux artistes ancien s ; le ragoùt à la 
Montglas, à Laguipi è ro et la crofato l'ou i l lotée à 
son digne élève Carême. De nos jours ,  on sert 
ma1heureusement des bouchées à la Montg-l as  
sans truffes ni foi e  gras , il serait cependant plus 
digne de ne pas profaner les a1iments en con fon
dant et les noms et les mets . 

LES BOUCHÉES PETITS-FOURS (Pdtisserie). -
Outre les entremets, on distingue les B. de  des
sert ou petits-fours qui varient de noms selon 
le genre : 

Bouchée sultane (Entremets). - Poi·nwle 631. 
- Employer : 

Farine . . . . .  
Levure de pain . 
Beurre fondu . 
Œufs frais . . . . . . .  
Une pincée de sel et sucre. 

grammes 

nombre 

300 
200 
100 

3 

Procédé. - Tamiser la farine dans une terrine 
et en former la fontaine, y mettre le sel, le sucre, 
le beurre et délayer avec une petite quantité 
d'eau tiède, de façon à lui donner la consistance 
d'une pâte à frire ferme. Lui incorporer la levure, 
couvrir la terrine et laisser dans u n  lieu chaud, 
pour provoquer la fermentation, j usqu'à ce qu'elle 
ait atteint le double de son volume ; la laisser re
froidir, en former des petites boulettes de la gros
seur  d'une noisette et les frire dans l'huile d'olive, 
puis les égoutter. Lorsqu'elles sont cuites, elles 
doivent avoir une couleur dorée. Les arroser d'un 
sirop aromatisé de rhum, de marasquin ou  de 
chartreuse ; lorsqu'elles sont imbibées, les dres
ser et les servir chaudes. 

Bouchées aux pistaches (Petits-foiirs).- For
mule 632. - Faire uu 1:Jl3cuit s ur le feu ( \'Oir for-
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mule 438) et coucher la pâte en forme longue 
comme des petites meringues. On la fait cuire et 
l 'on pratique ensuite une cavité que l'on remplit 
de crème aux pistaches. On assujettit les deux 
faces crémeuses l'une contre l 'autre afin d'en for
mer des ovales que l'on glace au fondant pis
tache. 

Bouchées au cbocolat (Petits-Pours) . - For
mule 633. - Faire une pâte à B.  fin. (Voir BISCUIT) 
et la coucher en forme de petites meringues sur 
du papier, les glacer nvec du sucre en poudre et 
l es faire cuire. Laisser refroidir, les parer avec 
un coupe-pâte, les garnir intérieurement d'une 
couche de gelée de pomme et ajouter l'une des 
faces farcies contre l'autre. Les glacer au cho
colat. 

Bouchées au rhum (Petits -fours). - F01·
mule 634. - Employer la même pâte comme il 
est dit dans la formule précédente ; garnir l'inté
rieur des bis_cuits d'une marmelade d'abricots et 
les glacer avec une glace fondant au rhum. 

Même procédé pour les B. au kirsch, en le 
substituant au rhum. 

Bouchées au café (Petits-fou1·s).-Fo1'nwle 635. 
- Employer la même pàte et procéder comme 
dans la. formule 633, les garnir de glace de café 
faite à froid et les glacer au fondant an café. 

Bouchées aux fraises (Petits-fours). - For
mille 636.  - Employer la même pâte et procé
der comme dans la formule 633 et garnir les B. 
avec de la marmelade de fraises. Glacer avec de 
la glace de fraise faite à froid. 

Remarque. - La nomenclature des bouchées 
est certainement plus étendue ; mais, comme 
e lles ne diffèrent que par la garniture et l 'aro
mate le praticien saura lui-môme donner le  
nom qui convient à chaque variété. 

BOUCHER, s. m. All. Metzger; angl. butcher; 
ital. rnacellajo ; étymologie contradictoire de 
bouche et de bouc. - Celui qui tue les animaux 
et vend les viandes propre.s à l'alimentation de 
l'homme. 

BOUCH ER I E, s. (. All .  Metzgerei ; angl. bu
tchery ; ital. bucheria. - Lieu où l'on dépèce et 
vend les viandes d'animaux servant à la nourri
ture de l'homme. 

Tous les peuples civilisés du monde ont eu 

leur boucherie ou aùutfoir partkalier, eorumuual 
d'abord et par corporation de métier ensuite ; 
puis enfin libre, mais sous la surveillance de l 'au
torité communale, confiée à une commission d'hy
giène publique. Les Israélites ont conservé reli
gieusement, selon la loi mosaïque, boucher et 
boucherie sous les ordres sanitaires du Rabbin. 
Les Grecs d"Athènes avaient des boucheries ap
partenant aux riches de l 'époque ; puis enfin, des 
établissements publics ; de même que les Spar
tiates avaie.nt des boucheries sous la surveillance 
des Ephores, chargés de surveiller les magasins 
alimentaires destinés à conserver les produits né
cessaires à la confection du brouet lacédémonien. 

Leslliacella, ou boucheries des Romains, étaicn t 
dans les premiers temps éparses dans différents 
quartiers de la capitale, et finirent par se grou
per dans un quartier qui prit le nom de JJiacel
lum magnum, où se vendaient également toutes 
les substances comestibles du règne animal. Le 
luxe culinaire des Romains, poursuivant sa mar
che esthétique, exigea bientôt la construction 
des abattoirs et des boucheries, dont la magni
ficence ne le cédait en rien aux bains les plus 
somptu0ux. 

Dans les capitales des trois grands peuples : 
Athènes, Rome , Paris, la boucherie a passé par 
les mêmes phases auxquelles on a attaché la 
même importance de salubrité. Une ville d'un 
petit pays ami de la France possède l'abattoir 
le mieux conditionné qui existe ; cette ville la plus 
hygiénique du monde est Genève. L'abattoir con
struit en 1877, sur les bords de l'A.rve, réunit su
périeurement toutes les conditions de salubrité 
réclamées par l'hygiène. Du reste, sa position 
exceptionnelle favorise tout particulièrement 
cette installation munie des meilleurs appareils 
réfrigérants. 

A Paris, l'abattoir de la Villette, grâce à la 
surveillance la plus active exercée par la police 
sanitaire, est tenu avec la plus stricte propreté. 
Les locaux où sont échaudées les dépouilles, 
têtes, pieds de veau, de .mouton, etc., quoique 
loués à des particuliers étant soumis à la même ' 
surveillance, là comme ailleurs on voit régner 
la propreté la plus méticuleuse. La tête de veau, 
après avoir été gonflée par l'air à l'aide d\m 
soufflet, afin que la peau ne présente pas de re
plis sous le râcloir de l'ouvrier, est plongée vive
ment dans l 'eau chaude et retirée après quelques 
minutes pour être râclée sommairement et re
mise ensuite à d'autres ouvriers qui la. finissent ; 
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après l'avoir replongée successivement dans plu
sieurs eaux, elle en sort b lanche et prête à être 
livrée aux bouchers. 

Les pieds cle mouton sont également mis 
dans l 'eau comme les têtes de veau, et tournes 
à la mécanique. Après avoir été p longés succes
sivement pendant quelques minutes dans plu
sieurs eaux, i ls sont finis à la main et mis en  
bottes pour être vendus. Alors , l 'écume grais
seuse qui surnage sur les bassins, est recueillie 
et décantée,  clarifiée,  rendue limpide et trans
parente et ainsi traitée donne l'huile que l 'on 
emploie pour la  mécanique de précision et 
l 'horlogerie. 

HYGIÈNE. - Le coloris du teint des bouchers 
est dû à deux causes : l 'air du matin et la respi
ration du sang frais. L'influence qu'a sur notre 
organisme tout ce que nous respirons est consi
dérable. On peut s 'en convaincre par l'embon
point des rôtisseurs qui respirent le jus des rôtis 
et la maigreur des pâtissiers-confiseurs. L'expé
rience a été plus décisive : j'ai mis durant six 
mois un cuisinier pâle et maigre à la partie des 
rôtis ; son teint devint rose et il grossit à vue 
d"œil, tandis que son successeur aux sauces, pré
cédemment rôtisseur, maigrissait aussi rapide
ment que son collègue engraissait. Quelle é tait 
cette cause, si ce n 'est l 'action des fumets res
pirés ? 

La respiration du sang a donc sur le coloris 
du teint et l'embonpoint une action aussi puis
sante qu'un aliment palpable. 

BOUDIN, s. m. (Boutulus). All. Blntwurst, angl. 
blood pudding; ital. sanguinaccio j dérivé du latin 
botelus j puis, par interversion, boltinus, boyau, 
qui, avec le radical bod, signifie quelque chose 
d·arrondi. - Saucisse de sang de porc, de san
glier, de daim. Bondin blanc, saucisse de volaille 
ou de farce blanche. 

Le B. est un dos rares aliments de la cuisine 
assyrienne qui se soit transmis intact jusqu'à 
nous. 1\Iais la  charcuterie française l 'a perfec
tionné par des B. blancs, dont  il ne  reste du B. 
primitif que le nom et la forme. 

Boudin noir à la bourguignonne. - For-
mule 637. - Employer : 

Sang de porc . . . . . . . . . . . . . . . . . l i tres . . . . . . . 2 
Lait frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i 
Lard frais . . . . . . . .  , . . . . . . . . . . .  kilogrammes 5 

DICT. n'uYGit;NE ALIMENTAIRE. 

Oignons hachés . . • . . . . • . . .  , . . . . grammes 750 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - 20 
Poivre b lanc . . . . . . . . . . . . . . .  . . 1 i /2 
Clou piment et fragments de thym - 2 
Une poignée de cerfeuil et persi l hachés 

Procédé. - Faire cuire la veille à l'eau 
pendant trois quarts d'heure le lard frais ; le 
laisser refroidir. Le lendemain ,  le couper par 
petits dés réguliers . D'autre part, faire cuire par
faitem ent dans une marmite les oignons avec un 
peu de saindoux. Lorsqu'ils sont cuits retirer la  
marmite du feu, y passer le  sang à travers une 
passoi re ,  ajouter le  lait, l 'assaisonnement  et les 
fines herbes. 

Entonner dans des menus boyaux de porc ou 
de bœuf, en ayant soin d'agiter le liquide, 
pendant qu'on y puise, afin de régulariser l 'assai
sonnement. On ne  doit pas remplir complète
ment les boyaux parce qu'ils crèveraient 
pendant la cuisson. 

Cuisson du boudin. - Mettre de l 'eau dans une 
marmite, lorsqu'elle commence à frémir, y 
plonger le  boudin et l'y maintenir sans ébullition 
pendant un quart d'heure environ ,  temps qui 
suffit ordinairement à la  cuisson ; piquer ceux 
qui surnagent. On reconnaît qu'il est cuit, 
lorsqu'on le piquant avec une épingle il ne sort 
p lus de sang. Il est important de ne pas le 
laisser trop cuire , car il perd toute sa délica
tesse . 

Aussitôt qu'i l  est cuit, enloror la marmite do 
dessus le  feu, retirer le  boudin avec précaution 
et le plonger cinq ou dix minutes dans l 'eau 
fraîche .  Ensuite le sortir ,  le coucher sur une 
table et le laisser refroidir en lui faisant prendre 
une  forme convenable. On fait cuire cc boudin à 
1a  poêle avec des o ignons ou des pommes rei
nettes émincées. 

Boudin noir (Charwtei-ie). - Formule 638. -
Ce boudin appelé B. de Paris ou brasse est fait de 
la façon suivante : pour le sang d'un porc, éplu
cher et hacher : 

Oignons. . . . . . . . . . . kilogrammes 1,500 
Cretons non pressés . . . . . - 1 > 
Epices (poivre, piment, persil haché). 
Le sel nécessaire. 

Procédé. - Faire cuire les oignons dans du 
saindoux, les mélanger aux cretons (toile abdo
minale du porc coupée en dés et fondue) qui doi
vent être tendres et blancs, mettre le sang, les 
crotons, les oignons et les épices dans une bas-

25 
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sine ; la placer sur une marmite d'eau en ébulli
tion pour chauffer le tout et empêcher la graisse 
de se congeler ; brasser le tout et entonner dans 
des menus boyaux de porc. Plonger les boudins 
dans une marmite d'eau bouillante et les y lais
ser jusqu'à ce qu'ils soient cuits, ce qu'on recon
naît lorsqu'en les piquant avec une épingle il ne 
sort plus de sang. 

Boudin de Noël. -Fotmule 639.- Voici com
ment le cuisinier poète A. 07.anne s 'exprime dans 
une pièce dont nous extrayons le passage sui
vant : 

C'est le boudin qu'il est de mode 
De fêter en ce jour chrétien, 
Je dirai comme il s'accommode 
Lecteurs, si vous Je voulez bien. 

Ceint de ses tg,bliers comme en un blanc suaire, 
Mon charcutier, très solennel, 

M'a livré, mentrainant jusqu'en son s�nctuairo, 
Le secret professionnel ! 

RECETTE : 

Préparez des oignons, hachés menus, menus, 
Qu'avec autant de lard sur un feu doux l'on passe 
Les tournant tant, qu'il · soient d'un beau blond devenus 
Et que leur doux arome envahisse l'espace . . .  
Mêlez le tout au sang, puis bien assaisonnez, 
De sel, poivre et muscade, ainsi que des épices, 
Un verre de Cognac ; après : vous entonnez, 
Dans les boya,ux de porc - dont l'un des orifices 
Est d'avance fermé, et dês quïls sont remplis, 
Ficelez l'autre bout et dans l'eau frémissante, 
Plongez tous les houdins ! Ces travmu accomplis, 
Egouttez-les après Yingt minutes d'attente. 

Près de la bûche de Noël, 
Qui dans l'âtre flambe et pétille, 
Veillons d'un œil tout paternel 
Le boudin qui doucement grille. 

Boudin à la Genevoise (Charcuterie suisse). 
- Formule 640. - Employer : 

Le sang d'un porc. 
Oignons blaacs . . . . . . . 
Lard frais . . . . . . 
Cerfeuil, estragon, poignée . . 
Poivre, muscade, marjolaine . 
Lait frais . . . . . . . . .  
Le sel nécessaire. 

kilogram. 1,500 
1 • 

nombre 1 
grammes 40 
litres . . 1 1 /2 

Procédé. - Cuire le lard la veille ; le découper 
en petits dés, très fin. Faire cuire dans du sain
doux les oignons et les fines herbes, y ajouter les 
dés de lard; couler le sang à travers une passoire 
dans une bassine, y ajouter le sel, les épices, les 
oignons et enfin le lait. Remuer. 

Entonner(en ayant soin de remuer chaque fois) 
dans des boyaux de bœuf, en laissant un petit 
espace non rempli, parce qu'ils crèveraient à 
l'ébullition. 

Les plonger dans l'eau bouillante et piquer 
avec une aiguille ceux qui viennent au-dessus. 
On doit les conserver peu cuit. 

Ce boudin a l'avantage d'être moins indigestE' 
que celui de la formule précédente. 

Boudin à la lyonnaise. - Formule 641. -
Pour le sang d'un porc on emploie deux ki los 
d 'oignons, une poignée de fines herbes et l'assai
sonnement nécessaire. On entonne dans des me
nus boyaux de porc et on y introduit un morceau 
de toile abdominale roulée en bâton dans la lon
gueur du boudin. On les cuit comme les autres. 
Pour les servir, on les cuit dans une poêle avec 
de la toile abdominale, coupée en dés, du foie de 
volaille et des oignons émincés, on y ajoute aussi 
quelquefois du mou de veau. 

Boudin façon de Nancy. - Formule 642. -
Employer : 

Oignons hachés. . . 
Panne fraîche en dés . 
Sang de porc. 
Œufs frai:. . . 
Cognac . .  
Sel et épices. 

kilogram. 1 

litre . .  
nombre 
décilitre 

1 
1 
u 
1 

Procédé. - Cuire les oignons avec du sain-
doux, les mélanger avec la panne, le sang, du 
persil haché, les œufs, le cognac, le sel et les 
épices. Faire chauffer le tout au bain-marie ; mé
langer, entonner dans un menu boyau de por0. 
Les attacher par bouts longs de 15 centimètres 
et les cuire selon la règle. 

Boudin à la crème. - Formule 643. - Em. 
ployer : 

Oignons blancs . . . 
Crème fraîche . . . . 
Fines herbes hachées. 
Sang de porc . . . . 

kilogram. 
litre . .  

poignée. 
litre. . 

1,500 
1/2 

1 
1 

Procédé. - Ajouter sel, poivre et épices né
cessaires; passer les oignons sur le feu avec du 
saindoux ; mélanger le tout, et entonner dans des 
menus boyaux de porc; les cuire en les laissant 
tendres. 

Tels sont les différents boudins noirs connus 
de nos jours. 

HYGIÈNE. - L'indigestibilité du boudin est pro-
verbiale, témoin le quatrain suivant : 

De trois choses Dieu nous garde : 
Du boudin noir sans moutarde, 
D'un valet qui se regarde, 
D'une femme qui se farde. 
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Les plus faciles à digérer sont ceux qui con
tiennent du lait ou de la crème avec le sang. 

Boudin blanc du Mans. - F01·mule 644. -
Employer : 

Porc frais maigre . .  
Lard frais haché . . 
Foie gras frais . 
Sel de cuisine . . . 
Poivre blanc frais moulu 
Epices fines . . 
Œufs frais . . .  
Oignon . . . 
Crème fraiche . 
P1•rsil . . . . . 

. kilogram. 2 • 
4 » 

grammes 200 
120 
20 
10 

nombre 10 
1 

. litre . . 1 (2 

. branches . 2 

Procédé. - Hacher et piler au mortier le lard 
maigre, y ajouter le lard frais haché, le foie gras, 
la crème et tout l'assaisonnement. Mélanger l e  

Fig, 228. - Boud111 blanc d u  Mans. 

tout et emplir les boyaux , homogénéiser en 
mouillant avec du lait préalablement cuit. En
tonner avec la machine dans des menus boyaux 
de porc de la longueur d'une brasse, soit par pe
tits bouts. Les cuire à l'eau. On les sert grillés. 

Boudin blanc de volaille. -- Fo1·mule 645. -
Employer : 

Blanc de volaille . . . . grammes 200 
Lard frais . . . . . . . 150 
Blancs d'œufs . . nombre 6 
Sel, poivre, épices fines. 
Un petit oignon haché. 
Lait cuit avec une feuille de laurier . litre . . 1/ 4 

Procédé. - Passer l'oignon au beurre frais 
dans une poêle sur le feu. Piler après avoir ha
ché les chairs de volaille et le lard, y mélanger 
les épices, les blancs d'œufs et, à petites doses, 
le lait. Homogénéiser jusqu'à ce que la masse 
devienne liquide. Entonner dans des boyaux de 
porc et les attacher par bouts. Les cuire selon la 
règle et les griller au moment de servir. 
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Boudin de perdreau à la Richelieu. - For
mule 646. - Employer : 

Trois cents grammes de chair de perdreau 
dont on aura écarté les nerfs et la peau. Piler la 
chair avec deux cents grammes de panade faite 
avec de la farine de riz, ajouter trois jaunes 
d'œufs et deux cents grammes de beurre fin ; as
saisonner de sel, d'épices et la passer au tamis 
de crin. Essayer la farce, et si elle n 'était de la 
consistance voulue, ajouter un œuf entier ; la r6� 
muer dans une terrine de manière à la rendre 
lisse ; la laisser reposer sur la glace . 

Décorer des petits moules à nougats en cuivre 
étamé ;  beurrer l'intérieur, couper à l'aide d'em
porte-pièce (de petites parties propres à confec
tionner un dessin) des truffes, de la langue écar
late , du jambon et des champignons blancs; 
appliquer ces petits morceaux sur la partie grais
sée du moule, à l'aide de la pointe d'un couteau, 
de manière à en faire un joli décor. Coucher sur 
le décor, en évitant de le déranger, une nappe 
de farce plus haut mentionnée, de façon à foncer 
les petites timbales. Avec les carcasses et les 
débris de perdreaux, on aura préparé un fumet 
de gibier très concentré, dans lequel on aura 
ajouté des truffes hachées et quelques filets de 
perdreaux coupés en dés dont on remplira l'in
térieur de la timbale. Recouvrir de farce en ayunL 
soin de ne laisser aucune ouverture; recouvrir 
encore d'un papier beurré et les faire pocher au 
bain-marie. Démouler et dresser sur un plat rond 
et envoyer dans une saucière à part un fumet de 
gibier. 

Remarque. - Avec la même farce, on fait éga
lement des boudins de perdreaux aux pointes 
d'asperges, aux petits pois, etc., mais ce ne sont 
en réalité que des quenelles de perdreaux aux 
petits pois, puisque les légumes sont dressés au 
centre d'une couronne de quenelles ovales, sans 
distinction du procédé des quenelles ordinaires. 
On varie en outre ces boudins par le change
ment du gibier, auquel ils donnent leur nom. 

Boudin de foie gras aux truffes. - F01·
mule 647. - Employer : 

Foie gras . . . . . . . .  . 
Pannes (toile abdominale) 
Panade au lait faite avec. 
Amandes douces pilées. . 
Truffes noires épluchées . 
Sel . . . . .  
Œufs frais . . . • . . . • 
Epices. 

grammes 200 
200 

litre . . 1/2 
grammes 50 

200 
15 

nombre 4 
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Procédé. - Comme pour la formule G-:1:5 (bou
din blanc de volaille). 

Fig. 2�9. - Boudin do foie gras aux irulTes. 
Boudin de poisson. - Formitle 648. - Le 

brochet, la carpe, la sole, le cabillaud peuvent 
être utilisés pour la confection de la farce à que
nelle de pois13on (voir Quenelle), qui porte le nom 
du poisson avec la chair duquel on les a faites. 
On les forme de grandeur voulue, on les abaisse 
légèrement, on les poche et on les sauce d'un 
coulis d'écrevisse ou d'une autre sauce à pois
son. J ' ignore pourquoi les auteurs de la cuisine 
ancienne comme moderne désignent cet aliment 
par boudin, lorsque le vrai nom serait quenelles 
de poissons. 

Boudin (Pâtisserie). - On voit assez souvent 
dans la vitrine des pâtissiers-confiseurs des bou
dins fort bien imités, qui sont faits avec de la pâte 
d'amande au chocolat, au centre de laquelle on 
a soin de conserver intacts des litaux de fon
dants qui représentent la panne à la coupe du 
boudin et parfaitement analogue à la vue : mais 
nous ne saurions encourager cet aliment de fan
taisie, qui n'a rien d'hygiénique. 

BOUDIN IÈRE, s. f. - Entonnoir de fer-blanc 
servant à faire les boudins. l\Iachine servant à 
remplir les boyaux et s'adaptant à l'appareil à 
boudin. 

BOU ENBOCCO N I ,  s. m. - Ce terme,  d'ori
gine génoise, désigne de petits beig·nets très 
recherch6s dans le Midi et surtout à Gênés. 

Bouenbocconi (Entremets). - Formule 649. 
Faire dégorger trois cents grammes 

de moelle de bœuf, la piler et la passer au ta
mis. Hacher ensemble cent cinquante grammes 
a:écorce d'orange et autant d'écorce de cédrat, 
cmq macarons, trois biscuits ; passer au tamis et 
ajouter trois œufs. Mettre le tout dans une ter
rine ; ajouter le zeste râpé de deux citrons et une 
tombée d'eau de fleurs d'oranger. La pâte étant 
mélangée et ferme, on la roule dans les mains de 
manière à en faire de petits bfttons, on les pose 
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sur la table et on en coupe des petits morceaux 
que l'on roule en leur donnant une forme aplatie 
de la grosseur d'une noisette. 

Abaisser du feuilletage, en couper deux bandes, 
sur l'une desquelles on pose les boulettes dis
tantes de deux centimètres et en ligne droite ; 
humecter les intervalles et les recouvrir de l'au
tre partie du feuilletage. Appuyer les intervalles 
avec une règle ou avec le dos d'un couteau, puis 
assujettir l'abaisse autour immédiat de chaque 
boulette à l'aide du dos d'un petit coupe-pàte ; les 
couper à l'emporte -pièce. Faire frire dans une 
friture chaude, les égoutter, les saupoudrer de 
sucre en poudre et les dresser sur une serviette 
pliée sur un plat. 

BOUFFO I R, s. m. AIL /Jlasrœhrchen ; ital. so(
fi,etto da beccaj. - Soufflot à l'usage des bouchers. 

BOU I LLA NT,  s. m. - Nom donné à un hors
d'œuvre que l 'on pr6pare de la façon suivante : 

Bouillants (llors-d'œuvre chaud). - For
mule 65{). - Hacher de l a  viande de volaille, as
saisonner et saupoudrer de fines herbes hachées ; 
ajouter de la sauce allemande réduite de manière 
à en faire une pâte consistante et de bon goût. 
Abaisser du feuilletage (très mince), coucher des 
pelits tas de la farce préparée, en ligne droite et 
par distance d'un centimètre et demi; recouvrir 
d'une abaisse en ayant soin de mouiller les inter
valles , assujettir les deux pâtes autour de la 
farce avec le dos d'un petit coupe-pâte et, à 
l'aide d'un emporte-pièce, enlever les petits ronds 
au centre desquels est la farce. Les poser sur une 
plaque beurrée et les faire cuire au four chaud. 
On les dresse sur une serviette pliée sur un plat 
rond et chaud. 

BOUILLANT, ANTE, adj. All. Siedend; angl. 
boiling; ital. f1·ettoloso. - Substance en ébulli
tion : eau bouil lante, lait bouillant, potage bouil
lant, etc. Qui bout ou qui sort de bouillir : une 
sauce bouillante, une soupe bouillante. 

BOU ILLE-ABAISSE, s. f.· Formé de deux mots 
provençaux bouillon et abaisse, de là bouille
abaisse. S'écrit aussi bouillabaisse�- Mets exquis 
très estimé des Méridionaux. Donnons plutôt la 
parole à Méry, poète marseillais : 

Pour le vendredi maigre, un jour certaine abbesse, 
D'un couvent marseillais, créa la bouille-abaisse, 
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Et jamais ce bienfait n'a trouvé des ingrats 
Chez les peuples marins qui n'aiment point le gras. 

Ecoutez bien ceci, vieux cuisiniers novices, 
Qui faites des homards avec des écrevisses, 
Et qui croyez qu'on peut, chez Potel et Chabot, 
Traduire mon plat grec en tranches de turbot, 
L'heure est enfin venue où notre capitale 
Peut joindre à ses banquets la table orientale, 
Et donner aux gourmands, chez le restaurateur, 
Un ragoût marseillais et non un plat menteur. 
Que notre tiède arène nourrit dans son bassin 
Quand l'écume frémit sur ce coulis immense 
Et qu'il est cuit à point, le poème commence 
A ce plat phocéen, accompli sans défaut, 
Indispensablement, même avant tout, il faut 
L ::t rascasse, poisson, certes, des plus vulgaire 
Isolé sur un gril, on ne l'estime guère ; 
Mais dans la bouille-ab::tisse aussitôt il répand; 
De merveilleux parfums d'où le succès dépend ; 
La rascasse, nourrie aux crevasses des syrtes 
Dans les golfes couverts de lauriers et de myrtes 
Ou devant un rocher garni de fleurs de thym, 
Apporte leurs parfums aux tables du festin. 
Puis les poissons nourris assez loin de la rade 
Dans le creux des récifs ; le beau rouget, l'orade, 
Le. pagel délicat,le Saint-Pierre odorant, 
Gibier de mer suivi par le loup dévorant, 
Enfin la galinette avec ses yeux de bogues, 
Et d'autres oubliés par les ichthyologues, 
Fins poissons que Neptune, aux feux d'un ciel ardent, 
Choisit à la fourchette et jamais au trident. 
Frivoles voyag'em's, juges illégitimes, 
Fuyez la bouille-abaisse à soixante centimes, 
Allez au Château-Vert, commander un repas ; 
Dites : " Je veux t;lu bon eL ne marchandez pas ; 
Envoyez le plongeur sous ces roches marines, 
Dont le divin parfum réjouit mes narines, 
Servez-nous du thys grec, du parangre romain, 
Sans me dire le prix ,  nous cornplerons demain. 

Bouille-abaisse à la marseillaise. · - F01·

mule 651. - Employer les douze poissons sui
vimts : Turbot , Saint-Pierre, Sard, Rascasse , 
Merlan, Loup, bangouste, Grondin, Galinettc , 
Dorade, Congre et Baudroie. 

Cette nomenclature était choisie parmi les 
meilleurs poissons de la  M 6diterranée, pour 
la boui l le-abaisse, par M. Morard, qui fut secré
tai re de la Société des cuisiniers « Le VaLel » de 
Marsei lle. 

Procédé. - Pour quatre ou cinq personnes, 
prendre environ un kilo et demi des poissons 
susnommés, en variant les qualités, autant que 
possible; les dépouiller de leurs écailles et n a
geoires ; les laver avec de l'eau de mer ; les tail
ler ensuite en tronçons. 

Puis, faire roussir avec de l'huile dans une cas
serole, un oignon, quatre ou cinq gousses d'ail, 
une pincée de persil, une ou deux tomates dé
pouillés de leur peau et graines, le tout haché 
grossièrement. 

Trois minutes suffisent, pour que l'huile prennP
tous les parfums de ces aromates ; mettre les 
tronçons dans la casserole et les couvrir d'eau 
bouillante ; ajouter le sel, le poivre, une feuille de 
laurier, un léger bouquet de sommité de fenouil 
et le safran. On fait ensuite bouillir à grand feu 
pendant huit à dix minutes, en prenant garde 
que le poisson ne s'atta·che pas au fond de la cas
serole ; pour cela, on la remue do temps en 
temps. 

On déguste ensuite, pour s'assurer si elle est 
d'un bon sel ; on peut y ajouter du poivre de 
Cayenne (piments pilés), mais modérément. 

La bouille-abaisse est cuite lorsqu'elle est légè
rement liée par le mélange de l'huile avec l'eau, 
opéré pendant l'ébullition : alors on verse dans 
un plat le poisson et dans un autre plat le bouil
lon avec des tranches de pain. On sert tout de 
suite, car ce mets , moins que tout autre, ne sup:. 
porte pas de retard,. 

Bouille-abaisse d.es.pêcheurs.-Formule 652. 
- Elle diffère peu de la bouille-abaisse à la Rou
bion ; les aromates sont les mêmes. Mais le pê
cheur ne les fait paa passer à l'huile (roussir), i l  
fait bouillil' une certaine quantité de petits pois
sons pour en extraire deux ou trois litres de 
bouillon qui sert à mouilter ie gros poisson. 

h·océdé. - Qua.nd le gros poisson est nettoyé 
et taillé en tronçons, on le met dan" une casse
role , avec l'huile et l'assaisonnement ,  le tout 
doit mariner un quart d'heure. Arroser avec le 
bouillon des petits poissons et faire partir la 
bouil le-abaisse comme à l'ordinaire. 

Ordinairement la bouille-abaisse des pêcheurs 
est sans safran. 

Il est facile de faire une bouille-abaisse excel
lente comme celle dont nous parlons ; en substi
tuant aux petits poissons des têtes de gros pois
sons avec lesquelles on fait le bouillon pour 
mouiller le restant ; les vrais amateurs la pré
fèrent ainsi. 

Bouille-abaisse nouvelle. -Formule 653. -
Se procurer trois douzaines de moules de roche, 
une douzaine de petits crabes et une langouste 
d'un demi-kilo. 

Procédé. - Nettoyer les moules, couper la lnn
gouste en quatre parties et ôter les petites pattes 
des crabes ; hacher très fin tous les aromates 
que l 'on met dans la bouille-abaisse, les faire 
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passer à l"huile, jeter dedans un verre de vin de 
Sauterne, faire réduire un peu, et mettre moules, 
crabes, langouste dans la casserole ; ajouter deux 
ou trois verres d·eau, du sel, du poivre, du sa
fran en poudre, une feuille de laurier et quelques 
sommités de fenouil pilées ; faire partir à grand 
feu, et servir après dix minutes d'ébullition ; ver
ser à l'aide d 'une passoire le bouillon sur les 
tranches de pain et mettre les crustacés et les 
mollusques dans un autre plat. 

Bouille-abaisse de morue. - Formule G/54.
Pour quatre personnes : prendre un kilo de mo
rue bien dessalée, la couper en morceaux car-. rés ; faire roussir dans une casserole avec de 
l'huile un ou deux poireaux hachés, et quelques 
gousses d'ail, mouiller cela avec un litre d'eau, 
jeter dedans quatre ou cinq pommes de terre 
taillées en tranrhes que l'on fait bouillir quelques 
minutes avant d'y ajouter la morue, mettre du 
poivre, du laurier et du safran ; goûter avant d'y 
mettre du sel. Servir lorsque tout est cuit. Ver
ser le boliillon sur des tranches de pain, et le  
restant dans un autre plat. 

Secret pour lier la bouille-abaisse. - F01·
mule 655. - Dans les maisons où le service oblige 
de préparer à l "avance une certaine quantité de 
bouille-abaisse et que ce mets doive demeurer sur 
le fourneau, on a recours au procédé (unique) ci
dessous, qui raffermit le poisson, bonifie le bouil
lon en le liant légèrement. De plus, il corrige le 
goût trop prononcé de l'huile, et l'huile corrige 
celui du beurre. 

C'est ainsi que, depuis de longues années, nous 
la servons, tant aux Provençaux qu'aux habi
tants du Nord, sans que le palais le plus délicat 
soit venu en accuser le mélange. 

L'innovation de ce procédé ne me revient 
point, je ne suis donc pas le premier qui l'aie 
mis en pratique. 

Rendons à Colomb l'honneur qui lui est dû et 
loin de nous les Vespuces. 

Fouque (Hôtel d'Orléans à Marseille), une de 
nos célébrités Provençales dont je vénère le nom, 
av ait, paraît-il, deux systèmes pour lier la bouille
abaisse. 

Le premier consistait en foie de poissons ha
r né, tels que : rascasse, merlan ou baudroie, jeté 
dans la bouille-abaisse en ébullition. 

Le deuxième était celui du beurre qu'il adopta 
plus tard au service à la commande. 

Silence ! Fougue opérait de façon à n'être ob-, . 

servé de personne et tint (on en comprend le 
motif) pendant longtemps ce dernier procédé 
dans l'ombre, jusqu·au jour où il fut saisi au vol 
par un de ses ouvriers, lequel me le transmit de 
même. 

Dès lors ,je ne crains pas de dire la vérité, les 
bouillabaisses que je  préparai ainsi eurent la 
supériorité sur les précédentes et furent toujours 
exemptl's de reproches. 

Fougue n'étant plus, l 'ouvrier disparaît à son 
tour ; les paroles s'en vont avec les hommes, 
mais les écrits restent et les secrets en toutes 
choses sont mis à nu. 

Voilà donc le secret dévoilé, il est évident 
qu'après cela, on trouvera du beurre dans tous 
les mets de composition provençale, puisque 
nous en accusons dans la bouille-abaisse. (Marius 
l\forard, les Secï'ets de la cuisine dévoilés.) 

Bouillabaisse. - (Cuisine de 1·estaurants 
parisiens) . - Formule nouvelle 147. - Les 
poissons qui composent cette bouil l abaisse 
et  que l'on trouve sur les marchés de Pnris sont : 
l e  congre, le rouget, le grondin, la viYo, le 
merlan, la  dorado , la  lotte , auxquels on adjoint 
le hom ard et les moules. 

Prucédé. - Pour un sorvico do d ix personnos, 
prendre doux kilos au moins des poissons sus
nommés. Les nettoyer, los vider, en couper les 
têtes et les mottro dans une casserole avec 
deux oignons moyens, une ou deux carotLos, 
s elon la grosseur, deux ou trois échalotes, doux 
gousses d'ail, le tout haché ; ajouter un bouquet 
garni ,  quelques tomates fraîches, vidées, sel et 
poivro blanc en grains concassés, une pointe 
de  cayenne, un vorre à bordeaux de cognac, 
une bouteille de vin blanc vieux, un demi-litre 
d'eau et faire cuire le tout ensemble pendant 
trois quarts d'heure. Verser ensuite ce furnot. 
sur un tamis posé au-dsesus d'un récipient, 
appuyer fortement sur le tout pour bien en ex
traire le suc, l e  passer ensuite à la passoire fine 
et le réserver. 

D 'autre part, hacher deux blancs de poireaux , 
deux gros oignons ot quelques échalotes. Mettre 
dans un sautoir de l'huile d'olive ou un bon 
morceau de beurre, selon le goût, faire chauffer 
en plein feu, y mettre les i ngrédients et les faire 
fondre à blanc. Ajouter les poissons coupés en 
tronçons d'égale dimension, de façon à ce que 
chaque con vtve ait un morceau de cha�ue espèce ; 



BOU 391 

le homard également coupé vivant et châtré. 
Faire saisir le tout à feu vif, y verser un demi
verre ordinaire de cognac et faire flamber ; 
ajouter ensuite le fumet qu'on a réservé, vingt 
grammes de safran en poudre , une pointe de 
cayenne, la cuisson des moules qu'on aura fait 
cuire séparément, saler à point et laisser cuire 
vingt minutes .  Aussitôt cuit, ajouter les moules 
décoquillées, et, au moment de servir, lier avec . 
du beurre fin. 

Dresser le tout dans une timbale ,  garnir tout 
autour de croûtons dorés au beurre ou de tran
ches de pain grillées. Poudrer de cerfeuil haché. 

l/ema1'que. - Cette manière de préparer la 
bouillabaisse est celle usitée dans les restau
rants parisiens ,  où l'on n'a pas à sa disposition 
toutes les sortes de poissons que l 'on trouve sur 
les bords de la Méditerranée. Il est préférable 
de cuire les tronçons de homard à part, afin 
d'éviter que le contact de la carapace brise les 
autres poissons. 

BO U I LL I ,  E, s. m. et(. ( Bullire). All. Gesieden ; 
angl. boiled ; ital. bullire. - Toute substance 
cu i te dans l 'eau : bœuf bouilli, poule bouillie, 
asper_qes bouiLfieg, etc . ; mais ce mot s'applique 
plus communément au bœuf qui a subi cette 
préparation . (Voir BŒUF BOUILLI) .  

Les cuissons,  ou les opérëttions par ébullition, 
considérées au point de vue de leur puissance 
relative et de la dissolution plus ou moins 
grande qu'elles peuvent exercer sur les substan
ces alimentaires , sont, commo l 'a fort bien 
exposé Reculet dans sa théorie sur les diverses 
opérations par ébullition , de deux espèces : 

1 ° L'ébullition incisive ; 
2° L'ébullition astringente. 

L'ébullition incisive est celle qui consiste à 
placor la substance à cuire dans · un l iquide 
froid et à porter doucement ce liquide à 1' 6bul
lition. De toutes l es opérations culinaires, c'est 
l'élrnllition incisive qui ost la plus puissante, et, 
plus la fluidité de l'agent employé sera grande , 
plus on en favorisera l'insinuation dans la sub
stance, plus encore cette puissance augmentera. 
L'ébullition incisive est celle qui convient : toutes 
les fois que la substance est dure, toutes les fois 
qu'on veut en extraire les sucs qu'elle possède, 
et l'on y parvient d'autant m ieux que les pré
cautions ci-dessqs seront bien gardées. Voilà 
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pourquoi les extraits doivent être doucement 
portés à l'ébullition. 

L'ébullition astringente est celle qui consiste 
à plonger la substance à cuire dans un liquide 
bouillant. Lorsque ce liquide est déjà saturé ,  
l'opération est plus parfaite. La  solidarité qui 
existe entre les deux éléments d'une opération 
culinaire, veut que la saturation de l'agent n'ait 
jamais rien de contraire à la nature de la 
substance plongée. 

Quoiqu'un liquide en ébullition ait des pro
priétés dissolvantes ,  ces propriétés sont d'au
tant plus faibles : que l ' insinuation de ce liquide 
dans la substance se trouve diminuée de toute 
celle qui se fût opérée pendant le temps qu'il a 
mis  pour arriver à l 'ébullition ; que ce liquide, 
s'il est saturé, a perdu de sa fluidité par le fait 
même de cette saturation ; parce que cette satu
ration fait, en vertu de l'équilibre substantiel, 
contre-poids ou presque contre-poids aux sucs 
de cette substance. L'ébullition astringente ne 
peut convenir qu'aux substances tendres et  suc
culentes, et, seulement quand on veut qu'elles 
conservent la plus grande somme possible de 
leurs sucs . 

Dissolution en général . - La dissolution 
est : 1 ° l'extraction des pri ncipes solubles conte
nus dans une substance soumise à l 'influence 
d 'agents exerçant sur elle une action dissol
vante ; 2° la conversion en liquide d'un corps 
fusible ,  soit par l'effet d'un autre liquide, soit 
par l 'application du calorique, soit enfin par 
l 'intervention de toute autre force dissolvante. 
Dans la dissolution culinaire , nous n'avons à 
nous occuper que de la première : celle qui a 
pour objet l 'extraction des sucs. 

La dissolution culinaire est de deux espèces : 
1 ° La dissol ution proprement dite ; 
2° La dissolution équi!ibrique. 
mssoLuTION PROPREMENT DITE. - La dissolution 

p roprement dite est l 'extraction des sucs d'une 
substance sans leur remplacement par d'autres 
sucs ou d'autres liquides . Ainsi , lorsque sur 
une grillade ou  devant un feu de broche,  une 
viande ou  toute autre substance abandonne ses 
sucs par suite d 'une mauvaise direction de 
l'équilibre calorique ou par suite de l'inobser
vation de l'à point de cuisson (voir ce mot), il y 
a là une perte véritable de sucs sans aucune 
compensation. 
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DISSOLUTION ÉQUILIBRIQUE. - La dissolution 
équilibrique est celle qui s'opère sous l 'action 
d'un dissolvant permanent plus pauvre que la 
sub5tance, et par suite de laquelle l 'équilibre 
substantiel s 'établit entre les deux éléments de 
l'opération. Ainsi , lorsqu'on fait un pot-au-feu 
ou tout autre extrait, i l  s'opère sur les substan
ces en cuisson une dissolution éq uilibrique, c'est
à-dire qu'à mesure que les sucs de ces dernières 
sont dissous , sont extraits , ils sont immédiate
ment remplacés dans le tissu par le dissolvant 
l ui-même, de telle sorte que les substances sor
tiront cuites de leur mouillement tout aussi im
prégnées, tout aussi injectées qu'elles l 'étaient 
au moment de leur immersion ; seulement le 
liquide substitué sera plus riche ou plus pauvre 
suivant les lois de l 'équilibre de saturation. 

La dissolution équilibrique diffère donc de la 
dissolution proprement dite , en ce que, dans 
l ' une,  les sucs dissous sont remplacés par 
l 'agent, tandis que dans l 'autre, ils ne le sont 
pas. 

La dissolution peut être double, c'est-à-dire 
qu'elle peut attaquer simultanément le principe 
substantiel et le principe aromatique de la 
s ubstance ; mais elle ne peut être équilibri que 
qu'à l'égard du premier. 

Équilibre substantiel et aromatique. -
L'équilibre substantiel et aromatique est cette 
égalité de substance corsée et d'arome qui , en 
vertu de l 'échange, s'établit, suivant certaines 
lois, entre l'agent et la substance, dans toute 
opération par ébullition .  

Étant donné que l ' échange ou  la  communica
tion existe entre le dissolvant permanent et 
assimilateur et la substance soumise à son 
action, il est clair que cet échange durera tant 
que l a  dissolution et l'assimilation par l 'agent, 
o u  la résorption par la substance, n'auront pas 
établi l 'équilibre entre eux, à l 'égard de tous 
les principes pouvant être dissous , assimilés ou 
résorbés ; que, par conséquent, les p�rtes de la  
substance seront d'autant plus grandes qu'elle 
sera p lus riche en principes solubles ,  et que 
l 'agent sera plus pauvre, sera moins saturé de 
ces mêmes principes, et réciproquement. D'où 
il suit que, s i  l 'on traite une petite quantité de 
viande par une grande quantité d'eau, on aura 
non seulement un extrait pauvre, mais une 
viande délavée. 

Saturation culinaire. - La saturation est l 'état 
d'un liquide tenant en dissol ution et en Ruspen
sion une certai ne quantité de principes emprun
tés à d'autres substances, et avec lesquels il s 'est 
identifié , avec lesquels il fait corps. Plus ces 
principes étrangers au Jiquide primitif sont 
considérables, plus la saturation est forte : 
ainsi, le bouillon ,  le j us ,  la gelée, etc . ,  sont dos 
liquides saturés ou de l'eau chargée des prin
cipes solubles dérobés aux viandes, au sel, aux 
végétaux, etc . ,  sur lesquels elle a exercé une 
action dissolvante à l'aide du fou.  

Résorption culinaire. - La résorption , c'est 
l'absorption par la substance des principes 
absorbables, existant chez l'agent en contact 
avec elle, et n 'existant pas chez la substance 
ou n'y existant pas au même degré. 

La résorption est une conséquence de l'équi
libre substantiel et aromatique, qui s'établit 
Ruivant certaines lois , entre les deux éléments 
Ll'une opération par ébullition. 

Dans toute opération par ébullition, s ' il n 'y 
a dissolution par l 'agent, il y a nécessairement 
résorption par la substance, à moins que les 
principes corsés et aromatiques des doux élé
ments ne soient exactement en équ i l ibre ,  co 
qui est très rare. 

C'est en vertu de la résorption que les sub
stances s'imprègnent du goût de l 'agent, et c'est 
en vertu de la dissolution que les dissolvants 
permanents se saturent des principes de la 
substance. 

Dans une opération par ébullition, la résorp
tion est tantôt double ,  tantôt simple : elle est 
double, lorsque la substance s'empare en même 
temps des principes substantiel et aromatique 
de l 'agent ; elle est simple , lorsqu'elle ne s'assi
mile que l'un de ces principes. 

Dans une opération par concentration ,  exé
cutée à l 'aide des agents impondérables, la 
résorption est toujours simple et aromatique . 

Dans une opération par ébullition, la  résorp
tion par la substance et la  dissolution par 
l 'agent sont très souvent croisées : c'est-à-dfre 
qu'en même temps qu'il y a résorption par la 
substance des principes aromatiques de l 'agent, 
il y a dissolution par celui-ci des principes 
substantiels de la substance, ou vice-versa. 

BOU I LL IE ,  s. f. (Pulmenta). All. Brei ; angl. 
pop ; ital.poppa ; esp. papilla. - Sorte d'aliment 

.. 
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qu'on prépare en délayant à froid, dans du lait 
ou de l'eau, de la farine ou de la  fécule , que 
l 'on soumet ensuite à l 'action du feu, pour 
opérer le  gonflement de la substance amylacée. 

La bouillie est un de ces rares aliments qui se 
soit transmis sans modification depuis la plus 
haute antiquité jusqu'à nos jours .  Le couscoussou 
dos Arabes ,  l e  11ita!f des Turcs , l'alica des 
Romains ne sont que des formes variées de bouil
l ies, faites tantôt avec du m illet, du blé noir, du 
riz ,  du maïs,  ou du froment. Les Grecs estimaient 
beaucoup la bouillie à la popana, et, à Rome,  les 
citoyens se régalaient d'une bouillie appelée 
puls, qui était préparée avec de la farine d'é
peautre délayée dans de l'eau , battue avec trois 
livres de fromage nouveau , une demi-livre de 
m iel et un œuf par l ivre de farine.  

Les gaudes ne sont qu'une bouillie de farine 
de maïs. La polenta dura des Italiens est une 
bouillie de maïs à l 'eau qu'ils laissent raffermi r. 

La bouillie d'avoine s'est plus particulière
ment généralisée en Ecosse, en Hollande et 
dans la Grande-Bretagne, tandis que chez nous 
la boullie au gruau de froment a prédominé sur 
la bouillie des Bourguignons et des Bretons. 

La bouillie était devenue si usuelle chez les 
Normands, qu'on les avait appol6s bouiL!eux. 
Lors de la grossesse de Mm• l a  Dauphine, il pa
rut une pièce de vers qui avait pour titre le Siqne 
du Taureau, et dans laquelle le  poète dit : 

Que me fait si ce signe est vache ou bien laureau ; 
Je souliens, moi, que c'esL la vache Io, 
Qui paissant pour l 'enfant la céleste prairie 
Lui fournira du lait poui· sa bouillie . 

La bouillie fut le dernier aliment de Loms XIV, 
comme de son prédécesseur Louis XIII : « Le 
dimanche le 10 le Roy fut très malade, et le mardi 
comme on le pressait pour prendre cet aliment, 
il refusa et dit : « Mes amis, ç'en est fait il faut 
moul'ir. » (Mémoires de Dubois, 1643.) « Après 
l 'ouverture de la tumeur qu'il avait a l 'anus, je 
fis prendre au Roy (Louis XIV) des chapons 
bouillis et des bouillies faites de leur bouillon . »  
(Mémoires de l'abbd Choisy, 1686.) 

HYGIÈNE. - Il a été reconnu que la  bouillie 
n 'est pas une nourriture fort saine. Le lait cuit 
et la farine crue font beaucoup de saburre et 
conviennent mal  à notre estomac (J .-J . Rous
seau ,  Émile, 1 ) . Ce qui a fait tort aux bouillies, 
c'est l 'abus et aussi l 'usage prématuré qu'on en 
fait. La farine de froment p a,ssée au four, se 

granule , se caramélise, prend plus de saveu r  et 
vaut mieux que la farine ordinaire. (Fonssa
grives.)  

BOU I LLON, s. m. (Jusculum) .  All . Boui/lion, 
Fleischrühe ; angl . broth ; ital . balla, broda ; esp. 
caldo. - Bulle qui s'élève à la surface d'un li
quide bouillant. Mais on entend par bouillon , le 
li<] uide résultant do la cuisson dans l'eau, do 
substances animales ou végétales et le plus or
d inairement de la chair de bœuf. « Les Français 
a iment les soupes, a dit Dumas, et la France 
est une nation soupière. » 

- Et bouillante, lui répondit un exilé : c'ost 
de son dernier bouillon qu'elle m'a flan q ué à la  
porte. 

La pauvret6 des bouillons de sémin aires  est 
proverbiale ,  comm e  l'a très bien dit : 

Un apprenti serviteur de l'église, 
'l'rès versé dans l'art de l'ergo, 
Se présentant pour avoir la prêtrise, 
A toute question lâchait un distingito. 
L'évêque, fatigué de sa vaine science, 
Alors lui demanda, croyant qu'il dirait non, 
Si l'on pouvait, en certaine occureRce, 
Baptiser avec du bouillon ? 
• Monseigneur, répondit le diseur de bréviaire, 
J'y trouve encore une distinction ; 
Avec votre bonillon cela ne peut se faire ; 
Mais je croirnis le baptême fort bon 
Fait avec le bouillon de votre séminaire. • 

Mais les bouillons qui nous occupent sont des 
liquides succulents, et dont les principes sont ob
tenus par décoction ou par l'ébullition des subs
tances végétales ou animales ; de sorte qu'il y a 
deux grandes classes de bouillons : les bouillons 
de provenance végétale et les bouillons de prove
nance animale. 

Les bouillons de provenance animale sont aussi 
nombreux qu'il y a de chairs différentes pouvant 
servir à l'usage de bouilli et fournissant au bouil
lon les principes sapides qui en constituent l'ex
cellence et la richesse nutritive. La viande bouil
lie n'est autre chose que la fibi·ine des tissus qui 
compose la chair et qui reste insoluble, quoique 
dépouillée d'une partie de son enveloppe et de 
tous les principes fondamentaux du bouillon, qui 
sont : 

L'osmazôme, principe sapide, odorant et com
muniquant l'arome et le goût. Ce principe se 
trouve plus particulièrement dans les chairs des 
animaux d'âge mûr fournissant les viandes noi
res ; le bœuf, le mouton, les gibiers à poils et 
quelques gibiers à plumes ; le faisan, la bécasse, 
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le pluvier, l 'arbenne, la gelinotte, etc., tandis 
qu'elle se trouve én fort petite quantité dans la 
chair de l'agneau, du poulet, du veau, du cochon 
de lait et du chevreau. Quelques savants, mem
bres de l'Académie des sciences, prétendent que 
toute la quintescence alimentaire du bouillon se 
trouve renfermée dans l'osmazôrne. Erreur que 
je réfute, quinze ans d'expériences journalières 
m'ont démontré que l'osmazôme est p lus odo
rant que nutritif, plus aromatique que sapide, et 
qu'il ne remplit d'antre rôle que celui d'assimi
ler les sels et les principes essentiels dissous 
dans le liquide pour les présenter à nos sens 
sous une forme aromatique. 

La gélatine, qui se trouve dans les muscles, les 
nerfs et les cartilages des jeunes animaux, di • 
minue à mesure qu'ils avancent en âge, et donne 
au bouillon l'onctuosité et la succulence. 

L' albitmine, qui se trouve dans la chair et dans 
le sang, se coagule au-dessous de quarante degrés 
de chaleur; lorsque les chairs sont mises dans 
l'eau froide et que l'ébullitfon arrive avec len
teur, elle entraîne avec elle à la surface du li 
quide toutes les impuretés du bouillon conllues 
sous le nom d'écume. 

La grnisse, qui est une huile insoluble dans 
l 'eau et se forme dans les interstices du tisw cel
lu laire, fortifie les principes nutritifs du bouillon. 
On comprend dès lors qu'une chair propre à 
faire du bouillon doit être belle, médiocrement 
grasse et possédant les principes précités. 

C'est surtout à la garniture de légumes que 
le bouillon doit ses principes aromatiques et suc
culents ; l 'ail, tout en aidant au rôie de l'osma
zôme, communique au liquide des propriétés fé
brifuges et vermifuges ; le céleri, le poireau, les 
carottes, les oignons, joints aux condiments, lui 
donnent un stimulant agréable et digestif. 

Analyse chimique. -- Voici, d'après Payen, ce 
que contient un bouillon sans sel préparé avec 
de l 'eau d istillée à une densité de 1.0045. 

SU BSTANCES ET PRINCIPES COMPOSANT LE BOUILLON 

Eau et petite quantité do matières volatiles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . Subsl.i.nciis organ1quos séchées dans le vido suc à +  !ll0 • • • • • • • • • •  

�
Potasse de soude . . . . . . . . . . . . . 1 Matières inorganiques solublos . . . .  �cido pl�osphoriqu...: . ,. . . . . . . . .  1 l 1·.1ccs d ac,do su1rur1qu1J , . . .  . 6fatiè1•0s organiques insolublca dans l'oau. - chaux . . . .  � � Phosphata do ma:-;nésiu . • 

Oxydo do for . . . . . . .  , . .  5 

988 , 51J 
: t. 7vJ 

2. 9JJ 

0 . 2)8 
0. 10J 

L'analyse d'un bon consommé fait selon la 
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règle, avec adjonction de viande hachée dans 
l a  clarification, a produit sur 1.000 parties : 

Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Cr�atine; t:tur!nc; créati:1inc; acide ino-

1 s1que; gelatme ;  xanthmc, etc . . . . .  
Substance organique colaïdalc non définie 

Total . . . . . .  . 

982 

18 

1 .000 

L'analyse d'un bouillon fait avec de la glace 
de viande de premier choix, préparée par un 
cuisinier de maison bourgeoise (non de l'extrait 
Liebig), nous a démontré, sur 100 parties, la com
position suivante : 

Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

) 
Phospllatc de chaux . . . . . . . J 

Sels - de magnésie . . . . � 
· · · Chlorures, sulfate de potasse . . ( 

- de soude . . . 1 

Principes � Créatine; cr�atininc ;_ xanthine;/ 
azotés / hyp�xanthrne ; taurme; urée et\ 

carnme . . . . . . . . . .  . 
Principes \ Inositc; dextrine; glycogène ; l 

non azotés I acide sarcolatique . . . . . . 
Total . . . . . . . .  . 

89 

4 

5 

2 

100 

« Autant de produits excrémentiels ou de dé
sassimilation, dit le Dr Ph. Maréchal, qui ne font 
que traverser l'économie et se retrouvent dans 
les urines. » En effet, le bouillon n'offre pas de 
grandes ressources alimentaires, surtout lors
qu'il s'agit de bouillons concentrés, lesquels ne 
comportent point d'albumine. 

HYGIÈNE. - Le bouillon ne peut être consi
déré comme al iment qu'à la seule condition de 
contenir des substances plus nutritiveti. On s'est 
borné aux analyses et aux résultats des potages 
faits avec du bouillon, sans s'apercevoir que c'est 
la r,artie composant le potage qui en fait tous les 
frais de nutritivité. On prend un bouillon au fro
mage composé de 125 grammes de fromage et de 
200 grammes de pain ; on lui attribue toutes les 
qualités lorsqu'il n'est que le véhicule du pain et 
du fromage qui en constituent le vrai aliment. 
Les qualités des potages au tapioca, à la julienne, 
à l 'orge perlé, etc., ne sont point dues au liquide, 
mais aux substances qui les composent. 

Réduit à sa juste valeur, le bouillon est un 
condiment accessoire qui favorise l'absorption 
des substances solides, réchauffe l'organisme et 
remplace avantageusement la grande quantité 
d'eau (qui n'est pas toujours potable) que l'on de
vn1;t  boire si on ne prenait des soupes ou de& 
bouillons. 
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Les savants do l 'école chimique, Liebig en tête, 
ont vulgarisé les plus malheureuses idées qu·ou 
puisse Re faire sur la valeur des bouillons, et no
tamment des bouillons concentrés. Partant des 
données qu'il faut environ trente livres de viande 
pour faire une livre de glace de viande, le public 
l'allonge d'une proportion équivalente d'eau. Il se 
figure que lorsquïl a cuit un kilo de viande et 
qu'il en a concentré le bouillon il en retire la 
substance nutritive ; erreur profonde, Liebig lui
même a eu soin d'ajouter, pour les savants, non 
pour le public, que l'extrait ne contenant pas d'al
bumine, il serait bon de l' associer aux substances 
qui en contiennent, telles que fèves, pois, etc. 
Voilà le sophisme ! Mais il vaut cent fois mieux 
faire la soupe avec des légumes et manger la 
viande grillée ou rôtie. « Nul doute que l'action 
physiologique du bouillon naturel, comme des 
bouillons obtenus par l 'extrait, ne soit due aux 
alcaloïdes qu'il contient et l 'effet en soit comme 
celui du café, du thé. » (LETHEBY, p1·of. de chirn. 
au collège de l'hôpital de Londt·es.) Malgré le pro
verbe : 

C'est la soupe qui nourrit le soldat, 

il serait à d6plorer que, pour des causes d'entraî
nement, on acceptât pour l' Année un produit qui 
n'a rien d'alimentaire. 

« Je défie qui que ce soit, sauf le D• Tanner, 
dit le D• Ph. Maréchal, de se nourrir pendant un 
mois en se mettant à l'usage exclusif du bouillon 
de v iande, du fameux pot-au-feu des familles, 
singulier héritage de nos pères, que nous lègue
rons, hélas ! très probableme11t à nos descen
dants, car madame Routine est une bien puis
sante personne. 

« Faire du bouillon est même un double contro
scus : c'est croire aux propriétés alimentaires 
d'une eau chargée de sels et de quelques pro
duits excrémentiels ; c'est de plus gâcher la 
viande, qui, par le fait même de l'ébullition, de
v ient inassimilable. » 

Il faut être moins sévère, et lui accorder tout 
au moins la valeur alimentaire qu'il possède : de 
renfermer quelques-uns des matériaux solubles 
de la viande. « On considère, dit Fonssagrives, 
les bouillons de viandes blanches comme plus 
léget·s que les autres. Il faut s'entendre sur la 
valeur de ce mot : plus légers, au point de vue de 
la quantité de principes nutritifs qu'ils renfer
ment? Sans nul doute ; plus légers, c'est-à-dire 
plus di�estibles ? Non certaipement; ces bouil-

nou 

Ions plus fades, moins aromatisés, passent au 
contraire plus dirficilement que les autres, n'en 
déplaise à une opinon très accréditée, mais très 
fausse. J'ai aussi à signaler l'exagération de l'i
dée qui considère le bouillon comme le prototype 
de l'aliment digestible, devant remplacer tous 
les autres au début des convalescences. Sans au
cun doute, il remplit d'ordinaire l'office qu'on en 
attend, mais un bon nombre d'estomacs digèrent 
mal le bouillon quand il est pris complètement 
liquide et sans adjonction de pain, de fécules ou 
de pâtes. » 

Usage alimentaire. - Cependant, tous les mé
decins ne sont pas de notre avis sur la valeur 
alimentaire du bouillon : « tous les bouillons sont 
alimentaires. Ils nourrissent tous, plus ou moins, 
mais ils nourrissent. On réserve cependant ce 
nom au bouillon proprement dit, au bouillon fait 
surtout avec la chair de bœuf, et on appelle 
bouillons médicinaux ceux que l'on ordonne lors
qu'on désire obtenir un certain effet thérapeu
tique. >> (Dr Vigouroux.) 

Les savants de toutes les gammes, de Raspail 
à Chevreul, se sont occupés du pot-au-fru et du 
bouillon (sans qu'il soit devenu meilleur pour 
cela), et ont formulé leur recette dans la louable 
intention d'apprendre aux cuisiniers à faire un 
bon bouillon. Puisque les rôles sont intervertis, 
nous allons, à notre tour, enseigner aux savants 
comment doivent être faits les bouillons médici
naux qu'ils ordonnent si souvent. 

Nous avons indiqué au mot bouilli (voir ce mot) 
les deux méthodes pratiques pour obtenir un bon 
bouilli ou un bon bouillon. 

Pot-au-feu hygiénique. - Formule û66. -
« On doit choisir la  meilleure qualité de viande do 
bœuf, dans l e  Nord ; de mouton, dans le l\lidi, les 
prés-salés de préférence, et, en temps de famine, 
de cheval, même bien engraissé, s'il n'a pas été 
traité au mercure, mais non en temps plus pros
pères, car c'est une mauvaise viande. La quan
tité d'eau doit être l e  double du volume. On y 
jette une poignée de sel ; on place le vase sur un 
feux doux pour faire écumer. On enlève l'écume, 
et on ajoute alors un oignon blanc, dans lequel 
on a implanté trois ou quatre clous de girofle, 
gros comme la tête d'une épingle de muscade, 
un bouquet de poireaux, céleri et cerfeuil, trois 
gousses d'ail, une pincée de poivre, une feuille de 
laurier-sauce et un oignon brûlé sous la cendre ; 
très peu de carottes et  de navets. 0 i abandonne 
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alors le pot-au-feu à une lente ébullition, de 
quatre à cinq heures. Un pareil bouillon suffit 
souvent à lui seul pour guérir la gastrite"la plus 
invétérée. ( V.- F. Raspail. ) Ajoutons que celui 
qui suivra exactement la formule énoncée ci
dessus obtiendra un bouillon tixécrable; les pro
portions de quatre clous de girofle (beaucoup 
trop) pour gros comme la tête d'une épingle de 
muscade (pas assez) et l'oignon brûlé sous la 
cendre (mal propre) ne réveille pas notre ap
pétit. 

Bouillon de bœuf. - Formule 657. - DMs 
an vase de terre vernissée, de la capacité de six 
litres, on introduit : 

Viande de bœuf privée d'os . 
Os . . . . . . . . . . . .  . 
Sel marin . . . . . . . . .  . 

. kilogram. 1,433 

. grammes 4:30 
40 

Eau . . . . . . . . . . .  . litres 5 

On chauffe graduellement jusqu'à l'ébullition, 
on remue, et on ajoute 341 grammes de carottes, 
navets et oignon brûlé. Le caramel remplace 
bien ce dernier si on ne l'aime pas. On maintient 
sans interruption u11 bouillonnement léger pen
dant cinq heures et demie, après quoi l'on a 
quatre litres d'un très bon bouillon et 858 gram
mes d'un bouilli excellent. (Chevreul.) 

Notons que ce bouillon n'est pas écumé ! 

Bouillon de bœuf ( Notre méthode ). - For
mule 658. - Employer : 

Culotte de bœuf 
Plates côtes . . . 

. kilogram. l 

Queue de bœuf. . -
Pied de veau. . . . grammes 
Sel marin . . . . . . . . . . . .  . 
Oignon piqué d'un clou de girofle. • nombre 
Gousse d'ail . . . . . . . . . . . 
Bouquet de persil g·arni. . . . . . -
Poireaux, céleris, carottes, panais (très peu). 

1 • 
1 • 
500 
()0 

1 
1 
1 

Procédé. - Mettre les viandes dans un pot de 
terre vernissée, avec dix litres d'eau. Faire met
tre en ébullition, écumer et garnir des légumes 
et saler. Pour obtenir le bouillon clair on y 
ajoute un oignon torréfié au four, ou bien mieux 
des cosses de pois verts également rôties au four. 
On abandonne le bouillon à une ébullition lente 
et régulière pendant cinq heures. On dégraisse 
et on passe dans une passoire le bouillon qui est 
limpide et parfumé. 

Remarque. - Les personnes qui voudront ob
tenir un bouillon de qualité supérieure n'auront 

qu'à remplacer le veau et les plates-côtes par un 
morceau d'âne, de mulot ou de chevat On ob
tiendra un bouillon qui aura le goût et l 'arome 
d'un bouillon de volaille. 

Bouillon de queue de bœuf (Citis. anglaise). 
- Formule 6.59. - Le bouillon de queue de bccuf 
est bien plus riche que celui fait d'os et de viande. 
On procède comme pour le bouillon de bœuf (voir 
plus haut). 

Ce bouillon, qui fait aujourd'hui le luxe de la 
cuisine anglaise et connu sous le nom de oxtail 
suppe (Voir oxTAIL) ,  est de création française. 
Voici comment : 

« Avant 1 689, et même après cette date, les bo11-
chers de Londres laissaient les queues attachées 
aux peaux envoyées aux tanneries de Bermond
sey ; mais les pauvres protestants français réfu
giés à Clerkenwel , dans leur extrême besoin, 
achetaient ces queues pour une bagatelle de 
rien. » (Conférence sur les aliments, LETHEBY, 
prof. de chim. au collège de l'hôpital de Londres.) 

C'est maintenant un bouillon recherché et d'un 
prix assez éle·...-é. 

Bouillon blanc (Haute ctti.�ine). - Formule 
660. - Les bou illons blancs servent dans la haute 
cuisine française pour la confection des sauces 
blanches ou appareils veloitté, sup1·ême, fricassée 
et allemande (voir ces mots). On utilise les débi·is 
de veau, les abattis de volaille, dinde, poule, 
poulet, agneau et chevreau. On procède comme 
pour le bouillon ordinaire de bœuf, à l'exception 
qu'on n'y met point de sel, l'oxyde neutralisé, ob
tenu par l 'évaporation de la réduction des sauces 
pour lesquelles on l'emploie, fournit les sels né
cessaires. 

Bouillon de veau (Cuis. pour convale,c;cents). 
- Jionmûe 661. - Employer : 

Sous-nob: tl◊ venu . . grammes 500 
Org·e perlë . . . . . 25 
Jarret de vea11. . . nombre 1 
Queue de vean . . . 1 
Poireau . . . . . . . . . . . . • 1 
Oignon piqué (l'un clon de girofle. 1 
Bouquet de persil garni . . . . . . 1 

Procédé. - Mettre le tout dans quatre litres 
d'eau ; faire écumer, garnir, et ajouter l'orge 
lavée dans plusieurs eaux ; laisser cuire pen
dant quatre heures à petit feu. Le sel est fa
cultatif. 
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Bouillon rafraîchissant (Pour régime). -
Formule 662. - Employer : 

Abatis de poulets . .  
Débris de veau. . . 
Queue de bœuf. . . 
Sel. . . . . . . .  . 

nombre 
grau1111es 

2 
500 
750 
30 

Procédé. - Mettre le tout dans quatre litres 
d'eau, écumer et faire cuire pendant quatre heu
res à petit feu. Passer le bouillon, casser dans 
une casserole un œuf frais, y ajouter 500 gram
mes de veau maigre hat:hé, un poireau, un oi
gnon, un clou de girofle, une branche de céleri, 
une dizaine de cosses de pois torréfiées, le tout 
haché. Mélanger le tout avec l'œuf et ajouter à 
petites doses le bouillon, et remuer sur le feu jus
qu'à l'ébullition. Laisser clarifier pendant une 
heure et demie à deux heures. Passer le bouillon 
à travers un linge. 

Bouillon pectoral (Therapeulique) . - For
mule 663. - Employer : 

Jarret de veau . . . .  
Poulet maigre . . . 
Escargots décoquillés. 
Jujubes. . . . . . . . . . . 
Amandes douce8 concàssèei; . .  
Salep, cuillerée à bouche . 
Bouquet de cerfeuil. . 
Feuilles de pourpier . 
Le blanc d'un poireau 
Raisin de corinthe . . 
Sel marin . . . . . .  

nombre 

grammes 

1 
1/2 

G 
10 
20 

1 
1 
2 
2 

50 
30 

P1·océdé. - Mettre le tout dans trois litres 
d'eau, soumettre à l'ébullition. Laisser cuire trois 
heures et passer à travers un linge. 

Bouillon de coq (Régime). - Fonnule 6ô4. -
Cuire pendant six heures (selon la grosseur de 
l'animal), dans trois ou quatre litres d'eau, un coq 
préalablement plumé, vidé et flambé, et dont on 
aura soin d'ajouter les abatis. Garnir d'un oi
gnon clouté, de poireau, de céleri, de carottes et 
d'un bouquet garni. Passer le bouillon. 

Quelques médecins attribuent à ce bouillon des 
propriétés génésiques qui ne sont nullement im 
possibles, mais que je  n'essaierai pas de justifier. 

Le bouillon de poule se traite de la même 
façon. 

Bouillon laxatif ( Thérapeutique). - Formule 
666. - Mettre une égale quantité de lapereau, 
chevreau et veau dans une casser�le ; ajouter 
l'eau nécessaire, faire cuire et écumer;  le garnir 
de carottes, d'oignons, de laitues et de poireaux. 

Le retirer sur l'angle du fourneau et le laisser 
cuire à petit feu pendant trois heures. Qe bouil
lon, sans sel, se sert pendant ou après les purges. 

Bouillon de grenouille. - Ce bouillon, au
quel on avait accordé des propriétés médici
nales, doit être classé au nombre des remèdes de 
vieilles femmes. On obtiendra de meilleurs résul
tats par le B. pectoral (formule 663). 

LES BOUILLONS m: VIANDES NOIRES. - Les 
bouillons des viandes noires doivent être ordon
nés lorsque l'on a en vue de restaurer le  sujet 
épuisé. Aussi ne remplissent-ils pas le même but 
que les prëcédents. 

Bouillon de mouton (Cuis. égyptienne). -
F01·mitle 666. - Le bouil lon de mouton, qui était 
très apprécié des Orientaux, n'était fait chez eux 
qu�avec les épaules ; le gigot n 'avait pas le mé
rite que lui donne la cuisine moderne ; ce bouil
lon est un peu écarté de nos tables par son goût 
particulier et qui ne plait pas à tout le monde. Il 
se traite comme le bouillon de bamf et ses effets 
n'ont rien de particulier (voir Scoth b1·oth). 

Bouillon de  gibier (Cuis. aphrvdisiaque). -
Fo1·mule 667. - Faire saisir à la broche ou au 
four des perdrix, des bécasses et des cailles. Les 
mettre dans une casserole avec l'eau nécessaire 
et un jarret de veau. Ecumer et garnir de l é
gumes passés à la poêle en forme de mirepoix, 
saler et achever la cuisson. Ce bouillon, fort cher, 
est réparateur et stimulant. 

Bouillon de  crustacés (Cuis. 1·éparati-ice). -
Formule 668. - Les bouillons de crustacés se 
font avec les écrevisses, les langoustes, les ho
mards, les crabes, les tortues, etc. Ils sont cuits 
dans l'eau, additionnés de vin blanc, fortement 
garnis de. légumes et de condiments ; conditions 
indispensables pour obtenir un bouillon potable. 
Ces bouillons aphrodisiaques sont stimulants et 
d'une digestibilité médiocre. Ils conviennent �ur
tout aux personnes qui s'adonnent au travail in
tellectuel, étant en quelque sorte un aliment des 
organes de la pensée. 

Bouillon de poisson (Cuis. 1·éparatrice). -
Fo1·mule 669. - Foncer d'oignons, de carottes et 
condimenter ; après avoir beurré une casserole 
moyenne, ajouter des petits poissons de rochers, 
loup, muge, rouget, etc. (Les poissons de mer sont 
préférables à ceux d'eau douce.) 1\Iettre l'eau né-



BOU 308 nou 
----------------------- ------------ ----------

cessaire pour mouiller à hauteur du poisson, l o  
garnir de  céleri, d e  poireaux, de  poivre en  grains, 
de sel et d'un bouquet de persil. Faire cuire sur 
un feu vif en laissant réduire à glace, mouiller 
encore et le mettre en ébullition ; le laisser cuire 
doucement sur l'angle du fourneau pendant une 
heure et demie. On le passe à travers l'étamine. 
On le sert ainsi ou bien on y ajoute des quenelles 
de poisson, des pâtes ou du tapioca, ce qui con
stitue la soiipe de poisson. Dans la haute cuisine, 
on s'en sert pour les sauces maigres à poissons, 
ou pour les potages de poissons. 

Remarque. - Tout poisson peut être utilisé 
pour les bouillons. Dans les établissements de 
commerce on utilise les têtes, les débris de pois
son dont on a levé les filets pour faire le bouillon 
appelé essence de poisson. 

LES BOUILLONS DE VÉGÉTAUX. - Les bouillons 
de végétaux se font avec des légumes farineux 
ou herbacés, et le bouillon classique aux herbes 
est le type le plus parfait de ce genre. Il y a ce
pendant des bouillons auxquels on a attribué des 
propriétés marquées, tels sont le bouillon d'as
verges, qui se prend comme sédatif contre l 'hy
pertrophie et les battements de cœur, contre les 
affections de reins ; le bonillon d'al'tichauts, qui a 
des propriétés vermifuges, somnifugcs, diuréti
ques, etc. Il est du reste superflu d'insister sur les 
propriétés de ces bouillons, la description hygié
nique et chimique des végétaux étant donnée aux 
mots respectifs de chacun d'eux. 

Bouillon aux herbes (Thérapeutique). - F01·
mule 670. - Employer : 

Oseille . . . 
Cerfeuil . . .  
Sel marin . .  
Beurre frais 

grammes 150 
25 
15 
20 

Procédé. - Mettre la moitié du beurre dans la 
casserole, ajouter l'oseille privée de côtes; faire 
fondre ; ajouter un litre d'eau, le sel et le cerfeuil 
haché. Ajouter le restant du beurre. Ce bouillon 
est usité surtout comme adjuvant des purgatifs 
ordinaires. 

Bouillon aux herbes (Dépuratif du sang). -
Formule 671. - Employer : 

Pissenlit. frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  poignée t 
Orties nouvelles . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
Cerfeuil et ciboule . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
Oseille . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . l 
Feuilles de rhubarbe fraiche . . . . . .  1 
Aloèssuccolrin ,sommités oufeuil lcs. Gram . o 
Beurre et sel. 

Procédé. - Hacher les herbes, les passer au 
beurre dans une casserole, y ajouter deux li tres 
d'eau et le sel ; faire bouillir pendant un quart 
d'heure. Mettre deux jaunes d'œufs dans la sou
pière, avec du beurre et du lait, ou mieux de la 
crème fraîche ; y verser le bouillon à petites do
ses pour commencer afin de lier le tout. Se prencl 
le matin. 

On évitera bien des maladies en se mettant, au 
printemps, pendant un mois, au régime de ce 
bouillon. 

BOUI LLON BLANC s. m .  ( Verbascum tlzapsus). 
- Plante de la famille des verbénacées indigènes 
qui cro î t  dans les l ieux incultes ; ses feuilles ,  
d 'une faible odeur narcotique, sont  (•mollient0s 
et adouci . santes. 

Fig. 230. - Bouillon blanc ( Ve,·bascum tltapsus). 

Les fleurs font parLie des espèces pectorales, 
on les prend en in fusion pour corn battre les 
rhumes et dans les affections  catarrhales 
aiguës. 

BOUI L LOTTE, s. (. - On dit aussi bouilloire. 
Vase de métal pour faire bouill i r  de l 'eau . 

BOULA NGER, ÈRE, s. rn. et /. All. 1Jaeclœr, 
rin ; angl. baker ; i tal. formajo .  - Celui, celle 
qui fait et vend le pain.  

On appelle boulangère, en cuisine, une garni
ture qu'on prépare de la façon suivante : 

Boulangère ( Garnitm·e). - Formule nou
velle 1 48. - Faire saisir au beurre, lard de 
poitrlne m aigre coupé en dos et q uelques petits 
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oignons ; lorsque le tout esL légèrem ent doré y 
ajouter dos pom mes de  Lorre tournéos ; salot ,  
poivrer, couvercler, faire cuire et dorer au four. 
La cuisson demande environ une heure. 

D'autre part on aura fait cuire la viande, 
bœuf mouton ou porc,  la dresser dans un plat 
creu� chaud et l 'entourer de cette garniture. 
Servir dans une saucière le jus passé et dégraissé. 

Rema1'que. - La ménagère mot la viande dans 
un plat en terre, des pommes de terre �t des 
petits o ignons autour, et porte le tout cmre au 
four du boulanger ; de là, le nom de boulanyè1'e 
donné à la garniture ci-dessus. 

BO U LA NG E R I E,s ./. All . Bœckerei ; angl. bake
house. - Lieu où l 'on fait le pain .  L'art de l 'arto
nomie ou panification . Les Romains appelaient 
les boulangers pistai·, pileur, et pist1'inum le lieu 
où l 'on pilait le grain. En France , les boulangers 
prirent le nom de talemetiers ou tamisiers. Après 
la découverte des ferments et l'invention des 
fours, on les a appelés bonlens, dérivé de bout, 
bouillir, fermenter ; puis boulenges, et enfin, vers 
le milieu du xve siècle, boulangers ou panetiers. 
Le mot geind1·e, donné au premier ouvrier, vient 
du cri p laintif qu'il fait en pétrissant la pâte. 

On constate toujours avec regret que, pour être 
les ouvriers du pain indispensable à l a  vie hu
maine, l a  corporation ouvrière dei, boulangers a 
été la p lus longue à s'émanciper. 

Fig. t31. - Ancionne boulangerie. 

La nature du travail, l'excentricité de son cos
tume, l'originalité de son caractère, distinguent 
le boulanger de tous les types dont se compose 
la grande famille des travailleurs. Il se couche le 
matin et se lève le soir, il travaille pendant que 
tout le monde se repose, son visage est générale-

ment blême et souffreteux, son corps amaigri, il 
a les jambes nues, des savates aux pieds et une 
jaquette blanche en forme de jupe. A la tomLée 
de la nuit, lorsqu'il est devant la porte d'une bou
langerie, i l  vient de dîner et fume silencieuse
ment sa pipe, avec un air résigné que l'on pren
drait pour de l'indifférenci, si l 'on ne savait que 
cet homme est profondément triste. Le matin, 
après son labeur nocturne, il sort de son fournil 
avec sa veste et son pantalon grisâtre b lanc de 
farine, portant sous son bras le pain de la famille ;  
ses yeux fatigués par la chaleur et les flammes 
du four semblent redouter l a  clarté du jour;  il 
marche, marche et paraît pres�é, et il l 'est en ef
fet. car il a besoin de repos. 

Fig. 232. - P.u1ific1tion nou"ollo. 

Un soir que Diderot passait dans la rue, son 
attention fut attirée par des gémissements sourds 
qui semblaient sortir d'une cave. Il s'approcha 
du soupirail et vit un ouvrier en train de pétrir. 
Diderot, dont le cœur était excellent, ne put con
tenir son émotion, et dit à haute voix qu'un pa
reil travail, au lieu de s'effectuer par la main de 
l'homme, ce qui épuisait ses forces, devrait se 
faire à l'aide d'un mécanisme. Les ouvriers ayant 
entendu Diderot, ils eurent avec lui une vive al
tercation, et s'il ne se fut enfui ils l 'auraient pro
bablement assommé, « parce que, disaient-ils, si 
l'on suivait le!il conseils du philosophe, ils seraient 
réduits à mourir de faim. » 

L'air toxique qu'il respire, la nourriture insuf
fisante et mauvaise sont un guide assuré qui le 
conduit à l'anémie, à l'affaiblissement, aux souf
frances physiques et morales. 

Telles sont, en résumé, ies conditions dans les
quelles se trouve l'ouvrier boulanger des grandes 
villes, que les vaudevi l listes et les soi-disant 
peintres de mœurs ont transformé en bouffon, en 
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mitron, et auquel ils font débiter des lazzis en le 
rendant jovial et grotesque. 

Supprimer ce labeur pénible est un acte à la 
fois hyg·iénique et humanitaire, et nous croyons 
do noLre devoi r  d'enregistrer dans cet ouvrage 
les progrés réalisés, dans les appareils de bou
langerie.  

L'ancienne boulangerie cache, en effet, dans 
ses caves son fournil enfumé dans lequel des 
hommes presque nus pétrissent péniblement la  
pâte. On ne connait pas assez cette fabrication 
manuelle et, par incurie, on est résigné à subir 
l'influence de dame routine avec tout son cor
tège de malpropreté infectieuse, où la sueur des 
hommes le plus souvent malsains va se mêler à 
la pâte. Le danger de ce mode en est d'autant 
plus éminent que jamais les 100 degrés, néces
:;,aires pour détruire les éléments de la conta
gion , ne sont atteints dans la cuisson du pain. 

Avec l'outillage mécanique , toutes ces insa
lubrités sont abolies et la propreté la plus absolue 
est établie, tout peut se fai re au grand jour et 
avec dos garanties exceptionnelles d'économie 
et de propreté. 

On sait que la prtto destinée à faire l e  pa in 
doit êtro souple, l isse et 1-égère ; on lui donne 
ces q uafü6s on 1'6Li rant le- plus possible sans la 
fouler, co qui la  rendrait compacte et do mau
vaise qualité. Lo pétri Rsage à la main no 
permet pas d'obtenir c(  résultat d'une manière 
absolue, surtout avec les farines au cylindre 
qui sont plus tirantes et se travaillent diffici
l ement ; il résulte de l'insuffisance du pétrissage 
à la main que plus la farine est de qualité 
supérioure moins bon est le pain.  

BOULANGERIE INDIENNE. - La boulangerie in
dienne diffère sensiblement dans les différentes 
tribus. Le pain est connu sous le nom générique 
de Eszepec, qui signifie farine de maïs ou pâté de 
maïs. Voici comment les Indiens procèdent pour 
la fabrication de leur pain : ils écrasent le maïs 
entre deux meules, mélangent la farine avec de 
l'eau, du sel et de la graisse d'ours, de bison, de 
cerf (Elk), de loup, ou d'autres animaux sau
vages, et, lorsqu'ils en ont fait une pâte, ils font 
le four pour la faire cuire. Les appar.eils de bou 
langerie sont des plus rudimentaires : ils creu
sent un grand trou dans la terre, au fond duquel 
ils mettent une pierre plate ; ils allument dessus 
un grand feu et pendant toute la nuit on alimente 
ce feu de manière à chauffer la pierre et la terre 
environnante; on vide 1� creux, on nettoie l n  

pierre autant que possible, e t  o n  y pose l e  pain 
qui est d'un poids de deux à trois kilogrammes ; 
ils le recouvrent en laissant l'espace nécessaire 
avec des branches d"arbres ou, à défaut, de gran
des herbes sur lesquelles ils mettent d'abord de 
la terre, puis des cendres, enfin de la braise. On 
abandonne ainsi à la cuisson pendant près d'une 
heure et demie et après ce temps on en retire 
une espèce de gros vol-au-vent it l'indienne. Dans 
différentes parties du nord-ouest des Etats-Unis, 
les Indiens ne comrnis<;ent aucunement la fer
mentation ; le pain de seigle ou de froment, quand 
ils peuvent s'en procurer, ils le trait'tnt de la. 
même façon. 

Avant que les graminées leur fussent connues, 
ou actuellement lorsqu'ils n'en trouvent pas, ils 
prennent le cœur du bison, du buffle, du musc, et 
l'enveloppent dans de l'herbe ou une liasse de 
branches tendres de chêne et le font  cuire en 
terre comme ci-dessus. Ce pain sec que l'on coupe 
au couteau pour le manger n'est pas désa
gréable, j'en ai mangé bien souvent avec diffé
rentes fribus en traversant plusieurs ELaLs. 
(Ed. BÉNARD , Salt Lake City, 21 /évrer 1889; 
Correspondance à J. FAVRE.) 

BOULE DE GO M M E, s. (. Nom donn <1 en 
confisorie à des pasi i l les gommouscs dem i-sphé
riques que l 'on prépare de la fa<;on suiva n te : 

Boule de gomme (Confiserie). - For
mule 672. - Employer : 

Sucre blanc . . . . . . . . . . . . . . . . .  ki logrdmmes 8 
G lurose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  -1 

Procédé. - Faire cuire le  sucre au cassé, le 
parfumer, l e  colorer et ajouter le g1ucoso ; on 
coule sur l e  m arbre légèrement grnissé. On le 
passo à la. machine à drops, comportant doux 
cylindres garnis de petits trous comme dos 
moules à balles. 

Da.ns la campa.gne, où l'on n 'a pas do moulo ,  
on laisse refroidir un peu le sucre sur le  marbre,  
et pendant qu'une personne fait des bâtons et 
les coupo par petits morceaux, une autre per
sonne les roule da.ns la  main et les passe à une 
troisième personne,  qui les  agite dans un tamis 
avec un pou de sucre en poudre j usqu'à ce que 
les boules de gomme soient froides et fermes. 

BOU L E  DE N E IGE,  s. (. - Dans l"Aveyron, 
nom vu1gairo de l 'agaric comestible. 



nou 401 nou 

BOU LE DE N E IGE, s. /.  - M. U. Dubois 
donne la receLte suivante que nous citons 
textuellement. 

Boules de neige (Cuisine allemande) . -
Formule 673. 

« Pour préparer cet entremets, il faut dispo
ser de deux ou trois moules de forme ronde, à 
charnières, de la grosseur d'une orange, percés 
de petits trous. Tamiser deux cents grammes de 
farine, l'étaler en couronne sur la table ; verser 
dans le milieu un demi-verre de vin blanc ; ajou
ter trois jaunes d'œufs, une cuillerée de sucre, 
un grain de sel ; incorporer la farine au liquide, 
de façon à obtenir une pâte lisse, de même con-

� sis tance que la pâte à nouille ; la tourner à six 
tours, en procédant comme pour le feuilletage ; 
la diviser en douze parties ; abaisser celles-ci au 
rouleau, en abaisses minces et rondes. Ciseler 
alors la pâte en bandes, à l'aide d'une roulette, 
mais sans couper les bords de l'abaisse ; puis en
lever celle-ci avec le manche d'une cuiller en 
bois, en introduisant ce manche entre les bandes 
coupées ; laisser tomber cette pât� dans le moule, 
former celiti-ci avec la charnière qui lui est adhé
rente, le plonger à friture chaude ; cinq à six mi
nutes après, égoutter les boules Rur un tamis, les 
ouvrir afin d'en retirer les beignets ; rouler ceux
ci dans du sucre en poudre vanillé; les dresser 
en buisson dans une petite corbeille en pâte d'of
fice. » 

BOULÉ, adj. - Quatrième degré de cuisson du 
sucre. On distingue le grand et le petit boulé. Le 
petit boulé se reconnaît lorsqu'en trempant le 
doigt dans le sucre en ébullition et aussitôt dans 
de l 'eau froide, on peut en le roulant en former 
une boule mollette. Après quelques bouillons de 
plus, on recommence l 'opération, et lorsque l a  
boule est facile à former i l  est arrivé a u  grand 
boulé. En le cuisant davantage il passera au 
cassé (voir ce mot). 

BOULEREAU, s. m. (Gobius albus). - Petit pois
son blanc et osseux de la famille des Gobioïdes. 
Sa chair, délicate, tendre et nutritive, est facile 
à la digestion. On la prépare le plus souvent 
frite. 

On distingue en outre le Boulereau noir (Ga
bius niger) du même genre, à chair analogue à 
celle de la perche. Ce poisson est assez �stimé 
des Vénitiens. 

DICT. D'HYGIÈNE ALIIIENTAIRE, 

BOU LETTES, s. /. pl. - Nom vulgaire donné 
plus spécialement au hachis de viande dont_ on 
forme de petites boules ; aussi appelées Frica
delles, dans le  Nord do l a  France . 

Boulettes (Cuis. ménagère). - Formule rwu
velle 1-19. - Préparer un hachis de viandes do 
la  veille,  comme i l  est décrit pour l es fricadelles 
(Voir ce mot), dans lequel  on peut ajouter des 
débris de jambon ou un quart de chair à. sau
cisse pour cinq cents grammes de viandes. 
Mettre ce hachis sur un plat fariné, en former  
de  petites boules, l es  passer à l 'œuf battu et  à 
l a  farine ensuite , faire deux fois  cotte opération. 
Les cuire dans l e  beurre ou les frire . 

Servir avec une sauce piquante, Robert, ita
lienne, etc. Elles peuvent aussi être alternées 
avec une garniture de grosse pièce telles que 
jardinière, navets glacés, bourgeoise, etc. 

Boulettes aux pommes de terre (Cuis. 
ménaqère). - Formule no;_welle 150: -:- AjouL?r 
au hachi s  de viande l a  meme quantite de pureo 
de pommes de terre travaillée avec_ du beurro 
fin · en former des boulettes et tenmner comme ' 
ci-dessus. 

Boulettes de pommes de terre (Entre
mets). - Fonnule nouvelle 151.  - La dénomina
tion de beignets de pommes de terre conviendrait 
m ieux à cc genre de boulettes. 

Travailler avec beurre fin et un peu de crème 
une purée de pommes de terre, l 'assaisonner à. 
point et la  maintenir un peu ferme ; lui ajouter 
quatre j aunes d'œufs pour six personnes, d'autre 
part battre les blancs en neige et les incorporer 
à la purée. Prendre de cet appareil la grosseur 
d�une noix au bout d'une cuillère à entremets 
et laisser tomber dans une friture blanche bien 
chaude, cette pâte soufflera alors comme des 
beignets . Dresser sur serviette et servir chaud. 

BOU L I M I E, s. f. All .  Heisslamger ; angl . bu
lirny ; ital. bulimo. - Sorte de névrose de l 'esto
mac occasionnant une faim excessive et extra
ordinaire accompagnée de dépérissement. 

BOULOTS, s. m. pl. - Les boulots qui sont 
tout simplement clos poires enveloppées do 
pâte sont fort en vogue dans le pays do Caux, 
en Normandie. (Voir POIRE, form. 4220 . )  
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BOUQUET, s. m. (Paléemon serratus, Fabri
cius). - Variété de crevettes aussi appelée 
porte-scie ; elle devient d'un beau rose en cuisant 
et est très estimée. 

BOUQ U ET DE P ERSI L, s. m. - On dit 
aussi bouquet garni. Assemblage de plantes aro
m atiques et de persil ,  qu'on emploie comme 
assaisonnement dans l 'art culinaire pour re
le\'er la saveur des ragoûts des court-bouillons, 
des sauces, etc. 

Parmi les plantes qui entrent dans la compo
sition des bouq uots garnis, les unes sont fraî
ches, les autres sèches ; parmi les fraîches nous 
classerons : le persil ,  le  céleri ,  la tanaisie, le 
fenouil ,  la sarriette, l 'estragon ,  la  verveine,  la 
ciboule , le cerfeu i l ,  la sauge , la marjolaine, le 
romarin et la menthe. Parmi les substances 
sèches, on doit comprendre : le thym, le laurier
sauce , le clou de girofle, le basilic, le piment, 
l'ai l ,  le raifort. 

Tout en paraissant très simple, le juste assem
blage de ces aromates ost aussi difficile, n 'en 
déplaise au critique , qu'en poésie do faire u� 
bon sonn et .  L'art do faire un bouquet garm 
consiste, non dans l'égale quantité d'ingrédients 
qui entrent dans sa composition, mais à savoir 
doser leurs proportions d'après leurs forces et 
leurs p ropriétés , dont la  combinaison doit pro
dui re un haut goût sans en laisser dominer aucun. 

Nous classerons donc, pour éviter des répé
titions dans le travai l ,  par ordre gradué de 
force aromatique, trois bouquets de persil , au 
numéro desquels nous renverrons le lecteur, 
chaque fois qu'une formule réclamera l'emploi 
de l'un deux. 

Bouquet de persil (N° 1). - Formule 67 4. -
Employer : 

Thym . . 
Ail. . . .  . 
Laurier-sauce . . 
Estragon . . . .  
Clou de girofle . 
Cerfeuil et persil . 

branche 1 
gousse 1 
feuille 1 

branche 1 
nombre 1 
poignée 1 

P1·océdé. - Piquer le clou de girofle dans la 
gousse d'ail, l'entourer du thym, du laurier, de 
J'estragon, du cerfeuil et du persil. Redoubler les 
extrémités de façon à en former un petit paquet 
solidement ficelé. 

Ce bouquet s'emploiera pour garnitures dans 
la cuisson des poissons et viandes de boucherie. 

Bouquet de persil (N° 2) . - Formule 67S. -
Employer : 

Thym . . . branche 1 
Basilic . . . 1 
Estragon. . 1 
Sauge . . . 1 
Menthe. . . . . . 1 
Clous de girofle. . . nombre 2 
Petit piment rouge . 1 
Laurier-sauce . . . feuille 1 
Ail. . . . . . . . . . goussc,s 2 
Muscade 1/ 4 d'une noix. 
Cerfeuil et persil. 

Procédé. - Piquer les clous de girofle dans les 
gousses d'ail, les envelopper a vec la muscade du

l thym, _basilic, l�urier, sauge, menthe, estrn�on, 
cerfeml et persil, et en former un paquet solide 
ment ficelé. 

Ce bouquet s' emploiera plus spécialement pour 
les ragoûts, gibier et sauces b runes. 

Bouquet de persil (Nitméro /3).- F01·mule 67 4. 
- Employer : 

Basilic . . . .  . 
Thym . . . . . 
Estr::tgon . . . . 
Laurier-saucll . . 
Marjolaine . . . . 
Piment rouge . . 
Noix muscade . . 
Clous de girofle. . 
Ail. . . . . . . . 
Tanaisie . 
Sarriette . . . . . . . . . . . 
Raifort (gros l;Ounne le petit ùoigt). 
Cerfeuil et persil. 

branche 1 
l 
1 

feuille 1 
1 

nombre 2 
1 / 1  

gousses 2 
sommité 1 

1 

Pl'océdé. - Piquer les clous dans les gousses 
d'ail, les mettre au centre avec les condiments 
secs, la muscade, les piments et le raifort, en
tourer le tout avec les herbes fraîches et ficeler 
le bouquet. 

Ce bouquet, d'une force prodigieuse, s'emploie 
surtout pour la cuisson des crustacés et les con
serves au vinaigre. 

Remarque. - Le bouquet de persil ne se sert 
jamais avec l'aliment, il doit être retiré après la  
cuisson. On peut cependant le laisser séjourner 
dans les bouillons de crustacés, de poisson ou de 
conserves au v inaigre. Pour cette raison, il est 
à recommander qu'il soit fait selon les prescrip
tions. 

BOU OU ET DES VINS. - Parfum qui caractérise 
et distingue chaque cru par un fumet particulier. 

Toutes les contrées vignobles ne sont pas éga. 
lement favorisées au point de vue du bouquet; 
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il en est où, quelque soin qu'on y mette, les pro
duits œnologiques ne peuvent atteindre le degré 
de finesse, de perfection de leurs rivaux. Les vins 
bien faits sont passables, même bons ; mais de 
bouquet point. 

Remédier à ce défaut a été la préoccupation 
des chimistes et droguistes de haut et de bas 
étage, qui sont arrivés à nous doter de bouquets 
de tous crus. Non seulement on nous vend des 
poudres pour faire le vin, mais des flacons à bou
quet. Demandez, on vous servira de l'essence de 
bordeaux, de bourgogne, etc., et quel produit ? 
En présence de ce torrent, toujours croissant, de 
sophistications malsaines, nous croyons de notre 
devoir d'indiquer ici un moyen inoffensif pour 
donner du bouquet aux vins qui n'en ont pas, 
sans en altérer la qualité, ni compromettre la 
santé du consommateur. 

Moyen de donner du bouquet aux vins. -
Formule 675. - Employer · 

Baies récentes de genièvre . 
Fleurs de tilleul . . . . . . 
Sauge . . . . . . . .  . 
Romarin . . . . . . .  . 
Lavande . . . . .  . 

kilogram. 1 • 
grammes 60 

50 
50 

150 

Procédé. - Le tout, excepté le genièvre, est 
renfermé dans un sachet de toile, et  ·l'on profite 
du moment de la fermentation pour le mettre 
dans 150 litres de vin. On obtient par ce procédé 
des vins bien supérieurs à ceux que l'on fait sans 
addition ; les vins très ordinaires en sont sensi
blement améliorés. 

BOUQU ET I ÈRE, s. f. - On dénomme ainsi 
une garniture de légumes que l'on dispose par 
bouquets autour de la  pièce de viande. On la 
prépare de la façon suivante : 

Bouquetière (Garniture). - Formule nou
velle 15"2. - Faire blanchir séparément à l 'eau 
salée des carottes,  des navets ,  des pommes de 
terre, levés à la cuillère à légumes, des petits 
pois, des choux-fleurs et des haricots verts coupés 
d'un centimètre et demi de longueur ; les mettre 
mijoter ensuite dans un blond de veau bien 
réduit, saler à point, lier au moment de servir 
avec un jaune d'œuf, beurre et une pincée de 
sucre. Disposer chaque sorte en petits tas 
autour de la pièce de boucherie que l 'on veut 
garnir, en alternant les couleurs et servir à 
part un jus de veau légèrement doré ou le jus 
de la pièce passé et dégraissé. 

B0UOUETIN, s. m. - Chèvre des rochers ; il 
diffère du chamois en ce qu'il est plus fort  et plus 
agile et qu'il vit sur le sommet des plus hautes 
montagnes des Alpes, du Caucase, de la Syrie, 
du Sinaï et d'Amana, alors que ce dernier n'en 
habite que les régions secondaires. Cette sorte de 
bouc est d'un naturel sauvage ; mais son port est 
si noble, sa toison si fine, ses cornes si longues, 
si gracieusement courbées en arrière et si artis
tement cannelées, que les Arabes, lorsqu'ils veu
lent peindre la beauté de l'homme, disent : il est 
beau comme un bouquetin. 

USAGE ALIMENTAIRE. - La chair de la femelle 
seulement est comestible, elle a une odeur de 
sauvage très prononcée, mais légèrement aro
matique. On la traite comme le chevreuil (voir 
ce mot). 

BOU R D A LOU E, s. p. - Le nom de l ' éminent 
orateur de la chaire fut donné par un pàtissier 
parisien , M. Fasquelle, rue Bourdaloue, à un 
gâteau de sa  création. 

Bourdaloue ( Gâteau). - Formule 676. 
Employer : 

Avelines mondées et pi lées . . . . .  gram mes 1 00 
Sucre en poudre . . . . . . . . . • . . . . . liOO 
Farine fine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 500 
Beurre fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  400 
OEufs frai s . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . nombre f'2 

Procéde. - Mettre ùens une terrine, les jaunes 
d'œufs , le sucre, les avelines et travailler ;  
ajouter, lorsque la  masse sera mousseuse, les 
blancs d'œufs battus en neige et la farine. 
Mélanger légèrement et cuire dans dos moules 
cylindriques. 

D'autre part, faire une crème pâtissière au 
lai t  d'amande aromatisée de kirsch ; on farcir 
le gâteau par tranches et le glacer avec une 
glace au chocolat. Le poser sur un plat-fond ot 
le décorer à la glace royale. 

Bourdaloue (Potaqe). - Formulc nouvett,, 153. 
- Faire blanchir du riz et le faire cuire avec 
trois foi s  son vol urne de consommé de volai lle 
blanc. Le passer au tami s  d'abord, ensuite , à 
l'étamine et le remettre dans une casserole ; 
l'éclaircir à point et l e  l ier au moment de servir, 
aux jaunes ù'œufs et beurre fin. Ajouter dans 
la soupière , au dernier  moment, une garniture 
royale coupée  en losanges.  



nou 404 nou 

BOU RDIN ,  s. m. - Espèce de pêche qui  
mûrit très tard. 

BOU RGEOISE ,  s. /. (Cuisine). - Les aliments 
à l a  bourgeoise sont d'un apprêt simple, sans 
art et sans science ; le mélange des produits na
turels est fait sans connaissance du sujet quo 
l'on traite ; le plus souvent trop cuit et sans 
valeur nutritive. 

La cuisine scientifique que nous enseignons dif
fère de la  cuisine bourgeoise en ce que nol.).S vou
lons connaître les al iments naturels avant d'en 
faire des aliments composés. Procéder à la  cou.
foction d'un mets avec l a  connaissance exacte 
des propriétés de chaque substance, afin que 
chaque mets comporte dans l'ensemble tous  les 
éléments assimilables propres à notre nutrition. 

Le nom de bourgeoise a été donné à diffé
rentes préparations, entre autres à la garniture 
suivante qui accompagne plus spécialement les 
grosses pièces de boucherie. 

Bourgeoise (Garniture) . - Fo1·mule 1wu
velle 154. - Elle so compose de petits oignons, 
de p-eti tos carottes, do lard de poitrine coup6s 
en dés, le tout clorô au bourre, et on achève de 
cuire avec la pièce do boucherie. 

BOURGOGNE ( Vins de). - Bu1·gundia de Bu1·
gundi ; nom d'un peuple, gourmet, dernier ves
tige de la grande cuisine romaine, qui s'établit 
dans l'Est de la Gaule après la chute de l'Em
pire romain et importa avec lui les cépages, les 
fruits et diverses graminées. 

L'ORIGINE.- Tacite, qui écrivait en 98, dit, en 
parlant des Germains : « Que les plus voisins de 
la f rontière achètent du vin. » Slïl faut en croire 
l 'ancienne chronique, en 680 la vigne était cul
tivée à Auxerre, et les meilleurs crus de la con
trée étaient en renom depuis plusieurs siècles. 
(Dejernon.) Moins qu'aucune région, la Bour
gogne n'était restée rebelle à ces progrès. Les 
Burgundes, les plus doux et les plus cultivés des 
envahisseurs, s'établirent dans la Séquanaise par 
une libre concession de Jovien, plutôt en colons 
qu'en conquérants. Dès le ve siècle, Grégoire 
de Tours nous informe qu'à l'occident de Dijon 
sont des montagnes très fertiles, couvertes de 
vignes qui fournissent aux habitants du vin aussi 
noble que le « Falerne ». Les rois et les ducs de 
Bourgogne firent faire beaucoup de plantations 

pour leur compte (Vosne, Pommard, Volnay, G. 
Foëx), et se disaient « Seigneurs immédiats des 
meilleurs vins de la chrétienté. » (Rozier, loc. cit.) 
Ce titre ne l eur est point contesté ; en 1 234, le 
Pomard est vanté par Paradin, qui ajoute qu'on 
appelle le duc de Bourgogne le « Prince du bon 
vin ». Après le schisme d'Avignon ( 1308), Pé
trarque écrivait au pape Urbin V pour réfuter Jcs 
raisons invoquées par les cardinaux, qu'il n·y 
avait point de vin de Beaune en Italie. (Rozier.) 
Lorsque Grégoire XI rétablit à Rome le siège 
pontifical, les cardinaux durent faire venir de la 
Bourgogne un vin « plus généreux et plus agréa
ble que les boissons des vignes romaines ». Au 
xvuc siècle, Sachs cite encore le Beaune comme 
le premier des vins de Bourgogne (Arnpélog.), et 
dans son Régimen Sanitatis Frarr.besar le cou
seille comme plus capiteux que ses congénères, 
en un latin de .mirliton qui rappelle l'Ecole de 
Salerne : « Vinum Belnense ante omnia recense >>. 
Le Vougeot, phylloxéré aujourd'hui, le plus cé
lèbre des clos de la Bourgogne, a été planté par 
les Bernardins de Cîteaux. On transporta à Reims, 
lors du couronnement de Philippe de Valois ( 1328) 
du vin de Beaune qui fut vendu 56 francs 1� 
queue (424 litres), somme considérable pour l' é
poque. 

LES PLANTS. - Les v ariétés de cépages sont 
nombreuses en Bourgogne. On distingue : 

L'aligoté, aussi appelé giboulet blanc dans la 
Côte-d·Or ; pnl'ion dans les côtes de la Saône ; al
ligotay dans les côtes de Nuits ; ca1·cct1·onc blanc 
dans la v allée de Suse. D'une belle végétation, 
mais sujet à la gelée. Ses feuilles surmoyennncs 
sont plus larges que longues, un peu duveteuses 
et sinuées. Ses grappes moyennes, coniques, un  
peu ailées, compactes ; ses grains petits, presque 
sphériques, peau assez mince d'un vert clair 
un peu doré à la maturité; sa chair sucrée est 
très vineuse. 

Le gamay blanc, appelé melon dans l'Yonne ; 
lyonnaise bianche dans l'Allier ; ba1·olo dans le 
Piémont. Ce. plant fournit un raisin blanc très 
productif, mais le vin est de médiocre qualité. 

Le gamay noù-, connu dans le Beaujolais sous 
les noms de gamay nofr, petit gamay et de petite 
lyonnaise dans l'Allier. Tous les vignobles au 
nord de Lyon sont presque exclusivement com
posés avec le petit gamay noir; c'est lui qui donne 
l'excellent vin de table connu sous le nom de 
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Beaujolais, et qui Ya presque de pair avec les 
premiers vins de France. 

Le 1·oussane, qui fournit le vin blanc de l'Er
mitage et de Seyssel (Ain), est également cultivé 
1 "Isère et en Sa voie. 

Le giboudot nofr, aussi connu dans la côte Cha
lonnaise sous les synonymes de plant d'Abraham; 
malain. 

Lo jouvin produit le magnifique raisin blanc 
de Seyssel, justement apprécié pour la table ; il 
a l'avantage de se conserver frais très long
temps. 

La molette, cépage spécial de Seyssel, produit 
un fruit abondant. 

Le pelossa1·d (ne pas confondre a.vec le poitl
sm·d) est cultivé dans tout le département de 
l'Ain, mais surtout dans les vignobles d'Am
bérieu, sa vendange est presque réservée exclu
sivement pour être mélangée à celle de la Mon
deuse, afin de donner à cette dernière la finesse 
qui lui manque. La grappe moyenne porte des 
grains asse7, gros, sphériques à peau dure et 
d'une couleur noir-rougeâtre à la maturité. 

Le petit verrot, aussi dénommé dans l'Yonne 
ven·ot à petits grains, a beaucoup d'analogie avec 
le pinot nofr. 

Le pineau blanc chardonay (ne pas confondre 
avec le pinot blanc vrai qui ne diffère du pinot 
noir que de la couleur) est aussi appelé morillon 
blanc dans le Chablis, épinette dans la Champagne, 
beaunois dans l'Yonne et 1\farne, auxois blanc dans 
la l\Ioselle, et enfin auuernat, luisant, etc., cépage 
cultivé dans le Cha.blis ; c'est le même qui four. 
nit le seul raisin blanc admis dans les bonnes 
maisons de Champagne. Sa grappe est petite, 
conico-cylindrique, courte, assez compacte ; ses 
grains petits, sphériques, vert clair, se dorant du 
côté du soleil ; la chair juteuse a une saveur aigre
douce. 

Lo pinot g1·is, appelé burot en Bourgogne ; fro
mentat et petit gris en Champagne; levraut dans 
le Beaujolais. Cépage qui a fait la renommée des 
vins de Sillery et de Versenay ; en Alsace, il donuc 
le fameux vin de paille ; modifié par les terrains, 
il donne un vin fumeux musqué qui lui a valu la  
dénomination de  Malvoisie. 

Le pinot noir, type de la Côte-d'Or et l'un des 
plus connus. 

Le tressot à bon vin, aussi appelé bon tressot, 
ve1-rot de Goul anges dans l'Yonne, où il est cul
tivé. On distingue en outre le fressot bigarré, le 
t·ressot blanc, également implanté dans l'Yonne. 
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LE TERRAIN.- Les vins de granas crus ont une 
cause établie qui échappe trop souvent au vigne
ron, c_., est la composition du sol. 

Il est à remarquer que la silice se trouve 
dans tous les terrains de crus renommés. 

Le Volnay possède un sous-sol oolithique, de 
marne blanche. 

Le Pomma1'd, un sous-sol calcaire magnésien. 
Le Beaune, sous-sol d'alluvion. 
D'après les analyses, de tels sols constituent 

de vrais types, tel que la science eût pu l'établir 
artificiellement, et on ne peut s'étonner que ce 
vin exquis, qu'il enfante, réunir.se tous les élé
ments de la perfection, savoir : 

L'alcool, dû à la chaux ; 
La coloration, fille du fer; 
Le rnoelleux, dû à l'alumine et au c(•pagc (Pinot) ; 
Le bouquet, donné par la silice. 

Nous trouvons la même composition harmo
nique dans le sol du Romanée-Conti et du Cham
bertin, d'après ! 'Ampélographie f1·ançaise de 
Rendu : 

ANALYSE DES TERRAINS 

SUBSTANCES 

S0ls alealins . . . • . • • • • . . . . . . . . . . . . . . . .  Carbonato de chaux ot de magné,io . .  . 
O•ydo do for . . . . . . . . .  , . . . . . . .  . .  . . .  . 
Ac,do phosphoriqac, . . . • . . . . . . . . . . . .  
Alun1ino • • • • • • • • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Si l ice soluble • . . . . . . . • . . . . . . • • . .  , • . .  
Malièros organiqu.: , . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Résidu insolub\o . • . •  , . . . • • . . . • . . • . • • 

ROMANÉE-CONTI 

1 . 03t 
8. 92 1 
7 . 39G 
0. 2,7 
3.476 
0.871 
2. 785 

75.264 

CllA MBIŒTIN 

0.931 
4. 4:1:i 
2 . Ull l  
0.235 
2.UG3 
0.1 IU 
1. 973 

89,3U2 

Le Chambertin, dit Julien, joint à une belle 
couleur beaucoup de sève et de moelleux, de la 
finesse, un goût parfait et le bouquet le plus 
suave (89 pour 100 de silice). Parmi les mei l len 1·s 
crus, citons les clos des Ruchottes, p ropriété clc 
la famille Thomas-Bassot de Gevrey-Chambertin. 

Le Romanée-Conti est remarquable par sa 
belle couleur, sans arome spiritueux (plus de 
deux fois autan t de chaux dans la terre que pour 
le Chambertin), sa délicatesse et la :finesse de 
son goût. 

Ajoutons qu'en ce qui concerne le second, le 
sous-sol est un calcaire oolithique, dans lequel la 
proportion de carbonate calcique varie de 68 à 
99 pour 100. (Landrey.) 

Harmonie plus grande encore : à Vosne, dans 
le Romanée-Conti ; à Nuits, dans le Saint-Georges, 
et à Beaune, dans les Grèves, suivant le Dr Mo

relot : 
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ANALYSE DES TERRAINS 

NUITS et BEAUNE SUBSl'Al'iCES (très pou 
do différoncc). 

Carbon•!• de chaux. . . . . . . . . . . . . . . . . .  H, 3 

Silice . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  . 1 

0xydo do for. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  7 .5 

Alumine.. . . . . . . . . .  . . .  . . . . . .  . . . .  . . . . i�.0 Débris orp:amques. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5. 5 
Sol, alcalins.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5.0 

VOSNE 
42.5 12 .0 10.10 29.0  
4 ,0  
2.5 

Dans la grande côte d'Auxerre, oà se trou
vent. les clos renommés de la Chaînette, de Mi
graine, de Boivin, le sol est argilo-calcaire (Lan
drey). c·est sur un terrain semblable que se 
trouvent les fameux crus du Château-Chalon que 
l'on a dénommés Madère français. Dans le Beau
jolais, on le sait, les vins ont moins de feu, mais 
autant, sinon plus, de moP,lleux et de sève que la 
généralité (exception faite de trois grands crus) 
des vins de Bourgogne. Or, ils sont recueillis sur 
une roche de granit presque pur et dans un sol 
dont la chaux est presque totalement absente. 
(La Vigne, Portes et Ruissen.) Les vins de Mâcon 
sont récoltés sur un terrain analogue au Beaujo
lais, seulement, le carbonate de chaux est plus 
fréquent et plus abondant. (Landrey.) Roma. 
nèche, par exelllple, fournit les fameux vins dit de 
llloulin-à- Vent et des Thorins, placés dans la pre
mière classe et qui ont, selon Julien, de la légè
reté, beaucoup de spfrititeux, de la sève et un joli 
bouquet. Ces qualités sont dues au sol, dont voici 
l 'analyse de Landrey : 

Sel calcaire . . . . . 
Carbonate de chaux . 
Magnésie . . . . . 
Oxyde de fer . . . . 
Acide phosphorique 
Alumine . . . . .  . 
Silice soluble . . . . 
Matière organique . . . 
Résidu insoluble (Sifüc 

0 .978 
8 . 923 
0 . 467 

11 .037 
0 . 3 14 
3 , 036 
0 . 214 
1 . 324 

81 . 681 

La roche est un porphyre quartzifère. 
A mesure qu'on approche du Midi, à parité du 

sol, d'exposition et de cépage, les raisins acquiè
rent du sucre, et par cela même dEl l'alcool. Les 
vins pour devenir spiritueux ont donc moins be
soin de l'adjuvant du sol et du sous sol. Ce qui 
explique que les vins du Midi ont toujours trop 
d'alcool au détriment de leur finesse, et que les 
vignerons du l\Iidi attribuent le dernier rang aux 
terrains calcaires, alors que les Septentrionaux, 
où  les vins n'ont jamais assez de spirituosité, 
donnent à ces terrains la _place q. honneur, 
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L'ile de Chyr,re, dont le climat est tout à fait 
analogue à celui de l'Andalousie, se partage en 
deux groupes de roches, essentiellement diffé
rents, celui des roches plutoniques et celui des 
calcaires blancs crayeux, dépôt sédimentaire re
posant sur la  base des roches primitives. Cette 
analogie de terrains nous explique pourquoi les 
vins de Bourgogne, dont les plants ont été im
portés par les émigrants Romains, ont conservé 
plus de fumets et plus de ressemblance avec les 
vins réputés de l'antiquité. 

Les vins de Bourgogne se récoltent dans les 
quatre départements formés par l 'ancienne pro
vince de Bourgogne et qui sont : l 'Ain, la Côte
d'Or, Saône-et-Loire et l'Yonne. 

Il n'est pas de vin plus essentiellement fran
çais que le bourgogne, il est agréable, exquis et 
spiritueux ; comme les bordeaux et  les champa
gnes, il est la richesse et la gloire de notre na
tion; sa réputation est universelle, n'ayant point 
de rivaux. 

Vrns ROUGES. - Les vins de Bourgogne se 
subdivisent en trois catégories : vins de la Haute -
Bourgogne, Basse-Bourgogne et Bourgogne ; sous 
cette s imple dénomination on comprend assez 
généralement les vins du Beaujolais; pour cette 
raison, nous en parlerons dans cette classifica
tion. 

Haute-Bourgogne. - Les grands vins dits 
de la Haute-Bourgogne se récoltent dans le dé
partement de la Côte-d'Or, nom mérité, qui com. 
prend : la côte de Nuits, entre Dijon et Nuits ; la 
côte de Beaune, entre Nuits et la rivière de la 
Dhenne, et la côte de Dijon qui embrasse les 
alentours de cette ville. 

Côte de Nuits. - Les vins de cette côte, clas
sés parmi les grands vins de Bourgogne, ont une 
certaine analogie avec les vins de Bordeaux par 
leur bouquet et surtout la sécheresse qu'ils lai:;
sent au palais; pour atteindre le summum de leurs 
qualités, ils demandent à être bus vieux, c'est-à
dire vers la huitième ou même la douzième an- · 
née. Cependant, lorsque des années exception
nelles les ont produits et qu'ils ont été encavés 
dans de bonnes conditions, ils se conservent bien 
au delà. 

Les vins les plus renommés de cette côte sont 
ceux des villages de Chambertin, dans la com
mune de Gevrey ; de Romanée ; de La Tache. et 
,10 jlicliebou1·g, dall1' la cornmune de Fosne i cte 
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même que celui de cette dernière commune ; de 
Chambolle et de Nuits, et dans cette commune de 
Saint-Georges et de Prémaitx; àe Vougeot et de 
Flagey-les-Silly. 

Côte de Beaune. - Comme pour les précédents 
nous ne citerons que les principaux vins de cette 
côte, qui se récoltent dans les communes de Vol
nay, de Pommard, de Beaune, de Santenay (où se 
trouve le clos des :Mouches remarquable par son 
bouquet et sa finesse), de Savigny, d'Aunay et 
de Corton dans la commune d'Aloxe. Un léger 
parfum de framboise ou de violette les distingue 
des autres crus. 

Côte de Dijon. - Les principaux crus de cette 
côte sont ceux des Peri·iè1'es, de Marsannay-la
Côte et Saint-Jitlien. 

Basse-Bourgogne. - Les vins dits de laBasse
Bou1·gogne se récoltent dans le département de 
l'Yonne, les plus renommés sont : sur le territoire 
de la commune de Tonnerre, ceux d' Epineuil, de 
la côte des Olivottes, de Dannemoine, des côteaux 
de Pitr 1y, des Préaux et aux enYirons d'Auxerre, 
sur le versant de la montagne dite gl'ande côte 
cl'Au . .ren·e, ceux de la Chaînette et de 11Iigmine. 

Les autres arrondissements fournissent aussi 
des vins agréables, mais inférieurs aux précé
dents ; la côte Saint-Jacques, près de Joigny, est 
renommée pour la délicatesse et le parfum de ses 
vins. 

Bourgogne. - On dénomme simplement Bou1·
gognes les vins du Mâconnais et de la côte Cha
lo nnaise (Saône-et-Loire ) ;  ils se distinguent des 
autres crus par leur vivacité et leur légèreté. 

La côte Chalonnaise comprend les environs de 
Chalon-sur-Saône ; les vins les plus renommés 
sont ceux des communes suivantes : Estroy, 
Bourgneuf, :Mercurey, Touches et Jivry, qui riva
lisent avec les vins de la côte de Beaune. 

Le 11Iâconnais comprend l 'arrondissement de 
l\Iâcon, qui produit les vins excellents récoltés 
sui· le territoire du hameau de Tho1'ins, des com
munes de Romanèche, de Chénas, de l\Ioulin-à
Vent et de Fleury ; sur le territoire de ces deux 
dernières se récolte le cha1'bonnier, propriété de 
:M:. Paillard, célèbre restaurateur parisien. 

Les vins les plus estimés du département de 
l'Ain sont ceux qui se récoltent sur le territoire 
des communes de Seyssel, de Champagne, de Ma
churat, de Citloz et de Vil'ieu, dans l 'arrortdisse
ment de Belley ; de Montmerle et de Thoissey, 
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dans l'arrondissement de Trévoux ; les vins dits 
du Revermont, qui se récoltent dans les cantons 
de Coligny, de Treffort, de Cerdon et de ·Pont
d' Ain, sont également de bons ordinaires ; ils 
entrent dans le commerce comme petits v ins de 
Bow·gogne ou du Beaujolais. 

Les vins du Beaujolais sont récoltés sur le ter
ritoire de la commune de Beaujeu, d'où ils tirent 
leur nom, dans l'arrondissement de Villefranche 
(Rhône). Lesplus renommés sont ceux de Fleu1·y, 
de llfo1·gon, de Juliénas et de Lancié. 
CLASSIFICATION PAR ORDRE DE MÉRITE DES VINS ROUGES 

DE BOURGOGNE 

QUALITÉS COMMUNES 

Romanéo-Conti • • • • • . • . . . .  
Chambortin . . . . . .  , . . . . . . .  
Vougcol (�los) • • . • • . • • • . . .  kichcbourg . . . .  , . . . . . . . . .  . 
l\omanéo-Saint-Vivanl . . . . 

DÉPAI\TEMENT5 

Grands vins . . . . . . . . . . . . .  La Tacho, . .  • • . . . . .  • . . . Cole-d'Or, 
Saint-Georges • • . . . . . . . 
àfusigny . . . . . • •. . . . . . . . . . .  
Corlon . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Nuils (1'" cuvée) . . . . . . . . . 

/ Volnay Id. , .  . . . . . .  . 

� 
L, Chaine lie (cru) . . . . . . 

� p . . Migra
. 
me (cru) , . . .  . . . . . . Yonne remicro. • · • · · • • •  • · " '  · Les 0, lvotos (cru) . . . . . . . . · 

1,a I<'alolle (c1 u) . . . . . . . . . 

� 
Romanèche, . • • • • . . . . . . . . .  

} Id Thorins. · ·  • • • • • • · · · · · · · · · Saùno-ct-1.oire. onl, · · • • • • · • · · • • • • · · · · · Chénas . .  , . . .  , . . . . . . , . .  . 
Moulin-à-Vont. . . • . . . . . . . .  
Vosnos. , . . . . . . . . . . . . . .  . 
Nuits . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Volnay . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Chambolle . • . . . . . . . . . . . . .  DiJuxième . . . . . . . . . . . . . . .  Prémeaux, . . . . . . . . . . . . . . .  CàtJ-li'Or. 
Meursault, . . . . . . . . . . . . .  . 
Gevrey . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Santenay . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Hoauno . . • • • . . . . . . • . . . . . .  

) 

Piloy (cru) . . . . . . . . . . . . . . . 

� 

Porri ères (cru) . . . . . . . . . . .  . 
Préaux (cru) . . . . . . . . . . . . .  . 

Ido 1n •• • . • . • • •  • . • . . • . • • . Epineuil , . . . . . . . . . . . .  . . . \',lnno. 
Auxerre . . • • • •  , . . . . . . . . . .  . 
Tonnorro . . • • . . . . . . . . . . . . .  
Dannomoino . , . . . . . .  , . . . .  . 
Vos nos . • • • . . . • . . . . . . . . . . . 
Nuits . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Prémeaux, . • . . • • • . . • . . . . .  
Chambolle • . • . . . • . . . • . . . . .  
Pommard, • • . . . . . . • • . . . . .  

Troisième • • •  , . , . , . , . . . . .  Oeauno .. .  " · • · " "  . .  " ·  · · Golo-d'Or. Santenay . . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Clos dos Mouches . . • . • . . . . 
Aloxe . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
M_�nlhelio • • • . . • . . . • . . . . . .  
D11on . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . .  
Muursault • • . . . . • • . . . • • • . •  

� 
Avallon . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ) 

Id Coulanges, . . . . . . . . . . . . . . .  l Yonne. om.  · • · · · • • • • •  · • •  · · · · • Irancy . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  , 

! ����;:-::. : : : : : : : : : : : : : : : : �-Idem. . . . . . . . . . . . . . .. . . .  Mercurey, . . . . . . . . . . . . . . . .  Saùne-el-Loiro. 
Juliénas .. . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Le Beaujolais, quoique ne faisant pas partie de 
la Bourgogne, mérite ici une mention, ses vins 
étant généralement admis dans le commerce sous 
le nom de bou1'gognes. 
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Nous nous arrêtons drns cette classification 
sommaire, nous bornant à citer les principaux 
vins, car il y en a certainement qui mériteraient 
de prendre plaee dans cette nomenclature. Nous 
renvoyons pour p lus de détails le lecteur au mot 
vins. 

VINS BLANCS. - La Haute-Bourgogne a égale
ment ses grands vins blancs, dont les plus re
nommés se récoltent dans l 'arrondissement de 
:Beaune (Côte-d'Or), dans les communes de Puli
gny, où se trouve la côte dite de Montrachet, et 
Meursault. 

Dans la Basse-Bourgogne, les vins de la com
mune de Junay, près de Tonnerre (Yonne), ri va
lisent avec le meursault ci-dessus mentionn6. Le 
chablis ne leur cède en rien ; il se récolte dans 
la commune de ce nom,arrondissement d'Auxerre. 
La côte de Blanchot, à 4 kilomètres de Chablis, 
mérite aussi une mention. Les communes d'Epi
neuil, de Dannemoine, les côtes des Olivottes, de 
Pitoy, des P1·éaux, déjà mentionnées pour leurs 
vins rouges, en produisent également des blancs 
renommés. 

Le .llfâconnais possède aussi ses vins renom
més, entre autres ceux de la commune de Solit
fré, où se trouve le cru de Pouilly; ce vin, touL 
en 6, 1,nt corsé et agréable, est fin et moelleux, 
mais il demande à être bu avec modération. Les 
vins des communes de Ghint1'é, de Davayé et de 
Fuissé méritent également d'être cités. 

Les vins blancs du territoire de Seyssel, dans 
le département de l'Ain, quoique étant plus fo,i
bles, sont agréables et délicats. 

CLASSIFICATION DES PRINCIPAUX VINS BLANCS 
DE BOURGOGNE 

C R U S  COMMUNES DÉPARTEMENTS 

C 1 . ( é ) ) Montra,,hol. • . . . . • • • • . . •  · · !  C' l  d'O l r::uu cru, premier sup r . . • 1 lt ,o a- r. u oursriu . . • . . . . . . .  , , . . • .  

� 
Chablis. , . . . . . . . . . . . . . . . .  -

� P1·0,nier. . . . . . . . . . . . . . . . .  Fuissé. . . . .  . . . . . . . . . . . . . . Yonne. 
Pouilly . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

l dom . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

�
I �

l
�i::::i�'.

t: : : : : : : : : : : : : : : :
�
I Côlo-d'Or

. 

D . 0  Danueinoino . . . . . .  • . . . . . . y oux 1  1no . • • • • . . . • . . . . • Junay . . . . • • • •  , . . . . . . . . . . .  onne. 
Tonnerre, . . . . . . . . . . . . . .  . 

Id l Solutré . . . . . . . . . . . . . . . .  · !  S ô t L . om. • . . . . . . . . . . . . . . . . .  V 1•a1·sson a nc-e - o1ro. 
0 0 • . . • . • . . • . • • • • 

Troisi/lmo .. . . . . . . . . . . . . .  1 Soyssol. . • • •  . . . . . . . . . . . . .  1 Ain. 

Outre cette classification , il y a encore un 
grand nombre de crus qui produisent des vins 
excellents. 

-------------------· · -
EFFETS ET PROPRIÉTÉS.-On a scientifiquemen t 

discuté sur la valeur du champagne, du bour
gogne et du bordeaux ; on a voulu savoir lequel 
l 'emporterait sur les autres. Eh bien ! ces trois ri
vaux sont les trois grâces, les trois âges, la tri
nité allégorique du caractère français : 

Le Champagne, la BACCHAN'l'E, folie ;  
Le Bourgogne, l a  JUNON, orgueilleuse ; 
Le Bordeaux, la VÉNUS, féconde. 

A vingt ans, l'appétence réclame du vin de 
champagne, à trente ans du bourgogne, à qua
rante ans du bordeaux. Et plus tard, plus gour
mand de la variante des effets, on l es préfère 
tous les trois. 

En effet, veut-on être aimable, galant, il faut 
vider la coupe du champagne ; désire-t-on être 
éloquent, faire un discour6 brillant, buvons du 
bourgogne, et si nous voulons être sérieux dans 
nos actes, tenir notre parole, buvons du bor
deaux. 

lIYGIÈNh. - Si le bourgogne, le bordeaux et le 
champagne se disputent la pomme, ils la méri
tent sans contredit tous les trois. « 0 heureuse 
Bourgogne, dit Erasme (1522), qui mérite d'être 
appelée la mère des hommes, puisqu'elle leur 
fournit de ses mamelles un si bon lait. » 

Le bouquet, la délicatesse, en même temps que 
le corps des grands crus de Bourgogne, en font  
pour certains gourmets le nec plus ultm des vins. 
Si le bordeaux est le vin des affaiblis, le bour
gogne est celui des flegmatiques, il leur donne 
de l 'énergie et de la gaieté ; aux mélancoliques, 

· comme le dit le poète : 

Le vin de Bourgogne 
Met la bonne humeur au cœur. 

En un mot, il stimule, réchauffe, dissipe l'en
nui et donne de la vivacité à l'esprit. Aux per
sonnes qui ont la digestion paresseuse, il stimule 
les organes digestifs. 

BOURGUEIL ( Vin de). - Vin estimé ,  récolté 
sur le territoire de la  commune de ce nom, dans 
le département d'Indre-et-Loire. 

BOU RGU I GNON N E, s. f. - Garniture que 
l'on fait entrer dans les ragoûts ou qui accom
pagne les viandes braisées. 

Bourguignonne (Garniture à la). - Formule 
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nouvelle 155. - Elle se com pose . do petits 
oignons glacés, de lard de poitrine coupé on dés 
et rissolés, le tout poudré de sucre, doré et 
mou illé au vin rouge ; un instant avant do servir ,  
on ajoute des champignons émincés et sautés 
au beurre. 

BOUR I OLE, s. f. - Dans quelques dépar
tem ents, on donne ce nom à l a  bécasse 
commune. 

BOURJANOTTE,  s .  f. - Variété de figue 
qui a une couleur blouü.tre. 

BOU R RACHE,  s. (. ; de l 'arabe 1I bou rach, 
père de la sueur ; do l'es p .  bourrago, et latinisée 
par les botanistes sous la dénomination de 
bomgo officinalis. -- Plante importée par los 
M:.1.ures espagnols. Entrée dans l 'u s:.1.ge do  l 'hy
gi ène al imentaire comme m édecine  Llomostiquo .  

Fig. 244, - Bourrache officinale. 

La bourrache contient un suc m ucilagineux 
et beaucoup de nitrate de potasse tout formé .. 
Dans l'usage culinaire, elle est le plus souvent 
employée pour les notages ; les fouilles doivent 
êtro blanchilég·umées (voir ce mot) avant de s 'en 
servir. On met quelquefois des fleurs do 
bourrache dans la salade ; on en met également 
infuser dans le vin pour le rendre plus fumeux. 

HYGIÈNE. - La bourrache est un remède inof
fensif pour faire transpirer. Outre sa forte pro
portion de m ucilage, elle contient une matière 

azoLéo, de l 'acétate et d·autres sels m inéraux 
qui lui donnent ses puissantes propriétés sudori
fiques. 

BOURRET, s. m. - Dans le Cantal , on appelle 
ainsi une ancienne race de bœufs .  Se dit aussi 
du canard. 

BOURR ICHE, s. f. AIL Wildkorb ; angl . 
gamebaskef ;  ital. paniere da oslrich. - Corbeille 
orale servant à emballer los volailles, les 
poi ssons , le gibier, etc. Mais la bourriche pro
prement dite est le panier qui contient en un 
seul ballot douze douzaines d'huî tres. 

BOU R R I DE, s. (. (A liment composé). - Mots 
très estimé sur les côtes de l a  M éditerranée. 

Bourride. - Formule 677. - Couper par 
tranches de la  baudroie , du merlan , do la raie ou  
du  conqre. Mettre le  tout avec do l 'eau ,  u n  
bouquet de  persil (n°2) ,  sel e t  poivre . Faire 
cuire le poisson à point. 

MoLtre dans une casserole autant de jaunes 
d'œu fs , de cuillerées à bouche d'ailloli quo l 'on 
a do personnes à servi r. Passer une partie ùe 
la cuisson du poisson ; l ' ajouter à poLitos closes 
clans la casserole à l 'aillol i  en remuant. Mo ! tro 
la casserole sur un feu doux ou au bain-m arie,  
et fouetter la bourride j usqu'à ce qu'elle ait pris 
l 'aspect d'une sauce hollandaise. 

Servir le poisson chaud dans un plat et dans 
un autre poser des tranches de pain ,  sur les
quelles on verse la sauce aillolisée. 

Remarque. - Quelques amateurs ajoutent à 
la sauce , du corail de !'hérisson de mer (ours i n )  
ou  de homard, préalablement passé au  tamis do  
cri n ; ce qui lui donne l 'aspect d'un coulis d'écre
visse. - On peut alors l 'appeler bourride au 
comil. 

BOURR IQUE,  s. f. AIL Eselin ; angL she-ass ; 
ital. assinetlo ; esp . borrico port. burrico.  -
Anesse, mais plus particulièrement petit ânon. 
Bouri·iquet, âne ou ânon de petite Lail lo .  Lo 
bourriquet coupé et âgé do trois ans fournit une 
viande succulente et nutritive. Pour le  traite
ment culinaire, voir bœuf. 

BOU R R U ,  s. m .  - On donne ce nom au vin 
blanc nouveau ponda,nt a u'il est encore ùoux, 
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c'est-à-dire avant d'avo i r subi la fermentation .  
En cet état il est  laxatif. 

BOUSCRA LE.  - On donne  ce nom à u n  
petit oiseau très estim é  e n  Provence. S a  chair 
dél icate est légère . 

BOUT,  s .  m, - PcLit poisson aussi nppcl{, 
lune rie mer. 

BOUTARGU E, s. f. All . Eiw;emaclzler 
fisclwrgrm ; nngl botargo ; ital . boLLarica ou  
bullagra. - Conserve d'œufs de  poisson .  La  
bou targue se p répare clans tout  lo M idi de 
l 'Europe avec les ooufs du mulet. Mu/lus o u  
cal Jot nw,r7it ceplzalus. 

Boutargue (Iloi·s-d'œuvre). - Formule 678. -
On nettoie les œufs, on les presse, on  les sale 
o L  on  les fa i t  sécher au sol eil ; ou bien on les 
fu me.  On les mot alors dans des pots ou dans 
des l>arils pour les conserver clos. La boutargue 
osL d 'un janne  brun ; son aspect est m oins d6sa
gr{,ahlc que celui du caviar. 

Lorsqu'on dési re la manger, on l 'assaisonne 
cl 'h 1 1 i l e  fine  et de citron .  Les Provençaux ,  les  
CorsC 's ,  les  I t al iens et, les Espagnols en  sont 
très fri ands .  

I l vGrÈNE. - La boutargue est  un  al iment  
aph rod isiaque et  convient comme al iment do 
la pensée, aux porson 1 1es qu i  s'adonnent au 
t ravail do l 'esprit. 

BOUTEi  LLE,  s. /. A l l .  Flasche ;  angl .  bottle ; 
ita l .  bottiqlia ; esp . botella. - Fiole en verre à 
gou lot étroit, desti né  à conserver du vin ou 
au tre l iquide. BouLc i l lo < le vin de Champagne .  
Nous donnons ic i  doux moyens des plus simples 
pour nettoyer soit une carafe ou une boutei l l e  
lorsq u'on se trouve à la  campagne dépourvu 
d ' ingrédie nts . 

Formule 679. - Introduire dans la carn fe ou 
la bon teille quelques morceaux de papier coupés 
0 1(ù6ch irés très men u ,  mot l re un ou doux verres 
d 'eau et agiter fortcmouL  ; la cara fe so nettoiera 
parfaitement ; quelques coquilles d'œu fs brisées 
rempliront le m ême but. 

BOUTEI LLES FON DANTES, s .  f. pl. -
Petites bouteilles en  sucre contenant toutes 
sortes do l iqueurs .  

Bouteilles fondantes (Confiserie). - F01·
m11le 680. - On se procure dos petits moules en 
pltttre contenant lo creux  do s ix  boutoi 1 lcs . 
On fait cuire du sucre au cassé dans le poêlon 

Fig. 245. - Poêlon Landry. 

Landry ; on y ajoute la l iqueur m arasquin ,  ani
sette, etc. que l'on désire faire contenir  aux 
boutoillos, de façon à ramoner le sucre au soufflé. 
On le coule dans les moules en plâtre , et  on 
fait passer six heures à l 'étuve. Lo sucre on 
candissant enveloppe la l iqueur qui se  trouve 
au m ilieu. A défaut de moule en plâtre , on pont 
improviser un  moule avec du papier. 

BOUT E I LLER .  - Cel u i  qu i  a l ' intendance 
des vins d'un pr i nce ; d'une m aison do commerce. 
Sc dit également du lieu où sont conservés los 
vins en boutei l les .  (Voir Sommelier. ) 

BOUTEI LLER I E, s. f. - AneionnomonL  l ieu 
où l 'on déposait les boutei l les ; cayeaux. 

BOUTER,  v. n. - Se dH ùos vins qui poussent 
au gras en devenant épais ,  ou qui sont sujets à 
bouter. 

BOUTICLAR,  s. m. - Lieu où l 'on dépose et 
vend les poissons .  Boutique de pêcheur ou do 
poissonnier. 

BOUT-SA IGNEU X, s. m. - Le cou de mou t on ,  
d e  veau, tel qu'il s e  vend à la  boucherie sans 
'être ne ttoyé. Dos bouts-saigneux. 

BOUZOU (Georges) .  - Célèbre cms1 mcr 
français, contempora in ,  Il fut sous l'emp i re le 
chef du comte do La Valette, plus tarù du  pri nce 
Orloff, et enfin do la duchesse cl' Albe. 

BOUZY ( Vin clr).  - Dans la Champagne ,  Ay 
(Marne) ,  Yin blanc très capite ux et classé en 
p rem ier  o rdre. 
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BOVI DÈ,  s. m. (Bovis). - En zoologie,  les 1 
bovidés sont classés parmi les ruminants ana
logues au bœuf. Tous les animaux qui lui 
ressemblent. 

BOV I N E, adj. (Bovinus). - Terme générique 
désignant les bovidls de la race du bœuf, élevés 
pour la reproduction et pour la boucherie .  

BOYAU,  s .  m. (Bvtelus). - All. Darm ; angl . 
gut ; Hal . budellu. -- Les boyaux sont les intestins 
faisant suite au canal digestif de l'animal depuis 
l'estomac. 

Les boyaux généralement utilisés pour la 
charcuterie sont ceux du porc, les petits et les 
grands du bœuf et les menus du mouton. 

Les menus boyaux du porc ( intesting1·êle) et du 
mouton sont employés pour la confection des pe
tiies saucisses;celles dites de Vienne ou de Franc
fort sont également emballées dans des boyaux 
de mouton .  Les boyaux dits sac ou poche (céecum), 
colon (chaudins) , rectum , rosette , boyau gras ou 
fuseau , servent pour la confection des andouilles 
et de différents saucissons. L'estomac ou panse 
s'emploie aussi pour des andouilles et des sau
ci sses après l 'avoir fait cuire longtemps. 

Nettoyage des boyaux. - Fo?'mufe 681. -
Enlever la graisse adhérente aux boyaux ; les 
faire dégorger pendant vingt-quatre heures 
dans de l'eau froide souvent renouvelée ; après 
ce temps les laver à grande eau tiède, les râcler 
avec le dos d'un couteau afin de bien enlever les 
impuretés qui pourraient être adhérontes ; en 
dernier l ieu on les lave à l 'eau vinaigrée que 
l 'on fait couler dedans. On rince et on essuie .  
On procède de la même façon pour les  gros et 
les menus boyaux, avec cette différence que les 
gros doivent être retournés .  

Ainsi préparés , i l s  peuvent être utilisés de  
suite ou salés. Nous donnons ci-après une 
formule pour les conserver. 

Salaison. - Formule 68CJ. - Préparer du sel 
aromatisé, dans le-quel on ajoute du salpêtre, 
de l 'alun et du bicarbonate de soude ; saler les 
boyaux sur un salo ir  percé de trous ; les retour
ner pour les saler des deux côtés, mais remettre 
le gras en dedans. Une autre méthode consiste à 
insuffler de l 'air dans les boyaux et à les faire 
sécher ensuite , c'est la m éthode par le séchage, 
mais nous conseillons la précédente qui est pré-

férable ; ai nsi préparés, ils peuvent être expédiés 
et se conservent assez longtemps. On les mot 
tremper dans de l '  eau tiède ; on les lave soigneu
sement en dedans et en dehors et on les essui0 ; 
ils sont ensuite prêts à être utilisés. 

BOYAUDER IE ,  s. f. All. Darmreinigungort ; 
angl . gut w01·k. - Lieu où l'on prépare les boyaux 
employés pour l'alimentation et les arts. 

BOY A U DI ÈRE,  s. f. - Vase dans lequel on 
trempe les boyaux à l 'eau tiède pour los laYcr 
et les râcler. 

Boyaudière, boyaudier, ouvrier, ouvrière tra
vaillant dans les boyauderies. 

BOZA . - Boisson turque que l'on préparn avec 
des grains de millet. 

BRACON N I ER .  - Celui qui tue et prend du 
gibier à la dérobée sur les terres d'autrui. 

BRADYPEPS IE ,  s. /. - Digestion lento ,  
faible ,  i mparfaite . 

B RAISER,  v. a .  All . Daempfen ; angl . to balce ; 
mais par diffusion , l'ital ien bracia, brassia, signi
fie cuit a la braise ,  c'est-à-dire dans la braisière, 
ustensile qui était autrefoi s  disposé pour rece
voir de la braise ; ce qui indique clairement 
l 'origine du mot ; tandis que l 'anglais et l 'alle
mand désignent le mode actuel de cuisson ,  
Jtuutfé. Les ustensiles de cuisi ne de  n?s jours 
se dispensent de la braise pour opérer la 
cuisson à l 'étouffée qui  se prati que dans le  four 
des fourneaux. 

Le mode de faire braiser les viandes date dos 
temps les plus primitifs, et c'est un dos rares 
aliments que les progrès de la civi l isation 
n 'aient pas modifiés. 

Remarque général. - Les viandes bra is6es 
doivent toujours être maintenues à une ébulli
tion douce et régulière et l a  braisière être 
glissée au four afin de favoriser la cuisson de 
la substance p lacée ainsi sous l 'atteinte simul
tanée d'un agent liquide et pondérable et d'un 
agentimpondérable. On devra également arroser 
la pièce de temps en temps avec son fond et la 
retourner ; exception fai te ,  toutefois ,  pour les 
viandes piquées qui doivent simplement être 
arrosées. 
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Les vi andes braisées à point sont succulentes ,  
très tendres, possèdent toutes leurs qualités 
nutritives et sont faciles à digérer. 

Viande braisée à l'orientale (Cuis. primi
tive). - Formule 683. - Frotter la ·viande d'ail , 
do basilic, d'estragon , de piment sec haché ou 
on poudre, de thym,  de sel et de clous de giro
fle ; laisser autour une partie do l 'assaisonne
m ent et ajouter dos oignons ciselés. Envelopper 
la viande d'une toi l e  abdominale de porc, ou à 
d éfaut, de graisse de l'animal ; bien la  ficeler et 
la mettre entourée de graisse dans un vase de 
terre ; y ajouter, pour trois  kilogrammes de 
viando, un demi-litre de vin blanc ou rouge ; si 
le vi n m anque, des tranches de citron , puis y 
ajuuter autant d'eau ; mettre le  couvercle et 
souder los bords avec de la pâte . 

Faire un creux dans la terre, y faire du feu 
toute la nuit (cinq à six heures), de façon à 
fo rmer un fort brasier ; le  mat in ,  à sept heures ,  
vider le trou et mettre le pot-au-feu ou vase de 
terre dans le creux, l 'entourer et le recomTir 
do braise. On l 'abandonne ainsi à lui-même 
pendant cinq heures. Ce temps écoulé ,  on dé
couvre le feu et on sort la marmite contenant 
la viande braisée. C'est ainsi q no les Assyriens 
la préparaient et que procèdent les voyageurs 
dans quelques contrées d'Inde. 

Le friqidus caliclus, mot à mot chaud-froid, 
dos Romains, dont on conserve au musée de 
Naples un échantillon trouvé dans les ruines 
de Pompéi, n'est autre que du bœuf préparé de 
la façon qui précède. 

Manière de braiser (Méthode ancienne). -
Formule 684. - On fonce une braisière, de 
lard, d'os de veau, de carottes, d'oignons, de 
thym , de laurier et de clous de girofle. Après 
avoir sal é  et poivré la pièce que l'on veut fai re 
braiser, on lui fait prendre couleur sur un feu 
vif, on dégraisse, on mouille d'eau, de bouillon 
ou de jus j usqu'à la surface ; on y ajoute du vin 
blanc vieux. On pousse la braisière dans le four, 
on  laisse réduire à moitié de son volume. On 
passe l e  liquide à travers un tamis,  on rince ou 
on change la casserole et on remet la viande 
avec son j us dans une plus petite casserole que 
l 'on couvercle et remet dans le four ; on laisse 
ainsi cuire dans sa décoction, à !'étouffée, 
pendant quatre ou cinq heures de temps, selon 
la grosseur du morceau. Lorsqu'il est d'une par-

faite tendreté et le suc de la viande réduit  à 
glace, on dresse la pièce entière , ou bien on l a  
découpe et o n  l a  garnit selon l'exigence du 
service . 

Remarque. - Le mode d'ajouter des os dans 
le fond de braisage ne se pratique plus aujour
d'hui , de même que celui de foncer la braisière 
de légumes qui ,  le plus souvent, s'attachent et 
brûlent, on en a reconnu les inconvénients ; du 
reste, nous donnons dans notre méthode 
nouvelle l a  m anière de procéder. 

Manière de braiser (Méthode nouvelle). -
Voir  BŒUF BRAISÉ. 

BRA ISER A BLANC.  - Action de braiser 
les viandes sans les laisser roussir. Ce mode 
est usité pour les viandes blanches telles que 
volaill es,  riz de veau piqués , etc. 

Manière de braiser à blanc. - Forniule 68,$. 
- Foncer la casserole de couennes de lard 
blanchies ou des débris du lard qui a serv i  à 
piquer la p ièce ; de légumes et condiments usi
tés pour le braisag·o ; les passer au beurre sans 
laisser prendre couleur ; placer dessus le veau 
ou la volai l le ,  mou il ler très légèrement, à pei ne  
à hauteur des aromates , avec fond bl anc ; cou
vercler et glisser le sa.utoi r  à four  doux. Arro
ser de temps en temps pendant la cuisson . 

Remarque. - Il est très important d'observer 
que le four  soit doux afin que la cuisson de la 
p ièce p uisse s'opérer à l'étou:ffée, dans son 
propre suc pour ainsi dire et sans roussir afin 
d'être braisée à blanc. 

BRA I SI ÈR E, s. f. - Vaisseau qu i ,  autrefo is, 
était fait de terre bolaire, puis en terre ordinaire 

Braisière moderne. 

cuite ; plus tard en 
bronze, en fonte et, 
de nos jours, on cui
vre . Casserole ovale 
ou  ronde, dont l e  
couvercle était au
trefois confectionné 
de m anière à pouvoir 
contenir de la braise, 

de là son nom de braisière ; elle n'est plus usitée. 
Aujourd'hui elle est justement disposée de 
manière à cuire à l'étouffée au four par une 
grande chaleur. 
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BRANC H I ES, s. f. pl. - Feuillets composés jl selon la règle provençale, qui est d'ailleurs Lou
d'un grand nombre de lames recouvertes d'un jours plus relevée. 
tissu de vaisseaux sanguins ,  qui servent d'or
ganes respiratoires aux poissons, aux crustacés, 
aux mollusques, etc. L'eau aval6e passe par ces 
lames, se décompose au passag·e et abandonne 
au sang l'oxygèn e  dont il a besoi n .  

BRANCI NO, s. m.  - En Italie ,  on  appelle par 
ce nom un poisson dont le poids varie de un 
à trois kilogrammes. Sa chair, un peu ferme, 
demande à être cuite dans l'eau à petit fen et 
servie à la sauce hollandaise, ou avec une 
.sauce vénitienne (voir ce mot). 

BRA N DA DE, s. /. ( Cuis.provençale). - Du pro
vençal brandar, même signification que dLl l atin 
branda ou du français brandir, agiLor, remuer. -
Aliment composé, très en vogue dans le M id i ,  
notamment à Nîmes.  

Brandade. - Fomiule 686. - Faire dessa.ler 
la morue pendant vingt-quatre heures dans l 'eau 
froide, la faire cuire dans de l'eau sans sel , mais  
concl imentée. L'écailler et la désosser de façon à 
obtenir un kilo de morue pour cinq personnes .  
Me-Ure dans une casserole env i ron ccrn t cinquante 
grammes d'huile d'olive, la chauffc rl égèrernent 
ot y ajouter la morue ; la trm,:üllor avec une 
fourchette pour commencer, enfin, avec une spa ·  
tule ou cuillère de  bois. On  y ajoute par petites 
doses du lait fraîchement cuit, jusqu'à concur
rence d'un demi-litre (la crème est préférable) , 
en travaillant toujours j usqu'à ce qu'elle soit ré
duite on purée ; y ajouter, pour terminer, un an
chois ,  une gousse d'ail passés à l'huile et au ta
mis de crin ,  enfin un  zeste de citron râpé et du 
cerfeuil haché. 

Remarque. - Lorsque la morue est très dure, 
on se sert du mortier, et si  elle est trop dessalée 
on la relève avec du sel. On peut y ajouter des 
truffes noires épluchées et taillées p ar lames, 
mais los truffes du Piémont ont plus de parfum 
et réussissent mieux. La brandade à la parisienne 
est un mélange de morue et de sauc.e bécha
melle, tandis que la B. à la bénédictine est un  
mélange de  morue, de p urée de  pommes de  terre 
et de lait. 

HYGIÈNE. - La brandade mal faite, mélangée 
avec do la sauce béchamelle ou avec des pommes 
de terre, est plus indigeste que la brandade faite 

BRAN D EV I N , s. rn. - Ancien nom de l'eau-de
vie, qui aurait dù être maintenu .  On a d'ailleurs 
donné com mo antithèse à ce nom fallacieux colui 
d'eau de mort, correspondant à ses propriétés. 

BRANE-MOUTON ( Vin de) . - L' un  des crus 
les plus estimés du Bordelais sur le territoi re 
de la com mune de Paui l lac. 

BRAN DY-BUTTER. - De l 'angla is brandy, 
eau-de-vie  et butter, bourre ; beurre â l'eau-de
vie. Nom donné en Angleterre à la sauce su i
vante qui sert :'L accompagner le plum-puüü iug. 

Brandy-butter (Beurre au cognac.  Cuis. an
glaise) .  - Formule nouvelle 156. - Pour un verre 
do bon cognac, faire ramollir dans une casse
role au  bain-marie cent vingt-cinq grammes de 
bourre et ajouter soi:rante grammes do sucre on 
poudre ; le  rem uer sans cesser en môme temps 
qu'on ajoute le cognac :'L très petiLes doses 
j 1 tsqu'à complète absorption .  

Oe  beurre se conserve en lieu frais pour le 
servir avec le  plu m-p ndcl i ng. 

BR EAD-PUDD I N G. - De l'anglais brrad, 
pain et pudding, pouding. - Pouding do pain 
estimé en Angleterre. 

Bread-pudding (Cuis. anglaise). For-
mule 687. - Employer : 

Sucre concassé . . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes 
Cédrat haché . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Raisins de Corinthe . . . . . . . . . . .  . 
Lait frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . lilre 
Zesle de ci tron. . . . . . . . . . . . . . . . . nombre 
Petits pains . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

200 

2� 
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1 
2 
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Procédé. - Cuire le lait avec le sucre ot lo 
zeste de citron. Beurrer deux moules unis à t i  1 1 1 -
balG ; couper le pain par petites tranches et le  
mettre dans les moules en alternant les couches 
avec les raisins et le cédrat m élangés ; battre 
les œufs dans un saladier ; y ajouter le lait à 
petites doses pour commencer, afin de bien 
m élanger l'appareil. Le verser dans les moules 
j usqu'à submersion du pain .  On couvre d'un 
p apier beurré et on los fait cuire au bain-m arie 
dans un four, après avoi r  mis en ébullition sur 
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le  feu .  Après une heure de douce cuisson,  on les 
démoule sur deux plats ronds et on l es s1-1 uce 
d'une purée de fruits ou d'un sabayon .  

Le plus souvent  ce  pouding se  sert s imple
ment poudré de sucre et glacé à la  salamandre. 

BR EA D-SAUCE. -VoirsAucE, formule 4.992. 

BREBIS ,  s. (. All. Seita/; angl . sheep; ital . 
peccora. - La femelle du bélier. 

Un dimanche malin une brebis frappée 
S'est de la m ain du prèlre et du lem pie échappée. 

La brebis n'est bonne pour l 'al imentation 
qu' avant d'ètro fécondée . Sa cha ir  prend le 
nom générique de mouton ; mais on dis t i nguo la 
chair de l a  brebis allaitant par une couleur 
bleuâtre et sa coriacité. 

BRÉCHET ,  s. m. - Crête médiane et plus ou 
moins sai.llante que présente le  sternum chez 
les volatiles. 

BRÈDES. - Terme génériq ne d 'une garni
ture pour viandes, fai te avec dos végétaux 

BRÈ 

USAGE CULINAIRE. - La brème so prû}_) c tre  
selon toutes les méthodes usitées pour la  carpe 
(voir ce mot). Lorsqu'on veut la préparer, il faut 
tout d'abord l ui couper les nageoires, les arêtes 
dorsales et l ' extrémité de l a  queue. Pour 
l 'écailler, on passe la  lame du couteau tranche
lal'd e ntre l 'épiderme et la chair en la faisant 
pénétrer du côté de la queue. 

Lorsque la brème,  comme la carpe, ont 6t6 
pêchées dans une eau stagnante on pourra fa
cilement corriger le goût de vase en la  faisant. 
revivre dans l 'eau cla ire pendant quelques jours .  
S i  l 'on n 'a  pas cette facil ité un autre moyen 
consiste à l u i faire avaler lorsqu'elle est encore 
vivante, un verre de vinaigre ; le  suintemen t  
qni s'opère alors l a  débarrasse de  tout oùour 
de vase ; on a soin de la g·rattor à m esure qu'il 
se produit et on la  met ensuite dégorger une 
heure dans de l'eau un peu vinaigrée. 

HYGIÈNE. - La chair de la brème, pêchée dans 
los eaux courantes , est blanche et d 'une saveur 
agr6ablo ; au contraire, elle est grasse et a une 
oclcnr ùe  n1s0 lorsqu'elle est pêchée dans les 
eaux stagnan tes ; elle est alors d ifficile à digérer 

e t  p o u  e n ga
geant e à m n 1 1 -
gc t·. I l  faut dn 1 1 s  
ce  dernier cas  
que l 'art culi
nniro corrige ses 
défauts. Lo frai 
occasionne quol
q uefo i s  ùes trou
bles d igestifs ; i l  
es t  prudontclo 1 1 0  
pas en manger. 

herbacés divers ; 
t ro s  e m p l o y é e  
aux Antilles ot 
à Bourbon. O n  
distingue les B .  
à calalou (Ama-
1·ante ) ,  los B .  des 
c r é o l e s  ( M o
sam bé), les B .  
morelles ( Sola
nwn ), les B .  chou  
caraïbe (Arum). 
En un mot, les 
brèdes sont des 
garnitures com
posées d'un ou de 

Fig. 246 . - Bri-tne d'eau douce. 

Brème à la  
proven9ale .  -
Formule nouvelle 

157.  - Nettoyer, vider la  brème et l a  couper 
par tronçons,  l a  mettre dans un sautoir avec u n  
bouquetg arni ,  une gousse d'ail e t  une échalottc 
hachées , un oignon clouté, recouvrir de bon vin 
rouge , saler, poivrer et faire cui re à feu vif 
un quart d'heure ; ajouter des champignon , 
hachés, un morceau de beurre manié avec 
de la farine et l ' incorporer peu à peu dans 
l a  matel ote en rem uant. ; laisser cuire encore 
cinq minutes .  Faire frire au beurre une tranche 

di vers végétaux. Leur qualité nutrit i  YO ou hygié
n ique dépend du végétal dont on se sert . 

BRÈME ,  s. f. ( Cyprinus brama L.) All. 
Brassen ; angl . bream ; ital. reina. - Poisson qui 
ressemble à la carpe. très commun dans les ri
vières et les étangs. On n'en con nait qu'une 
seule espèce vivant dans l'eau douce. Le poisson 
qu'on appelle vulgairement bi-ème conique de 
Seine 0st un qardon. 
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de pain par personne, les mettre dans un plat, 
dresser dessus los tronçons de poisson et verser 
la sauce par dessus le tout , après avoir retiré 
le bouquet et l 'oignon clouté. 

BRÈM E DE M ER ,  s. f. (Sparus bmma) . -
Poisson du genre spare. On l e  trouve dans la 
M anche et dans quelques mers d'Amérique. Sa 
chair blanche n'est estimée que lorsque le sujet 
est grand.  Se prépare comme la brème d'eau 
douce et la  carpe. 

BRÉS IL ,  (Géoçp·. gast1'onomique). - Le Brésil 
est un beau pays vaste et fertile ,  ayant une cons
titution démocratique : son territoire est peuplé 
de quatre millions d'habitants et pourrait ai
sément en nourrir deux cents millions. Don 
Pedro II ,  son dernier empereur, plus grand par 
son génie et  sa libéralité que par son sceptre, 
fut l 'un des rares monarques pouvant porter 
le titre plus glorieux de prince de la science. 

Les fruits. - Il nous est impossible d'énumérer, 
même les principaux fruits de ce pays fécond en 
produits riches et variés, faisons cependant re
marquer l ' importance des Citrus accl imatés et 
des Euqenias on nombreuses espèces; des Lecy
this ou marmites dos singes ; des Psidiums ou 
Goyaviers ; de Alammea americana ; de Garcinia ; 
de l 'abricot du Brésil (Mi"musops) ; Spondias ou 
cajaseÙ'os ; Ananassa sativa et la belle variété 
abacaxi; mangaba du genre Hancornia ; les Ca
rambolas et Bilinbis du genre A verrlwa ; les co
cotiers appartenant à différents genres : Cocos, 
Acm comia, Bactris, Euterpe, Enocarpus, Guil
lielma, Astrocm·ym, A ttalea, etc. Sur cotte rela
tion résumée, nous ajouterons : le dattier  et l' E
tais d'Afrique ; la  poire, la  pomme, la fraise, 
l'abricot, la prune et la pêche d'Europe ; le fruit 
à pain, le jacquier, l'avocatier, le tamarinier, le 
m anglier de l'Asie ; les A nanas, l'Anacardium 
des Antilles. 

Dans la Haute-Amazone o n  rencontre les 
grosses et odorantes gousses de vanille ,  riches 
en cristaux d'acide benzoïque ;  le sassafras 
brésilien, ou canella sassafras (Nectandra) ,  

- espèce différente de  celle des Indes, et p lusieurs 
écorces odorantes, des Lauracées, d'un rayon 
géographique assez long dans le territoire de 
l'Empire. La noix muscade des Indes orientales 
est cultivée avec succès, même à Rio-de-Janeiro, 
à cause de son arome ; il ne faut pas la con-

fondre avec la noix m uscade brésilienne : la pre
mière est une M!Jristica, tandis que cene-ci est 
une forme du genre Crypta-caria. En revanche, 
si colle-là no  Yit là-bas que comme un exemple 
exotique et d'accl imatation, la flore du grand 
Empire ren ferme plusieurs Myristicas : une a 
sang rouge, l'autre à suif  et quelques typos 
vantés en m édecine ; c 'est également là que so 
développe la  magnifique A ngélique de la G uyane 
française. 

L'ornithologie. - On chasse dans les champs 
pour l 'alimentation : la perdrix du Brésil (Ca
dorna), les bécassines (chasse sans chien), an 
bord do l 'eau,  cachées comme les Codornns, 
dans les petits buissons de Paspalum, plus p0ti los 
que les bécasses de Hongrie ; on chasse los 
oiseaux aquatiques Ererès, Matrecas, Patas, dont 
les chairs sont nourrissantes et d'un goùt agréa
ble .  En pénétrant dans les forêts, on trouve 
des Jacotingas, Macuco, Jaci't, Pompa jul'ety et 
d'autres oiseaux précieux au plus haut degré 
dans l 'industrie cul inaire .  On tue aussi à coups 
de fusi l  le géant Jaburù, aussi grand qu'un  
homme de haute tai l l e ,  pour  le  plaisir de  lo voi r  
se  soumettre aux grains de  plomb et  à la, bn1 le .  
Les Gm·ças, los Colhereiros, le Guam et ]es per
roquets avec les œufs desquels on fai L dos ome
lettes dignes d'une reine. 

L'ctpétologie. - On obtient, par l a  pêche,  des 
Chéloniens d'eau douce q u'on mang·o à l 'A ma
zone ; et des crocodiles , dont la chair blanche 
est estimée à l 'égal de colle du plus fin poisson. 

L'iclltyologie . - Sur ce point i mportant l'art 
culinaire français peut trouver uno variéL6 de 
poissons de rivière et de mer qu'il ne trouvera 
clans aucun pays du monde. Lo Brésil possède 
des fleuYes, grands lacs, rivières, bassins et mers 
d'une ressource inépuisable. Les gens pauvres 
de la vallée de l 'Amazone se nourrissent en 
partie du Pirarucù, poisson abondant, mais  peu 
riche on matière nutritive. Sur la  côte de Se11 i
tiba, p rès de Rio, le géant Caçâo, à long bec, se 
vend presque pour rien ( Caçâo é peixdo mas 11âo 
p1·P,sla, disent les Portugais). En revan che, sa 
faune ichtyologique contient de superbes types 
pour tous les goûts : Pescada, Pescadinha, Tainha, 
Badéjo, BijupÙ'a, Robalo, EuxtJva ; en mammi fères 
de bonne chair : A nta, Pacca, Capivai-a et Vea
dos (Cerfs). 

Culture. - On cultive au Brésil toutes les gra-
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mrnees d'Europe, le Zea Maïs sucré y a pris un 
développement consid6rablo. La plus impor
tante des cultures est la graine du Ca ffea Am
bica, importée des montagi: �s d'Afrique. Les 
feuilles donnent par infusion le thé au café. Le 
Theobi·oma cacao est une plante q t::.: y pousse 
spontanément. Le Maté du Parana (llex Cority
bensis, Rio-Grande, ou thé du Brésil), fournit une 
boisson saine et agréable, analogue au Maté clu 
Paraguay (lfex Paraquay), variété qu'il 110 faut 
pas confondre C ) . (Voir Maté.) 

Grâce à son gouvernement, qui facilite l e  
peuplement do  son vaste et  fertile territoire, 
les émigrants  uuropéons qui veulent s'adonner 
à l 'agriculture sont transportés gratui tement, 
et sont entretenus pondant huit jours en débar
quant dans la  splendide hôtellerie de l 'île pitto
resque des Ftôres, pouvant contenir _deux m ille 
personnes. Là un service spécial est fait par 
le personnel ; service absolument gratuit et 
affranchi de toute dépense. 

B R ÉSI LI EN ,  s. m. - Oct entremets, qui 
devrait porter le  nom cle sorbet ou de bombe, 
se prépare de la façon suivante : 

Brésilien (Entremets ) .  - Fonnule 688. -
Faire une crème pâtissière ord inaire à la  va
nille (voir Crème) , y ajouter du cacao et du 
sucre de façon à ce qu'elle soit très aromatisée. 
Faire glacer légèrement dans la sorbétière . 
Sangler un moule à bombe. Chemiser le  moule 
avec la glace e t  emplir l'intérieur avec de la  
crème chantilly à la vanille. Couvrir la bombe 
ot sangler. La démouler après deux heures. 

B RÉSOLLES, s. m. pl. (Entrée). - Mets com
posé par le cuisinier du m arquis de Brésolles, 
auquel i l  donna  le  nom de son maître. 

Brésolles .  - Formule 689. - Hacher fin une 
forte tranche de jambon , un oignon, des cham
pignons, des ciboules ot une gousse d'ail .  Assai
sonner et mélanger le tout avec de l 'huile d'olive 
fine. Beurrer une casserole (de préférence en 

. ( 1 )  C'est par �rreur q�e quelques écrivains pnrlenl du « malle ,, de la pro
\'mce du Parana au Bresil comme appartenant à la même espèce que celle 
du Paraguay. - Le « malle » du Brésil (llex Coritybensis) est un végétal 
d1sl111cl ; les feuilles mêlées parfois aux feuilles des nulrcs l lex, qu'on con
naît au Paranâ par les noms vulgaires de «Congonhas e Congoiohasn, donnent 
l; _maLte �u co�erce. (J, D& SALDANHA DA GAMA.) Ces renseignements nous ont 
�le fourms obhgeammenl par M. Je baron d,  Bencdo, alors qu'il étail consul 
pl.!nipolenliaire de !'Empereur du Brésil, à Paris. J. F. 

terre), y coucher un  peu d'appareil sur lequel 
on pose des tranches de veau, de mouton ou de 
bœuf taillé0s en forme d'escalopes, en alternant 
les viandes et l 'appareil j usqu'à sa hauteur ; 
couvercler et faire cuire au four à l 'étouffée. 

Dresser les tranches en couronne sur un plat 
rond, passer au tamis de crin quinze à vingt mar
rons bouillis , dégraisser la sauce et ajouter los 
marrons avec un verre do vin de Madère; l ie r  le 
tout sur le feu et dresser dans le puis. Servi r  
chaud. 

BRESSE, s. p. (Géogr.  gastronomique). - La 
Bresse, qui a pour capiLalo Bourg (Ain), est j us
tement renommée pour ses poulardes chantées 
par plus d'un poète gastronome. Rien n'est moins 
appétissant, n i  moins digne de figurer sur la 
table d'un gourmet, qu'un poulot maigre rendu 
plus anguleux encore par la cuisson , aussi : 

Proscrivez sans pi lié ces poulets domesliques • 
Nourris en volre cour et constamment éliques, 
Toujours mal e11graissés par des soins ignoran ls ; 
Ne connaissez que ceux de la fl1'esse et du Mans. 
. . . . . . . . . . . . .  ' . 

BERLllOUX. 

Qu'y a-t-i l de plus succulent ,  de plus exquis 
qu 'une grasse poularde sous la  blanche épiderme 
do laquelle le noir diamant de la cuisine fait 
contraste 1 Alors, oui : 

L'abondance est unie à la délicatesse : 
La t ruffe a parfumé la poularde de l11'esse. 

Outrn l'art d'engra i sser les poulardes ot los 
oies, dont le  commerce consti tue la principale 
richesse de cette con trée ,  la culture maraîchère , 
des céréales et du maïs est assez importante. 

BRESSO N .  - Variété de bœufà manteau roux 
t irant sur le noir .  Race de Bresse. 

BR ESTO IS , s. m. - De Brest, ville de France 
où l 'on fait le gâteau suivant : 

Brestois ( Gâteau). - Fotmule 690. - Em-
ployer : 

Beurre fin . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . .  grnmmes 375 
Farine tamisée . . . . . . . . . . . . . . . . 375 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . 500 
Amandes mondées. . . . . . . . . . . . . 1 25 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 15 
Essence de c i tron et d'amande amère. goultes 10 
Un demi-verre de curaçao. 
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PTocédé. - Battre sur un feu doux le sucre et 
douze mufs .  D'autre part, piler au mortier les 
amandes avec les trois œufs restant ;  ajouter les 
essences ; battre encore, la masse étant mous
seuse , on ajoute le beurre fondu et l a  farine. On 
couche l a  masse dans des moules à brioche. On 
glace les gâteaux avec les mêmes essences et on 
los enveloppe dans des feuil les d'étain .  

B R ETON , s. m.  - Grande pièce de pâtisserie ,  
fort en vogue autrefois, pour les noces et les 
banquets , mais qui ne se fait plus guère aujour
d 'hui . Nous mentionnerons néanmoins les for
mules les plus intéressantes .  

Breton. - Fomwle 69 1 .  - Employer : 
Sucre concassé . .  . . . . . . . . . . . .  grammes 600 
Amandes douces . . . . . . . . . 400 
Fécule de pommes de Lerre . . . . . 300 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . nombre 24 
Vanille .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . gousse i 

Procédé. - Réserver quatre mufs entiers , sé
parer les jaunes et battre les blancs en neige. 
Mondor les amandes et les torréfier, les piler 
clan� le mortier avec le sucre ; p asser à travers 
un tamis de for, ajouter à petites doses les aman
des d ans la terrine dos jaunes d'mufs en remuant 
constamment aYoc la spatule pendant quinze mi
nutes ; ajouter les œufs entiers par intervalles. 
Mêler la moitié des blancs fouettés avec la masse 
et ajouter la fécule passée à trave_rs un tamis ; 
lorsg ue le tout est d'une parfaite homogénéité, 
ajouter les blancs d'œufs restés en les mélan
geant de mnnèire à ne pas briser la masse mous
seuse, qui est toujours une des premières condi
tions de réussite pour les pâtisReries. Pour en 
opérer le  mélange, il faut être deux personnes. 

Cette pâte se cuit dans un moule évasé et sert 
à la confection des quatre formules suivantes, 
qui ne varient que d'arome,  de forme et de nom : 

Le dTessage. - Emplir sept moules à breton, 
préalablement beurrés et farinés, de pâte sus
mentionnée. Faire cuire à four moyen , les laisser 
refro idir. Couper par tranches transversales , les 
m asquor avec do la. marmelade d'abricots pass6o 
au tamis et chauffée ; romet.tre àsa j uxtaposit ion 
et glacer avec du fondant à la vanille. Placer le 
plus grand morceau sur un fond de pâte d'office 
masqué de sucre vert, et surmonter pyramidale
ment les tranches les unes sur les autres ; déco
rer, à l 'aide de la poche à douilles, avec de la 

D!CT. D'HYGIÈNE AL!llENTAIRE. 

glace et du beurre vert et rose. On décore égale
ment avec de la meringue italienne, mais  cotte 
dern ièrE, décoration ne saurait prévaloir sur 
celle à la  glace et au beurre. l>eux couleurs sont 
les règles généralement adoptées et en tous 
points préférables. 

Breton à l'orange. - Formule 692. - A la  
pâte plus haut citée, ajouter des zestes d'orange 
et un pou d'eau de fleur d'oranger. Beurrer les 
sept moules à breton, les fariner et y coucher à 
trois quarts de hauteur la pâte préparée. Cuire 
et laisser refroidir. M asquer les gâteaux avec de 
la marmelade d'oranges ; à défaut, on peut se 
servir de marmelade d'abricots, dans l aquelle 
on ajoute du zeste d'orange ; glacer avec du fon
dant à l'orange vert et jaune, puis décorer avec 
du beurre sucré et de la glace royale. 

Breton aùx fraises. - FoTmule 693. - Ajou
ter à lama,sse à breton vingt grammes d'amandes 
douees-pilées et du kirsch. Beurrer et fariner les 
moules à breton,  les cuire et les laisser refroid ir .  
M asquer les gâteaux de manière à ce quo les 
couleurs soient alternées, le premier d'une glaco 
de fondant aux fraises, lo second d'une gelée de 
pommes, l e  troisième de glace au kirsch, et ainsi 
cle suite jusqu'à l'achèYemont. Les dresser sur 
un fond garni etsaupoudrerles parties masquées 
de marmelade de pommes et de sucre vert. Cou
ronner d'une aigrette au sucre filé .  

Breton au citron. - Fonnule 694. - Beurrer 
et fariner les moules ; les remplir, selon la règle, 
avec la  pâte précitée, dans laquelle  on aura mis 
des zestes de citron hachés et du  rhum.  Laisser 
refroidir, masquer une partie du gâteau avec du 
fondant au citron et les autres avec de la m ar
melade d'abricots ; saupoudrer ces derniers do 
sucre vert, ainsi que le fond en pâte sèche sur 
lequel on les dresse, en alternant les couleurs 
par gradin .  Décorer selon le goût ou les �es
sources de l'artiste. 

Breton fourré. - Formule 695. - Com m e  
pour les p récédents , i l  faut opérer en glaçant 
avec de la marmelade d'abricots et du fond ant 
au kirsch en alternant les couleurs des gâteaux. 
Les dresser sur un fond de pâte d'office saupou
dré de sucre vert ; on décorer les jointures avec 
de la glace et garnir l ' intérieur avec la crème 
suivante : 

Crème à breton.-Oinq cents grammes de beurre 

27 
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fin dans une terrine avec du sirop à la vanille ; 
travailler avec la main ; ajouter à petites doses 
cinq cents grammes de glace royale. Cet appa
reil remplace avantageusement la crème, après 
en avoir garni l'intérieur pour décorer le breton. 

BR ETON N E. - Se dit d'une garniture qui se 
prépare de la façon suivante : 

Bretonne ( Garnitu1'e à la). - Formule nou
velle 158. - Faire cuire à l'eau salée, condi
mentée d'une gousse d'ail et d'un oignon piqué, 
des haricots flageolets ou blancs. Lorsqu'ils 
sont cuits, retirer l 'ail et l 'oignon, les égoutter, 
les remettre dans une casserole et les assai
sonner du j us de la pièce qu'ils doivent accom
pagner et d'un oignon ciselé cuit au beurre ; 
sauter le tout ensemble avec un peu de beurre 
fin , saler et poivrer à point. 

Cette garniture se sert surtout avec le gigot 
de mouton qui prend dès lors le nom de gigot 
à fa b1'etonne. 

B R ETON N ES, s. m. pl. (Galettes). - Ces 
galettes sèches dont la Bretagne a la spécial ité, 
sont excellentes et se conservent fort long
temps. Celles que l'on expédie de leur pays 
d'origine, sont généralement enveloppées de 
papier d'étain.  On les prépare de la facon 
suivante : 

Galettes bretonnes. 
159. - Employer : 

Formule nouveffe 

Farine fine .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . kilogramme f 
Miel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i 
Amandes. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  !. 
Beurre . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . f 
Ornngeat, citronnat, angélique . . .  gram mes 500 
Carbonate d'ammoniaque. . . . . 6 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 4 ou 5 
Rhum vieux, ver1·es à Bordeaux . .  2 
Essence de bergamoltes . . . . . . . . •  goultes 8 

Procéd1:. - Broyer ou piler les amandes au 
mortier ; hacher fin les fruits confits. Faire la 
fontaine avec la farine, mettre au centre le 
miel, les amandes , le beurre, les fruits confits, 
le rhum, quatre ou cinq œufs , selon la saison, 
bien amalgamer le tout ensemble, ajouter en 
dernier lieu le carbonate d'ammoniaque,  fraser 
une fois la pâte qui doit être assez ferme, la 
mouler dans des cercles à flans comme des 
gâteaux de plomb. L'on dore, l'on raye et l'on 
cuit à four doux. 

BRI 

B R I E, s. m. (Frnmage de). - Fromage estimé 
de forme ronde et plate qui se fabrique dans la 
Brie (Seine-et-Marne) ; son di amètre de qua
rante à cinquante centimètres a environ deux 
centimètres d'épaisseur ;  sa croûte blanchâtre, 
puis jaune par l'effet de la paille sur laquel le 
on le vend, devient quelquefois bleue ; ce dern ier 
signe indique sa derniére qualité. 

Au contraire, le brie qui vient de Melun , à sa 
juste maLurité, fait avec de 1a crème double et 
moitié moins grand que ceux de Meaux et de 
Coulommiers, est excellent, savoureux et fon
dant sur le pain .  et lui donne un goût de noi
sette très prononcé. A Meaux, on fait une pâte 
de ce fromage que l'on conserve dans des pots 
de terre, mais qui n'a pas les faveurs du fro
mage en forme. 

Los saisons où le fromage de Brie est bon sont 
celles d'octobre et mars . Les mois chauds de 
l'année n'offrent, en général, que des fromages 
laissant à désirer, tant sous le rapport du goût 
que de l 'hygiène. 

B R IGNOLE, s. (. - Prune qui a pris  le nom 
du pays (Var), où on la récolte plus spéciale
ment. On la sèche, comme les pruneaux, après 
en avoir extrait le noyau ; elle est d'un goùt très 
engageant. On la récolte aussi à Digne. 

BR I DER,  v. a. - On dit aussi trousser. (Voir 
POULET.) 

B R I LLAT-SA VAR I N  (ANTHELME), né à Belley 
(Bugey) en 1755, mort à Paris en 1826. - Cet 
écrivain (chose peu commune) s'est fait un nom 
par un seul ouvrage, la Physiologie du goût, 
qu'aujourd'hui chacun connaît, et où l'on trouYe 
un peu de tout : humour, esprit, philosophie, 
science, aphorismes, anecdotes, physiologie, et 
surtout chimie . . .  culinaire, c·est-à-dire cuisine. 
Brillat-Savarin a pris place à côté de Berchoux, 
et est devenu une autorité pour bien des gens, 
en matière de gastronomie. Les aïeux de Brillat
Savarin étaient voués, depuis plusieurs siècles, 
aux fonctions du barreau et de la magisLraturo ; 
lui-même exerçait avec distinction la profession 
d'avocat à Belley, quand il  fut élu député à l' As
semblée constituante. « Philosophe pratique, 
suivant moins Zénon qu'Epicure, dit M.  Riche
rand, son ami et son biographe,  on ne le vit 
point attacher son nom aux événements mémo
rables ; il y prit néanmoins une part assez active, 
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toujours associé aux hommes les plus sages et 
les plus modérés. » 

Son mandat rempli , il devint président du tri 
bunal civil du département de l'Ain ,  puis fit 
partie de la Cour de cassation,  alors de fonda.:. 

tion récente. Doux, conciliant, honnête homme 
il s 'appliquait à adoucir les excès produits par 
les passions politiques. A la fin de 1793, il était 
maire de Belley, et s'opposait à l'introduction 
dans cette jolie et paisible petite ville du régime 
de la Terreur; c'était lutter contre un torrent : 
il dut céder et se réfugier à l 'étranger. 

De Belley à Genève, il n'y a qu'un pas , 
qu'un fleuve à franchir. Brillat-Savarin gagna 
Lausanne, où il vécut dans la société des émi
grés français, bien qu'il ne fût pas précisément 
de leur caste, et qu'il ne 
pratiquât pas entièrement 
leur culte politique. 

camp, dans la région qu'il habitait ; mais je ne  
profitai pas longtemps de cet avantage ; les 
événements m 'entraînèrent et je partis pour les 
Etats-Unis, où je  trouvai un asile ,  du travail et 
de la tranquillité. » La Suisse , c'était pour 
Brillat-Savarin le restaurant de Lausanne, la 
table d'hôte de la rue du Bourg et la petite 
ville de Moudon, où l 'on faisait si bien la fondue 
au fromage, sorte de plat d'œufs brouillés. 

Pendant un séjour de deux ans à New-York, il 
subsista du produit de ses leçons de langue fran
çaise. C'était la besogne du j our ; le soir, il oc
cupait une des premières places à l 'orchestre du 
théâtre, car il  était musicien distingué. 

Mais la bourrasque s'était calmée, Brillat 
quitta l 'Amérique et débarqua au Havre en sep

tembre 1796. Sous le Di-

Ce fut en 1794 que l'ex
maire vint habiter le chef
lieu du canton de Vaud. Il 
a consacré le souvenir de 
ce temps dans quelques 
passages des anecdotes de 
son livre. Mais, qu'on ne 
croie pas que cet esprit 
français de l'ancien régime 
se préoccupât beaucoup, 
alors, de sa situation per
sonnelle, des vicissitudes 
du moment ; ou se passion
nât pour les beautés pitto
resques de la Suisse, la gas
tronomie seule se montre 
dans ses notes. En voici, 

A. Brillat-Savarin, d'après un tableau de fa,nille. 

rectoire, il fut successive
ment employé en qualité 
de secrétaire de l 'état
major général des armées 
de la République en Alle
magne,  puis de commis
saire du gouvernement à 
Versailles. Il était à ce 
dernier poste au moment 
du 18 brumaire. Enfin, il 
fut nommé conseiller à la  
cour de  Cassation. Les ré
volutions politiques, qu'il 
accepta toutes avec une 
indifférence sceptique, ne 
troublèrent jamais ses di
gestions, comme il le dit 
l ui-même, et il conserva 
sous tous les régimes sa 

comme preuves , un extrait « Quels bons 
dîners nous faisions en ce temps à Lausanne, 
au Lion-d'Argent /moyennant quinze batz (2 f. 25), 
nous passions en revue trois services complets, 
où l'on voyait, entre autres, le bon gibier des 
montagnes voisines, l'excellent poisson du lac 
de Genève, et nous humections tout cela, à 
volonté et à discrétion, avec un petit vin blanc  
limpide comme eau de  roche,  qui aurait fait 
boire un enragé t Le haut bout de la table était 
tenu par un chanoine de Notre-Dame de Paris 
(je souhaite qu'il vive encore) , qui était là comme 
chez lui , et devant qui le kelner ne manquait 
pas de placer tout ce qu'il y avait de meilleur 
dans le menu. Il me fit l 'honneur de me distin
guer et de m'appeler, en qualité d'aide de 

•�harge à la �our suprême. C 'était, avant tout, un 
homme d'e,sprit et de fantaisie, un épicurien 
bienveillant et enjoué, paradoxal surtout, et qui 
ne craignit point de compromettre la gravité 
imposante de sa robe rouge en consacrant ses 
loisirs à la. composition d'un code de gastro
nomie s 'en intitulant professeur, et dont il sut 
faire une œuvre littéraire. Sobre par goût, par 
habitude, par raison ,  Brillat-Savarin voyait 
beaucoup le monde des salons, la meilleure 
société, où il brillait par l'étendue, la variété 
et la solidité - de ses connaissances. 

Il dînait souvent en ville ,  et ce fut par manière 
de plaisanterie, par jeu d'imagination , qu'il com
posa ce livre charmant qui a pour titre : Physio
logie du goût ou Méditation de gastronomie trans-
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cendante, ouvrage théorique,  historique et à 
l 'ordre du jour, dédié aux gastronomes pai·isie11s 
par un professeur, membre de p lusieurs sociétés 
savantes (1). 

L'auteur garda l 'anonyme, soit par modestie, 
soit qu'il doutât du mérite de cc l ivre, soit parce 
que ses fonctions de magistrat s 'opposaient à ce 
qu'il signât une œuvre de fantaisie, écrite sur un 
pareil sujet. Brillat-Savarin a dit à ce propos, 
dans son dialogue avec le baron Richerand, chez 
qui il composa, à la campagne, les premiers cha
pi tres de sa Physiologie : « Voué par état à des 
études sérieuses, je crains que ceux qui ne con
naîtront mon livre que par le titre ne croient 
que je ne m 'occupe que de fariboles. La Physio
lo_qie du goût, qui a pour épigraphe cet aphorisme 
de l 'auteur :  « Dis-moi ce que tu manges, je te di
rai ce que tu es » ,  parut en 1 825 et compte aujour
d'hui un grand nombre d'éditi ons. C'est un char
mant badinage écrit d'un style naturel, élégant 
et pur, divisé en méditations, à l ' instar des poé
sies de Lamartine (la Méditation VII roule sur la 
théorie de la friture) ,  et qui est semé de traits 
spi rituels et d'anecdotes piquantes. Il emprunte 
surtout un grand charme comique à l'importance 
capitale que l 'auteur affecte d'attacher à son 
sujet. 

« Brillat-Savarin était de haute stature et 
d'une constitution athlétique ; il gagna une 
péripneumonie à la cérémonie funèbre qui se 
célébrait annuellement, sous la Restauration , 
le  2 1  j anvier dans l 'église de Saint-Denis , et 
mourut quelques jours après. » (Dict. Larousse . )  

BR ILLAT-SAVA R I N  (Garniturt:) .  - O n  a 
donné le nom du célèbre gastronome à la gar
niture suivante : 

Brillat-Savarin ( Garniture à la) .  - Formule 
nouvelle 160. - Préparer une farce de bécasse , 
foie gras et truffes ; la  lier avec un  jaune d'œuf, 
battre le blanc à p art, l ' incorporer dans la 
farce, la  mettre en pyramide sur des fonds en 
pâte à foncer, de la forme de petites tartelettes 
et faire pocher à four modéré. Accompagner 
d 'un fumet de gibier dans lequel on aura mis 
des truffes cuites au madère et coupées en lames. 

BRI M É, M ÉE, adj. - Se dit des fruits , et 

(!) li manque à son livre un point capital el re•reltable : c'es'. que la phy-siologie du goût n'y est point définie. 0 

particulièrement des raisins marqués de 
taches rousses attribuées à l 'action du soleil . 

BR I NTZ (Géogr. gasti-.). - Canton d 'Unter
wald en Suisse, où se fabriq ne une espèce de 
fromage d0 gruyère , dont la pâte d'un brun 
rouge est très sèche et très salée. Il ne  pré
sente que rarement d'yeux, par conséqnont ne  
pleure pas comme son congénère du  canton de 
Fribourg, auquel il est très inférieur. 

BR IOCHE, s. /. - Son étymologie vient de 
bris, briser, et avec le mot hocher, secouer, 
remuer, forme par fusion de bri et oche1· brio
cher ; faire des brioches. - Si dans le  sens 
figuré, faire des brioches signifie commettre des 
bévues, rien n 'est aussi difficile dans le sens 
propre que de faire d'excellentes brioches, dont 
le travail réclame de l 'adresse et de l ' intelli
gence. 

Brioche fine . - Formule 69tJ. - Employer : 
Bemre fin . . . . . . . . . . . . . . .  ki logrammes 1 .  250 
Farine fine . . . . . . . . . . . . . l .5f:O 
Sel marin . . . .  . . . . . . . .  grammes 30 
Sucre . . . . . . . . . . . . .  30 
Levure de bière, 20 gr. l'été et l 'hiver. 30 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 18 

Procédé général. - Tamiser la farine sur le 
tour ou la table et la diviser en quatre parlies. 
Former la fontaine aYec l 'un des quarts de cette 
farine,  mettre au milieu la levure avec une 
petite quantité d'eau chaude à trente degrés 
environ ; délayer de façon à former une pâte 
molle ; la déposer dans une casserole maintenue 
au chaud, de façon à provoquer le développe
ment j usqu'au double de son volume. Ce résul
tat obtenu, former la fontaine avec le restant de 
la farine,  mettre au centre le sucre, le sel , le 
beurre et dix œufs. Délayer, pétrir couper, 
fouetter la pâte, c'est-à-dire qu'en la travaillant 
on  la soulève et on la rejette avec vivacité sur la 
table. Par intervalles, on y ajoute un couf 
j usqu'à absorption de tous les œufs restés. 
Lorsque la pâte est bien travaillée, lui ajouter 
le levain déposé dans la casserole , bien le mé
langer en coupant j usqu'à ce que la pâte soit 
lisse et molle ; la mettre alors dans une sébille 
en bois ou dans une terrine dans laquelle on la 
laisse reposer quatre heures dans un lieu tiède. 
Remettre ensuite la pâte sur le tour et l 'abais 
ser en la rompant ; la  remettre dans la terrine 
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et, deux heures après,  la rompre de nouveau . La 
déposer dans une terrine propre en lieu froid. 

Cette pâte sert à faire les petites brioches 
variées mentionnées ci-dessous. 

Remmyue. - On peut rendre la brioche plus 
fine encore en mettant en proportions égales le 
beurre et la farine et en augmentant le nombre 
d'œufs. 

La pâte à grosse brioche peut se faire moins 
fine , c'est-à-dire moins beurrée. Ainsi dans une 
proportion de cinq cents grammes de farine, on 
mettra deux cent cinquante grammes de beurre ; 
l 'assaisonnement, les œufs, resteront en mrmes 
proportions. 

On pont fai re des brioches depuis quatre œufs 
jusqu'à, liait œufs pour cinq cents gramm,:s do  
fari ne. Mais l 'assaisonnement et  l'opérati on 
restent les mémos.  

Certains praticiens pétrissent d"abord la pâte 
avec la moitié du beurre seulement, et incor
porent l 'autre partie à la  fin , ce qui est préfé
rable l 'été . D'autres ne le mettent que lorsque 
la pâte est faite. Tout ceci est affaire d'habitude 
et n ' influe pas sur la qualité de la brioche, 
pounu que son travail soit bien exécuté et 
qu'en premier l ieu le levain soit bien fait. 

La façon ou moulage. - La pâte venant d'être 
rompue deux fois comme nous Yonons de l ' i n
diquer, en rouler une boule légèrement farinée 
quo l 'on place clans le  moule ; appuyer au centre 
avec les doigts pour former une cavité dans 
laquelle on place la tête qui est une deuxième 
boule formée d'environ le tiers de la pàte ; l'on 
clore, pu is on donne quelques coups de ciseaux  
ou de  couteau pour aider au lléveloppement et  
pour ciseler la pâte. (Voir la  figure. )  Cuire à four 
doux. 

Brioche mousseline. - Fo1'mule 697 .  -
Beurrer un  moule à timbale uni et l'entourer 
d'une bande de papier beurré qui le dépasse de 
moitié de sa hauteur. Mettre dans le moule 
j usq u' au t iers de la pâte fine à brioche ; laisser 
lever aux deux tiers, de préférence en lieu froid ,  
elle n'en est que meilleure ; dorer, donnerquatre 
coups de ciseaux si elle est sans tête et faire 
cuire à four moyen . 

Remarque. - On peut en faire avec tête et 
sans tête, selon le goût. Ces brioches, d'une 
légèreté remarquable pour leur volume, sont 

excellentes ; il est nécessaire de se servir pour la 
c_ouper d'un couteau très t ranchant. Les spécia
listes clos boulevards des Ital i ens et Montmar
tre à Paris ,  sayent fort bien que la renommée 
ne  vient que de leur parfaite fabrication 

Fig. 248.  - Brioche dans son moule prête à cuire, 

Petites brioches.  - Formule 698. - Dans 
cinq cents grammes de pâte fine , faire dix à, 
douze petites brioches ; les poser sur dos plaques 
bonrr6es , quelquefois sur du papier beurré ; 
dorer, ciseler et cuire à four chaud. 

Remarque. - Dans une ville où l' écoulement 
est assuré, il est facile de tenir toute la journée 
des brioches fraîches et chaudes à la d isposi
tion du public. La terrine à pâte étant sur la 
glace, on les fait cuire à mesure qu'elles se 
vendent. 

Brioches ordinaires. - Formule 699. 
Diviser l a  pftLe par morceaux de 50 gram mes, 
les rouler en forme de boule, appuyer sur 
le centre avec le doigt ; pratiquer de petites 
entailles en couronne dans le haut de la brioche 
et mettre dans le trou une petite boule de 
pâte. Poser les brioches sur du papier beurré 
et faire cuire sur plaque. 

Brioches aux raisins muscats. - For
mule 700. - Pour quatre kilos de pâte à brioche 
on emploie sept cent cinquante grammes de 
raisins muscats qu'on coupera en deux pour 
en extraire les pépins. Étendre la pâte sur le 
tour, et la  parsemer de grains de raisins ; rouler 
celte pâte sur elle-même. Après deux minutes 
de repos, on la taille par , morceaux selon la 
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grosseur que l'on désire donner aux brioches .  
On los forme ,  on  les  cisèle, on  les  dore et on les 
fait cuire. 

Brioches aux raisins de Corinthe. -
Formule 701 . - Même opération que la précé
dente , mais remplacer les raisins muscats par 
des raisins de Corinthe ,  dans les proportions d o  
cinq cents grammes d e  raisins par kilogramm e  
d o  pâte. 

Brioches au fromage. - Formule 702. -
Étendre sur le tour deux kilos do pâte à brioche ,  
la saupoudrer de  cinq cents gram mes de  parme
san râpé et do première qualité. Replier la pâte 
sur elle-même ; la diviser en quatre ou six 
parties 8elon la grosseur qu 'on dési re donner 
aux brioches ; les former selon la  règle. Los 
piquer au sommet avec la pointe d'un couteau 
on formant une couronne, de façon à pouvoir 
introduire des petits liteaux de fromage gras 
de Gruyère ou d'Emmenthal. Les dorer, les  
faire cuire et les servir en sortant du four. 

Autre manière. - Formule 703. - Étendre 
sur  le tour ou la table quatre kilos de pâte à 
grosso brioche ,  saupoudrer avec cinq cents 
gram mes de fromage do Grüyère do première 
qua1ité et coupé en petits dés ; rouler la pâte 
sur elle-même et, après quelques minutes de 
repos , former les brioches ,  los mouler, les 
ciseler, les dorer et les faire cuire au centre 
du four .  

Si la tête des brioches prenait trop de couleur, 
elles devront être enveloppées de papier beurré ; 
lo fond  de la brioche doit avoir une coloration 
prononcée, tandis que le centre jaunâtre doit 
donner à l 'ensemble une couleur irisée qui en  
fait le principal attrait. 

Couronne de brioche au fromage ( Grosse 
pièce). - Fonnule 704. - Étendre sur le  tour 
deux kilos de pâte à grosse brioche ,  la  parse
mer de deux cent vingt-ci nq  gram mes de fro
mage de Gruyère coupé en dés ; ro uler la pâte 
et en former une seule masse. 

La façon de la couronne. - Formule nou
velle 161. - Lorsque la pâte est moulée en  
boule, appuyer au  centre avec trois doigts pour 
former une cavité ; élargir légèrement cette 
cavité, puis laisser reposer quelques instants ; 
élargir alors jusqu'au point voulu et étendre la  

couronne sur  une tourtière mouillée ; l 'appuyer 
avec les doigts de façon à ce qu'elle adhère 
bien ; la dorer, puis la cise ler à l' aide do ciseaux 
que l'on fait glisser e n  chiquetant sur la circon-

Fig. 2 î9. - Com·onne de brioche. 
férence de la couronne ; élargir légèrement, à 
l 'aide des ciseaux, les échancrures formées. 
Dorer et cuire à four chaud. 

On peut aussi domrnr à la couronne la  forme 
suivante : 

Autre façon. - Quand on a formé le vide do 
la couronne comme il est indiqué ci-dessus ,  
calquer on  ciselant tout autour une  petite en
tail le d 'un centimètre do profondeur, quo ce 
creux soit fait tout autour au tiers de la largeur 
de la couronne, c'est-à-dire plus près du bord 
intérieur. Appuyer légérement la partie inté
rieure du cordon ,  relever en ouvrant la cou
ronne  extérieurement, de façon à lui donner 
l 'aspect de deux couronnes l 'une dans l'autre . 
Dorer l 'extérieur et faire cuire dans un four 
chaud. 

Brioche à la crème (Grosse pièce). - For
mule 705. - La détrempe doit être dans la 
proportion indiquée pour les grosses brioches ; 
sur la  même quantité , on supprime cinq œufs en 
y substituant deux décilitres de créme cuite et 
vanillée. On moule la brioche et on  la fait cuire 
avec les soins que réclame sa délicatesse . 

Cette brioche est très nutritive et convient 
plus particulièrement pour les déj euners, au 
café au lait, au chocolat ou au thé du soir. 

Brioches de la Lune. - Formule nou
velle 162. - Est-ce grâce à son enseigne « à la 
Luno » qui le plaçait sous l 'égide de cet astre, 
ou à la qualité des  brioches qu'il eut l ' ingé
nieuse idée de débiter toutes chaudes au4 
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passants affairés, que le fameux pâtissier Lion ,  
de la rue do la Luno ,  dut l ' immense succès de 
ses brioches, qui firent en peu de temps sa 
fortune î  Nul ne saurait le dire ; m ais tout Paris 
les a savourées. Aujourd'hui, quoiqu'il s'en 
débite encore à la m ême place, la concurrence 
a fait pâlir leur renommée. En Yoici la recette 
primitive . Employer : 

Farine finr . . . . . . . . . . grammes l:iOO 
Beurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2:îO 
Sel . . . . . . .  . . . . . . . . . 10  
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30 
Levure 10 gr l 'élé rL l 'hivrr .  fl:i  
Œul's . . . . . . . . . . . . . . nombre 4 
Donne eau-de-vie . . . . . . . . . . . . . .  décili tres 3 

ProcMé. - Faire le levain selon le procédé 
génh·al avec le quart de la  farine ; former la 
fontaine avec le  rnstant do la farine, mettre au 
milieu doux a:rnfs, le sucre, le sel , l 'eau-de-vie, 
un demi-moule à baba d'eau et demi-moule de 
lait ; travailler la pâte pour lui donner du corps,  
ajouter les cleux ccufs qui restent et lorsqu'elle 
est lisse et bien sèche , ajouter le beurre et le 
levain . Bien mélanger le tout ensemble et 
mettre dans une terrine au frais l 'été , et l 'hiver 
à une  tomp6ratnre douce pour qu'elle puisse 
lever. La rompre au moins doux fois ; inutile de 
la couvrir cola fait ramollir la pâte . La diviser 
fa<:onnor et dorer comme los brioches ordinaires 
et cuire à four chaud. 

Cos brioches sont meilleures chaudes que 
froides ; le cognac leur donne un goût exquis. 

Couronne de brioche de Lyon. - For
mule nouvelle 163. - Mêmes proportions quo 
ci-dessus pour le beurre, le sel , la farine ; mettre 
huit œufs, vingt grammes de sucre et dix 
grammes de lornro. Travailler comrr.e los autres 
pàLos à brioche. Tenir cette pâte au chaud et le 
lendemain  la rompre. 

Dresser dos couronnes sur papier beurré 
posé sur plaque et opérer comme il est décrit 
pour la façon de la coul'onne ; les faire lever sur 
lo four, les laisser un peu refroidir avant de les 
cuire ; les dorer, les couper avec les ciseaux 
comme toutes les brioches en couronne et les 
cuire à four chaud. 

Brioche sucrée de Bordeaux (Couronnes 
des rois). - Formule nouvelle 164. - Employer : 

Farine fine . . . . . . . . . . . . . . .  grammes 500 
Beurre fondu en crème . . . . . . . . i2l:i 

Sucre bourbon . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes f 25 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . iO  
Levure . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . 1 5  
Œufs. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . nombre 4 

Procédé. - Faire le levain selon le procédé 
ordinaire avec le quart de la farine. Pendant 
qu'il lève, faire la pâte avec le restant de la  
farine, le  beurre fondu, le sel , un peu de lait et 
les œufs ; ajouter u n  peu de cédrat haché . 
Lorsque la pâte a du corps ,  ajouter alors le 
levain et le sucre ; la  faire lever au chaud. 

Cette pâte doit être faite la veille à midi pour 
le lendemain matin ; avant de s'en servir, la 
rompre au moins trois ou quatre fois. 

Dresser les couronnes sur papier beurré posé 
sur plaques , les mettre lever sur le four, los 
faire refroidir, les dorer, les ciseler, et appliquer 
autour des minces filets de cédrat et du petit 
sucre. Cuire à four m oyen . 

Brioche sucrée de Marseille. - ( Cou
ronnes). - Formule nouvelle 165. - Employer : 

Farine fine . . . . .  . 
Levain de pain . . . . . . . . . .  . 
Beurre ramol l i  en crème . 
Sucre en poudre . . . 
Œu fs . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

grammes 500 
300 
200 
200 

nombre 1 0  

Procédé. - Commencer à travailler l e  lernin 
et la farine avec les œufs qu'on ajoute un à un, 
et peu à peu le sucre en poudre , le sel et le 
beurre en crème ;  la  pâte doit être mollette et 
avoir beaucoup de corps .  La mettre sur un linge 
fariné ou une terrine et la faire lever sur le 
four. 

Le lendemain, rompre la pâte, former les 
couronnes sur p apier beurré sur plaques, 
mettre lever sur le four, les faire refroidir, 
dorer, ciseler, sucrer et cuire à four moyen . 

Remarque. - Les bases indispensables pour 
faire de bonnes brioches sont la qualité du 
beurre, la finesse de la farine et la fraîcheur des 
mufs qui , clans l 'opération, doivent être cassés 
deux à, deux sur une assiette, autrement on se 
met dans le cas d'empoisonner toute la pâte 
par une seule goutte d'œuf à la paille ou cor
romp u. 

Trois points réclament toute l 'attention du 
praticien pour obtenir un bon levain ,  qui 
manque : 

1 ° Lorsque la levure est m auvaise ; 
2° Quand on la délaye dans l 'eau trop chaude ; 
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3° Lorsque le l evain n 'est pas employé à sa 
nleine fermentation. 

Si la fermentation du levain était à sa der
nière période, on obtiendrait invariablement 
une détrempe manquée. Il faut donc veiller à 
ce que la détrempe soit faite juste au moment 
où le levain est en pleine fermentation , seul 
instant opportun pour être mélangé à la 
détrempe. 

HYGIÈNE. - Si la brioche a l 'avantage de 
plaire à tous, même à ceux dont l 'estomac s'y 
refuse ,  c'est aussi , on peut le dire, une des pâ
tisseries les plus saines, à la condition toutefois 
que la détrnmpe soit faite dans la règle ,  que le 
levain soit bon et puissant. Toutes ces difft'l
rentes brioches, au fromage, aux raisins, pain 
bénit, trois-rois, etc. , ne varient que dans l 'ad
jonction des accessoires, qui , d'ailleurs, ne 
prennent nullement part à la fermentation de 
la pâte et ne viennent contribuer qu'à la  
variante des goûts et des noms et  à les  rendre 
plus indigestes encore ; plus difficiles à cuire et 
partant moins recommandables. Les brioches 
au fromage doivent être mangées chaudes, 
froides elles seraient de mauvais goût et de 
digestion difficile. La meilleure brioche est la  
moyenne ou petite parce qu'elle est toujours 
suffisamment cuite. La plus facile à digérer est 
la mousseline. 

B R IOCH I N E, s .  f. ( Cuis. saxonne) .- Le baron 
de Mülbacher, de Saxe, se rappelant des frian
dises qu'on lui offrait dans son enfance, voulut 
perpétuer son nom en publiant la recette 
suivante : 

Briochine. - Formule 706. - Faire tremper 
deux petits pains dans une quantité suffisante 
de l ait bouillant et sucré , aromatisé avec du 
jus de tanaisie, du jus d'épinard pour le colorer 
en vert, d'un petit verre d'eau-de-vie et le zeste 
râpé d'un citron. Mettre cette préparation dans 
une casserole sur un feu doux et y ajouter 
quatre jaunes d'œufs et cent vingt grammes de 
beurre fin ; remuer jusqu'à ce qu'elle soit 
épaissie sans la laisser bouillir. Laisser refroi
dir ; battre les blancs d'arnfs et les mêler à la 
crème en évitant de les briser. Prendre alors 
une cuillerée de cette p âte et en détacher des 
petites quantités que l 'on fait tomber dans une 
friture chaude à l'instar des beignets soufflés. 

Les sortir à l 'aide d'une écumoire, les égoutter 
sur un l inge propre, les saupoudrer de sucre et 
drosser sur une serviette pliée sur un plat rond 
et chaud. 

On sert dans une saucière chande, à part, une 
sauce au vin blanc ou un sirop au rhum. 

BR ISTOL, s .  p .  - Ville d'Angleterre. Port 
sur l 'Aron. En cuisine, on a clonné le nom de 
Bristol à une garniture de grosses pièces , qui 
est la  suiYante : 

Bristol ( Garniture). - Formwe nouvelle 166. -
Faire revenir au beurre quelques croquettes cle 
riz auxquelles on peut donner la  forme que l 'on 
désire ; ronde, ovale ou en forme de côtelette ; 
varier la grosseur selon la. pièce que l 'on 
garnit. D'autre part, tourner quelques pommes 
de terre et les dorer au beurre. Faire cuire dos 
haricots flageolets , les lier au beurre avec un 
jaune d'œuf ; le tout salé à point. Garnir la 
pièr,e de ces différents légumes en los alternant 
et servir à part une demi-glace. 

BROCHE s. /. (Broccus). All . Bratspi"rss ; angl. 
spit ; ital . brocca ; esp. broca, de pointe de fer, 
épée, crochet de la broche, de la broclirlte et aL
telet qui servent à attacher à la broche. - En
semble des appareils qui servent à la broche ; 
m ais, dans le sens restreint, arbre pointu 
servant à supporter les viandes embrochées . 

HYGIÈNE. - L'avantage qu'offrent les viandes 
de boucherie et gibiers cuits à la broche est 
considérable .  Ils so distinguent par la pureté 
de leur goût, l 'arome délicat, fin, qu'il est im
possible d'obtenir au four. Le jus naturel qui 
en découle dans la lèchefrite est en q uelq uo  
sorte passionnable pour ceux qui ont l 'habitude 
de manger les rôtis ainsi préparés. 

BROCH ET, s. m. (Esox lucius). All. Recht ; 
angl. pike ; ital .  luccio ; de luz, de broche à 
cause de sa tête pointue. - Le brochet est 
originaire d'Europe ; celui qui habite les eaux 
courantes est beaucoup plus exquis que celui 
qui vit dans les eaux stagnantes et maréca
geuses ; il est toujours imprégné du goût de  
la vase. I l  ne faut pas confondre le brochet 
d'eau douce aveè le brochet de mer. (Voir 
SPHYRÈNE). 
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HYGIÈNE. - La chair du brochet d'eau douce 
est blanche et ferme, mais d'une délicatesse 
médiocre ; son foie ,  qui prend une teinte chocolat 
à mesure qu'il vieillit, est bon à manger ; par 
contre, ses œufs sont dangereux. Le brocp.et 
est en frai au mois de février, à cette époque 
i l  doit être écarté de tout menu savamment 
combiné. 

La facilité de digestion varie selon les mé
thodes culinaires auxquelles on l 'applique. 

UsAGE CULINAIRE. - La chair du brochet réus
sit très bien pour la confection des quenelles, 
des farces et pains de poisson . 

Pour nettoyer le brochet, on doit d'abord lui 
couper les nageoires comme il est indiqué dans 
la fig . P50, et, comme la tête tient beaucoup do 
place, il est prôf érable de l a  trancher ot do l a  
réaj uster après lorsqu'on doit le servir ontior. 

long. le brochet dessus et le garnir avec les que
nollos, des tranches de langouste , et dresser lo 
surplus de la sauce dans une saucière ou dans 
une ti :nbale en argent. 

Toute autre adjonction nous paraît superflue. 

Brochet à la broche (Cuis. bourgeoise) .  -
Formule 708. - Nettoyer l e  brochet comme il 
est indiqué plus haut, le piquer ou  simplement 
le barder de lard, l 'assaisonner intérieurement 
d'un beurre à la maître d'hôtel pimenté ; le 
saler et le faire cuire à la broche en !'_arrosant 
souvent. Servir accompagné d'une sauce tartare 
chaude. (Voir ce mot. ) 

Brochet à la tartare (Cuis. de restaurant) . -
Forniu 1e 709. - Les tronç.ous de brochet étant 
panés, on les range sur uno plaque do enivre 
étamée ; arroser soit d'huile fine, soit de bourre 

La méthode la 
p l u s  p r a t i q u e  
pour lui enlever 
la poau est do lo 
t r e m p e r  dan s 
l ' e a u  bouillante 
avant de lo vider ; 
ollo s'enlève alors 
facilement ; on le 
vide. on l 'essuie 
et on le fait cuire. 

Fig . �50. - Ilrorhel (manière de le parer) 

f r a i s ,  q u e  l 'on 
pose sur chaque 
morceau do bro
chet ; glisser dix 
minutes au fou r. 
I3ordor un plat de 
t ranch e s  de  c i 
tron, dans les in
t o r v  a l l o  s p o s e r  
une câpre pour 
im iter une guir

Cette méthode ne peut cependant être pra
tiquée lorsqu'il s'agit de lever les :fi.lots dont lo  
p rocédé est différent. Voici diverses formules : 

Brochet à la parisienne (Autrefois à la 
Chambo1'd). - Formule 707. - Nettoyer le  
brochet à blanc, comme il est indiqué plus haut ; 
le  p iquer de lardons assaisonnés ; entre ces 
lardons, piquer une rangée de truffes en lames 
ou on clous. Préparer un court-bouillon de pois
son au vin blanc, le passer et le mettre dans une 
petite poissonnière avec le brochet et faire 
braiser à blanc. Mêler un peu de sa cuisson avec 
de la béchamelle ou du velouté et faire réduire 
avec du j us de champignons frais. Au moment 
de servir, lier avec du cary, du beurre, un j aune 
d'œuf et le  j us d'un citron ; passer à l 'étamine. 
Ajouter à cette sauce du foie de lotte blanchi, 
des champignons, des l aitances de carpes et 
quelques tranches de langoustes. D'autre part, 
on aura décoré avec des truffes de belles que
nelles de brochet. Dresser le ragoût sur un plat 

lande ; drosser au centre le brochet. Servir à 
part l a  sauce tartare, chaude ou froide. 

Brochet en dauphin ( Cuis. de restaurant) . -
Formule 710. - Blanchir un brochet, de gran
deur moyenne, par le p rocédé plus haut men
tionné ; le  vider et en sortir les branchies (ouïes) ; 
lui retrousser la queue et l 'arrêter à l'aide d'un 
attelet ; le  faire cuire dans une turbotière au 
court-bouillon réduit ; faire avec sa cuisson une 
sauce aux fines herbe_s. Dresser le poi sson sur 
un plat ovale, au centre de l 'arc du brochet 
dresser de grosses pommes de terre et décorer 
l 'extrémité avec des écrevisses. Servir la sauce 
à part. 

• Brochet aux oignons ( Cuis. de ménaqè1·e) . -
Formule 7 1 1 .  - Nettoyer le brochet dans la 
règle et le  couper par tronçons ; beurrer une 
casserole et coucher sur le fond un lit d'oignons 
émincés, sur lequel on met le brochet assai
sonné de sel, de poivre concassé, de fragments 
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de thym , d'une demi-gousse d'ail et d'une 
feui lle de laurier. Laisser prendre belle conlour 
et y ajouter du vin blanc ; l aisser réduire aux 
deux tiers ; l orsque lo brochet est cuit, on lo 
sert en forme de ragoût garni de petits oignons 

Brochet à l'estragon ( Cuis. d'hôtel). - For
mule 71':2.- Enlever l a  poau écaillée du brochet 
après l 'avoi r  vidé dans la règle ; le couper lon
gitudinalement et débnrrasser chaque moitié 
des arêtes .  Beurrer un sautoir dans lequel on 
courhe les morceaux de brochet (de grosseur 
suill santo pour un sorvico de dix personnes) ; 
couvrir d'un papier bou rré et faire prenclro 
couleur au four ;  lorsqu'il est d'un beau roux, 011 
l 'arrose avec du vinaigro d'estragon et on laisse 
réduire aux trois quarts ; on y ajoute un peu 
d'espagnole ot du vin blanc ; la réduction 
de la sauce doit coïncider a-vec la cuisson du 
brochet ; l orsque  la  sauce est réduite en domi
glace ,  la lier avec un peu de sauce maÎLre 
d'hôtel fraîche,  une pincée do feuilles d'estragon 
hachées et une pointe do poivre cayonno. 
Drosser au contre du plat le brochet découpé 
et masquer aYoc la sauce. 

Cotte préparation est très pratique pour los 
hlllcls où il y a do fortes tables d'hôLes ; elle 
osL d 'ai l leurs très bonne lorsqu'elle ost faite 
selon la règle prescrite . 

Grenadins de brochet (Cuis. d'hôte!). -
F01·mule 713. - Lover los flloLs d'un gros 
brochet, los désosser, on tail ler do pol îtes 
escalopes , les aplatir et les piquer avoc dos !ilo ts  
d 'anchois et du lard ; los coucher dans un 
sautoir beurré, les assaisonner et les recouvrir 
d'un p apier beurré. Les faire cuire à ! 'étouffée 
en ayant soin (pour l 'empêcher de s'attacher) 
d'y m aintenir un peu clo l iquide que l 'on ali mente 
aYoc du vin blanc. Prépnrer une sauce au vin 
blanc (sans fines herbes) , dans laquelle on ajoute 
lo jus des grenadins ; la l ier et lu i  ajouter un bon 
beurre d'anchois et la passer à l 'étamine. Dres
ser les grenadins en couronne sur un p lat oL 
saucer. On peut également les dresser sur des 
bases ovales on rondes en purée de pommes de 
terre. 

Escalopes de brochet( Cuis. de restaurant).
Formule 7 14. - Après avoir nettoyé le brochet, 
qui doit être grand,  on le coupe longitudinale
ment ; on enlève l 'arête vertébrale, ainsi que les 
petites. 

On taille alors clos esca l opes quo l 'on nplatit 
légèrement arnc l 'abal lo ; on los assaisonne ot 
on les panne ; on lou r donne immécliaLemcnt la 
forme à l 'aide du couteau ; on los place dans un 
sautoir beurré, et on les cuit à petit feu ; ayant 
pris une bel l e  couleur des deux côtés, on les ré
serve pour le  service. 

Saucer d'une sauce à la maître d'hôtel , dans 
laquelle on ajoutera de la glace do viande , dn 
cayenne et du suc de citron,  ou d'une sauce au 
raifort. On peut également servir des escalopes 
do brochet à la purée do pommes do terre rn 
sorYant à part une f-iauco au Yin blanc ou une 
sauce à la hol landaise. Cos escalopes so serrent 
aussi avec une sauce a. la  béarnaise. 

Côtelettes de brochetenpapillotes (Cuis . de 
couvent). - Formule 715. - Enlever la peau d'un 
gros brochet, le vider et l 'essuyer, le coup or lon
gitudinalement ot, ensuite, transversalement à 
l'instar des côtelettes de mouton ; los aplatir, les 
assaisonner do poivre ot do sel .  D'autre part, 
préparer une duxellc (-voir co mot) compos('e de 
champignons ,  de ciboules , d'oignons, d'échalotes 
et d'une gousse d'ai l ; passer lo tout au beurre . 
Bourrer du papier, entourer la côtelel t r  de bro
chet de l 'apparei l  et l 'envelopper en prncéüant 
comme pour les côtoloi.tes en papi l lolt's. Les po
ser dans un sautoir bourré ; les rccounir d'un 
second papier, en ayant soin d'arroser sournnt 
avec du bourre ou do l 'hui le  fin o .  Los côtelettes 
se servent en couronne ,  en éYi t ant tlo défaire lo 
papier, qui l aissera it dès lors sortir le jus conte
nant toute sa succulence. 

Brochet à lagenevoise ( Cms. d'/tôtel). - F01·
mule 71 (j.  - Garnir une poissonnière de tranches 
de carottes, de poivre en grains concassés , de 
lhym, de laurier, d'un bouquet clc céleri ot de 
cerfeui l ;  d 'o ignons émincés etclo clous do girnflo .  
Poser le  brochet Yidé sur  l a  fouille do  l a  poisson
nière ot la  poser sur los garnitures ; submerger 
de vin et eau (moitié chacun), saler et rncHro 
en ébull i tion ; après le premier boui llon , sorti r l e  
brochet, l ' écailler et l 'essuyer aYec u n  l i nge ; 
lorsqu'il sora propre ot blanc, le  remettre à sa 
place pour achever sa cuisson aux trois quarts ; le 
retirer sur  l 'angle du fourneau. Pondant qu'il 
s ' achève de cuire, préparer la  sauce suivante : 

La sauce. - Sortir de la poissonnière une petite 
quantiLé de cuisson, à laquelle on ajontera des 
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débris de poisson afin d'en obtenir une bonne ré
duction ; mettre dans une casserole cent vingt
cinq grammes de bourre frais et deux cuillerées 
de farine ; remuer avec une petite cuillère en 
bois, et laisser cuire sans la laisser roussir, 
mouiller avec la réduction préparée ; faire un 
nppareil mirepoix à blanc, dans une casserole 
(sans jambon) ,  l 'ajouter à la sauce avec deux ou 
tro i s  jaunes d'ccufs ,  df'uxcents grammes do beurre 
frais de premier choix et doux ou trois anchois 
dessalés et passés au tamis ; passer à l'étamine 
et servir dans üos saucières. Le brochet drossé 
snr nn plat à poisson doit être entouré par grou
pes alternés de petites pom m es de terre, d'écre
visses ot de persil frais. 

Remarque. - On trouve dans certains ouvrages 
de compilation que l a  sauce genevoise est rouge. 
Certes , ceux-là, et ils sont nombreux, n'ont ja
m ais connu la  sauce au vin que l'on fait à Ge
nève pour le poisson , et ils ignorent que les crus 
du canton de Genève sont presque tous des vins 
bla,ncs , lesquels ont servi les premiers à cuire les 
poissons du Léman et à faire la sauce à la gene
voise. 

Brochet àla béchamelle (Art d' ace. lrs rcstcs). 
- Formule 717 . - Avec le restant d n  brochet, 
de la  veille ou du déj euner, lorsque les morceaux 
sont suffisamment grands pour en former dos pe
tits débris de la grosseurd'une noix sans arêtes ,  
on les met dans une  béchamelle fraîche et  on  on 
garnit soit des timbales , soit des vol-au-\'On t ,  ou 
l 'on peut. encore les drosser dans des bordures 
couronnées de croûtons frais .  

Lo  plus pratique pour les restaurants est de  le 
servir dans des croustades ou tartelettes cuites 
à b lanc.  

Brochet en salade.- Fo1·mule 7 18.-Comme 
pour le brochet à la béchamelle, on utilise 
g6néralement le  brochet cuit de la veil le ,  on le 
désosse en conservant les morceaux d'une égale 
grandeur ; ajouter des filets d 'anchois et de 
harengs , coupés par carrés longs , des câpres et 
des ciboules ; assaisonner et laisser reposer la 
salade une demi-heure avant de la servir. 

Brochet à la menthe ( Cuis. bourgeoise). -
Formule 719. - Couper par tranches un brochet 
après l'avoir nettoyé dans la règle. Hacher quel
ques oignons et les cuire à blanc dans du beurre 
frais ; ajouter le brochet. D 'autre part, on aura 

1 f�it réduire aux trois quart,s trois décilitres de 
vrn b lanc  sec arnc la m enthe hachée, ajouter la 
réduction dans la casserole au brochet et ajouter 
encore un verre de vin blanc et un peu de sauce 
allemande; l ier la sauce avant de servir le ragoût, 
que l'on saupoudre avec de la menthe hachée. 

Brochet au raifort (Cuis. alsacienne). - For
mule 7'?0. - I l  se fait de deux man i ères : l 'une 
co 1 1 ::; i s to  à cui re l e  brochet au court-bouillon et à 
le  se rvir accompagné d'une sauce au rai forL ; 
l ' autre consiste à trancher le brochet et à le dé-
poser dans une casserole garnie  d'un mirepoix: 
m aigre et cuit à blanc, arrosé de vin blanc R{'C 
et <l'eau j usqu'à submersion ; le soumettre à l 'é
bullition jusqu'à parf'-t i te cuisson .  Fai re cuire à 
blanc une cuillerée do farine dans du beurre frais, 
mouil ler avec le l iquide du poisson ; l ie r la snuce 
et l a  passer, ajouter alors du rnifort finement 
râpé et du be une frais , y ajouter los tranches de 
brochet et servir en forme de ragoût, on envoyant 
à part des pommes de terre au nature l . 

Brochet à la crème aigre (Cuis. de campagne). 
- Formule 72 f. - M arquer dans un sautoir 
beurré des tronçons de brochet, leur foire pren
clrc conlour, les mouil ler à moitié hauteur avec 
üc la crème aigre ; garnir d'un bouquet do per
sil ,  do poiue on grains ,  de sel , d'un o ignon clouté 
et Je fragments de thym.  Couvrir et fai ro réduire 
à petit feu ; ajouter de la crèm e  fraie-be et faire 
réduire de m anière à ce que la crème constitue 
une sauce parfaitem ent liée. Sortir le brochet 
dans nne timbale on argent, passer la sauce à 
l 'étamine ou à la  passoire, saucer les tranches 
de brochet et couvercler la timbale pour servir. 

Pain de brochet à la reine (Cuis .  ciP p âtis
sier). - Formule 722. - Les nombreux ouvriers 
qui ont travaillé chez Husson ,  A la Milanaise, 
boul evard des I talions (P <.tris), se rappe l lent sans 
doute, comm e  moi ,  do ce mets exquis (dont l a  
recette était gardée secrète), que l 'on servait à 
cotte époque sur toutes los tables du grand 
monde, et qui contribua à faire la fortune du 
successeur de Bourdon. C'était avant la guerre 
de 1870. 

Employer : 
Brochet sans arêtes . . . . . . . . . . . . grammes 500 
Farine fine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  300 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 8 à 10 
Crème  ou lait . . . . . . . . . . , .  l i lre 3/'t 
Épices et sel , 
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Procédé. - Piler le poisson dans un mortier ; 
lui ajouter par intervalles un œuf entier, un  peu 
de farine et de la crème (cet appareil doi t  res
ter liquide) ; assaisonner de haut goût et passer 
au tamis ; essayer alors l 'apparei l  en le faisant 
pocher au bain-m arie ; s 'il n'était pas assez ferme 
y ajouter des œufs ; de la crème s'il est trop 
ferme. Beurrer fortement un m oule bas de 
forme, cannelé ou uni ; verser l'appareil dans ce 
m oule et le mettre dans un sautoir, au fond du
quel on aura mis des l iteaux de bois ou deux ba
guettes do fer pour éviter que le moule ne touche 
au fond;  m ettre de l' eau dans le sautoir et faire 
pocher ainsi au bain-marie (sans l aisser bouillir) 
le moule recouvert d'un papier bourré. 

Fig. 25! .  - Brochel do mer (Voir Sphyrè11e). 

Le pain doit sortir à l ' instar d'une crème 
royale, c'est-à-dire com°'1e un pain moelleux et 
sans yeux. Pendant la cuisson, on procède à la 
sauce suivante : 

La sauce. - Cuire à blanc, un peu de farine 
dans du beurre très frais ; arroser avec du jus 
de champignons frais ,  un peu de court-bouillon 
de poisson au vin blanc, ajouter un coulis d'écre
visses ; lier la sauce en la conservant de préfé
rence un  peu liquide, rougie p ar l 'effet naturel 
des écrevisses ; ajouter encore en dernier lieu 
du beurre d'écrevisses frais et y joindre les 
ôisques de trente écrevisses . 

Dresser le pain,  qui doit être d'une blancheur 
immaculée, au centre d'un plat rond et creux, et 
saucer autour. Mettre sur le m ilieu du pain un 
champignon tourné entouré de bisq uos rouges. 

d'ailleurs ne sont que des amalgames peu enga
geants. 

BROC H ET DE M E R s. m. (Esoxsphyreana) -
Aussi appelé spet, sur les côtes de la Méditer
ranée. Sa chair blanche et ferme se prépare 
comme celle du brochet. 

B ROCH ETO N ,  s. m. All .  !cleiner Recht ; angl . 
young pike ; ital. Lucceto. - Le fils légitime du 
vorace brochet. (Pour son application culinaire , 
voir Brochet . )  

BROC H ETTE, s .  f. -Petite broche de fer qui 
maintient les grosses pièces de viande en se fixant 
dans un trou de la broche principale. Broche 
servant à faire rôtir les  petites pièces de gibiers , 
de rognons, de poissons : brochette d'éperlans,  
d'alouettes, etc. Attelet qui sert à réunir en
semble dos menus poissons, des petits morceaux 
de viandes ou des petits oiseaux. (Voir ATTELET.)  

BROCOLI ,  s. m .  All .  Spar_qelkohl; angl borecolf' ; 
i i a l .  broccoli, d'où vient son étymologie de brocco, 

Fig. 252. - Brocoli branchu. 

qui signifie rejeton de choux en forme de broche 
pointue .  - Chou de la variété des choux-fleurs, 

Remm·que. - Ce pain a pris des noms divers qui croît en hiver dans les pays chauds ; il pousse 
par l 'adjonction de différentes garnitures ; mais, en rameaux séparés au l ieu de se réunir en ra
toutes les assimilations hors les poissons ne me meaux serrés comme le  chou-fleur ordinaire. Ses 
paraissant pas en harmonie ,  tant sous le rapport branches, tendres et longues, sont quelquefois 
de l 'hygiène qu

.
e sous celui du goût et de l 'art, 

j 
d'une couleur jaunâtre ou violette ; la sapidité de 

je me dispense d'en donner les formules, qui ce· chou plaît en général à tout le monde, il ap-
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paraît d'ailleurs dans une sai son où los végétaux 
frais font défaut dans l 'al imentation . 

Fig. 253. - Brocoli blanc hàtif. 

On le mange en sauce, au gratin ,  en salade, à 
la crème, etc. (voir Chou-fleur). 

BROCC I O, s. m. - En Corse , on fabrique le 
broccio , fromage blanc, très fin et très estimé 
des habitants du pays ; il s'en fait une grande 
consommation à Aj accio et dans ses environs. 

BROU, s. m. - (Drupa, culloca, viride nucis pu
tamrn ). - On donnait autrefois ce nom à l 'enve
loppe demi-charnue qui recouvre le fruit du  
noyer. Aujourd'hui ,  ce  mot étant devenu génô
riq uo, il s 'appliq ne à toutes les enveloppes 
charnues ou pelouses qui entourent les noyaux 
osseux et solitaires, tels quo ceux de l 'amandier, 
du pêcher,  du ceris ier, etc. 

Brou de noix (Liqueur) . - Formule 723. -
Employer : 

Noix tendres non mûres . . . .  kilogram. 
Sucre blanc concassé . . . . . . . . . 
Cannelle du Ceylan . . . . . grammes 
Macis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Eau de cerises à 50 degrés . . . . . .  . litres 

3 
2 

700 
7 
8 

Muscade ràpée . . . . . . . . . . . . grammes 
Clous de girofle . . . . . . . . . . .  . 
Eau de cerise à 50 degrés . . . . litres 

} 
,\, 
8 

Procédé. - Faire fondre le  sucre dans une po
tite quantité d'eau et mettre le tout dans un 
petit tonneau, y compris les petites noix entières ; 
laisser infuser pendant deux mois. Décanter par 
le bondon d'en haut de m anière à conserver le  
dépôt. Sortir ensuite les  noix: entières, l os  l aver 
et l es remettre dans le  ratafia : les mettre alors, 
avec la liqueur, dans des bocaux bien fermés ou 
dans des bouteil les à laege goulot. 

Brou de noix (Liqueur de ménage). -
Formule nouvelle 167. - Choisir des noix non 
mûres ,  assez tendres pour qu'une aiguille passe 
facilement à travers. Broyer quarante-cinq noix 
pour deux litres d'eau-de-vie .  Mettre infuser le  
tout ensemble pendant deux mois. Bien égoutter 
et presser le brou pour en extraire tout le  
liquide. Laisser reposer un  mois et filtrer. On 
peut ajouter à cette liqueur un sirop de  sucre 
dans les proportions que l 'on désire, selon qu'on 
l 'aime plus ou moins sucrée. 

HYGIÈNE .  - Cette l iqueur, à la portée de tout 
le monde à la campagne, est une des rares inof
fensives (parmi la classe des alcools) ; prise avec 
modération, elle est stimulante et digestive . Elle 
joint à ces qualités l 'avantage du bon march6, 
los noix ne coûtant que la peine de les ramas
ser sous les noyers au moment de leur chute. 

BROU ET N O I R ,  s. m. All. schwarze Suppe ;· 
angl. black broth ; ital. brodetto, de broda ; esp . 
brodio, du bas latin bi·odium, b1·odum ; irland. 
broth, de l 'ancien haut-an. brod ; gaél. brod, de 
l 'anglo-saxon brodli, qui est une diffusion de l a  
langue celtique. 

Le brouet était une sorte de ragoût servant 
à la fois de potage, de mets et d'entremets ; Procédé. - Faire infuser pendant six semaines les traces les plus frappantes de cet aliment dans un grand bocal, avec de l 'eau-de-vie ,  les peu délicat sont le cai-bvnnade du Nord et noi x pilées au mortier, la cannelle et le macis .  1 , Jrish-Stew de la Grande-Bretagne ; on pourrait Clarifier le sucre sur le feu avec une quantité y ajouter l e  ragoût de mouton . De récentes sutrlsante d'eau. Mélanger le tout et, après un recherches dans les documents grecs d'Athènes mois ,  décanter la l iqueur si l e  dépôt est parfait ; m'ont démontré qu'il y avait dans l 'origine dans le cas contraire, filtrer et mettre en bou- p lusieurs sortes de brouet ; mai s  le noir, rnioux teil le .  
que tous les autres, . réunissait les qua!_ités 

Brou de noix. - Formule 724. - Employer : d'hygiène acceptées a cett� �poque hér_o1que 
. . . . 2 j par Lycurgue, qui l e  choisit pour aliment No!x vertes p1l��s . . . . . . .  • . . kilogram. 

t· 1 d Lacédémoniens. Noix vertes entieres . . . . . . . . - 2 na 10na es 
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La viande coupée par morceaux et carbo
nisée, et les grains torréfiés étaient cuits 
ensemble avec de l 'eau, du vinaigre, des 
légumes et des plantes aromatiques et amères, 
ce qui , joint aux parties calcinées des viandes, 
lui donnait par la cuisson un aspect noirâtre 

· et huileux, un goût insipide et amer. 
On sait par Plutarque, qui le rapporte, que 

le tyran Denys, désireux d'essayer du fameux 
brouet noir, se procura un cuisinier lacédé
monien ; le cuisinier confectionna le brouet, 
mais  le  prince fit la grimace en le goûtant. 
« Prince, lui dit alors le cuisinier, il faut, 
avant de manger le brouet, avoir exercé son 
corps comme les Spartiates et s'être baigné 
dans l 'Eurotas. » 

BROU I LLER,  v. a. All .  vermischen ; angl .  to 
mix up ; ital . imbrog!iore. - L'étymologie est 
alimentaire et non politique ; la série des sens 
qui se rattachent à ce mot signifient bour
geonner, surgir, pousser, remuer et troubler. 

Brouil ler des œufs avec du sol, du poivre , 
cl os trnffos , des champignons, du jambon , etc . ; 
mélanger en agitant, en remuant pendant la 
cuisson .  

BROU I LLY,  s .  m.  - Se dit  des vins du cru 
rl e ce nom sans distinction de plan,  Beaujolais 
ou Mâconnais .  

BRUANT,  s .  m. (Emberiza). - Terme géné
rique désignant les oisaaux bruantins du genre 
ot de l 'ordre des passereaux et de la famille des 
conirostres. Ce s ont de petits oiseaux dont le 
chant est monotone,  mais dont la chair,  pour 
la plupart, est très délicate. 

BRUGNON,  s. m. - Variété de pêches 
i mportée des plaines de Damas à Pavie, où 
elles jouirent d'une longue réputation ; plus 
tard, elles furent apportées en France par les 
Bourguignons, qui les appelaient breugnon ; 
les Italiens prononcent brugnolo ou brugna ; 
müis c'est de prugna, dérivé du latin p1'unus, 
que vient, par diffusion, l'étymologie .  

Abricot-pêche à peau lisse enveloppant une 
chair ferme et adhérente au noyau ; moins 
succulent que les autres variétés d'abricot et 
moins digestible étant cru, mais plus propre à 
l 'usage culinaire dans la  confection des gelées, 
confitures, etc. (Voi r  ABRICOT.) 

BRUGUET, s. m. (Agar. prourus). - Se dit 
vulgairement du bolet comestible ,  également 
appelé parasol couleuvré, gi·isette, etc. 

B R Û L U RE,  s. f. All . Brandwunde ; angl . 
scald ; ital . scottatura. - Les brûlures sont les 
lésions des tissus désorganisés par le contact · 
des corps corrosifs ,  tels que le feu, les liquides 
bouillants, les corps solides et chauds, les 
acides, les alcalis et les caustiques. 

Dans les cuisines, c'est avec des eaux 
chaudes, des fers chauds et plus souvent avec 
des liquides gras qu'on se brûl� ; tous les li
quides en état d'ébullition n'ont pas la même 
action sur nos tissus; cela se comprend, puisque 
la température de chacun d'eux est différente . 
L'eau bouillante et le lait brûlent moins qu'une 
simple soupe ; les brûlures produites par le 
bouillon, les jus, les sauces et les ragoûts sont 
en général plus malfaisantes, mais moins 
redoutables que celles occasionnées par l'huile 
chaude, les fritures et les roux. En effet, l 'eau à 
cent degrés est en ébullition ; la fri ture fumante,  
selon le genre, a de deux cents à, deux cent 
cinquante degrés ; le roux et l 'huile peuven t  
avoir jusqu'à trois cents degrés, c'est-à-Ll iro 
doux fois plus chaud que l'eau en ébul l ition . 

Le premier soin à donner aux brùluros est l'ap
pl ication immédiate de pommade camphrée, do  
râpure de pomme de terre crue ou de  gelée de  
groseille. 

Void une préparation que l'on peut également 
employer : 

Formule 725. - Employer : 

Huile d'amandes douces . . . . . . . . .  grammes i00 
Eau de chaux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 90 

Procédé. - Agiter vivemeut et laisser reposer, 
enlever la crème superficielle ,  la coucher sur un 
l inge ou de la ouate et envelopper la plaie. 

Si l'on n'a pas à sa disposition les substances 
nécessa,ires, on peut faire usage du baume tran
quille ,  d'un mélange d'huile d'olive avec un 
d ixième d'essence. de térébenthine et  cl' eau, clans 
laquelle on met une forte proportion d'alun pul
vérisé .  

Remarque. - L'huile d'olive dans laquelle on 
a mis macérer des fleurs fraîches de milleper
tuis , pour être un remède de bonne femme n'en 
est p as m oins excellent. On applique sr.r la 
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brûlure los fleurs m acérées largement i mbibées 
d'huile .  

J'ai aussi vu employer avec succès l'huile de 
lin liée avec un j aune d'a:mf à l 'instar d'une 
mayonnaise. 

BRU N FA UT. - Célèbre moùolour français ,  
très connu à Berl in  par ses  travaux de mode
lage culinaire . 

Né le 2 l mai 1821 à Milan et mort à Berlin le 
18 août 188 1 .  Son père , ancien officier français, 
était modeleur ; il lui fit apprendre son état dans 
l'une des premières maisons do Pari s ; après la 
Révolution de 48, Brunfaut alla travailler à Ber
lin, comme ornementaliste , pour les grandes fa
briques d'argent et de bronze, où i l  ne tarda pas 
à se distinguer. Les cuisiniers de la Cour (Dubois 
et Bernard) l 'occupèrent pendant longtemps pour 
le décor des p ièces montées , dont quelques-unes 
ont fait le plus bel ornement de la Cuisine clas
sique. Brunfaut, dont l ' imagination était fécon
de, ne s'occupa dans ses derni ères années que 
de cuisine. M ais la récompense n'a pas été à 
la h auteur du mérite de l 'artiste, dont le nom 
ne fut pas une seule fois mentionné par ceux 
qu'i l lustraient ses travaux.  Cependant, los cui
si niers allemands , dans une exposiLion culi
naire, lu i  offriront une étagère en argent, 
hommage tardif rendu à son talent, étouffé et 
méconnu jusqu'alors. 

En plaçant son nom dans ce l ivre , nous no 
faisons que rendre un j uste homm age à la mé
moire d'un grand artiste . 

BRU NO ISE, s. (. - La brunoise proprement 
dite est la garniture de légumes qui entre dans 
la composition du potage ou qui garnit une 
viande quelconque. Quenelle à la brunoise, qui 
contient dans le centre une garniture brunoise ; 
purée de pois à la brunoise, etc . ,  mais plus 
particuli èrement connue sous le nom do potw7e 
à la brunoise, et n'est pas une soupe comme le 
veulent certains royaux compilateurs . 

Brunoise .  - Formule 726. - Tailler en 
petits dés la  pulpe do carottes nouvelles (do la 
finesse de la taille dépend la perfection de la. 
brunoise), de céleris ,  de navets, de blancs do 
poireaux, quelques feuilles de j eunes choux 
verts . Saler et sucrer légèrement les légumes ; 
les mettre dans une casserole avec un morceau 
de beurre frais et les faire cuire à !'étouffée 
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pendant dix à quinze m inutes, en ayant so in do 
remuer souvent. Mou i ller avec du bouillon 
passé au tamis ,  laisser en ébullition lento 
jusqu'à parfaite cuisson . Dégraisser et dépose r 
la brunoise dans du consommé ou du bouillou 
chaud. Lorsqu'on veut s'en servir, on la m et. 
dans la soupière avec du bon consommé ou du  
bouillon. Au  moment de servir, on peut y ajou
ter quelques p etits pois cuits à l 'anglaise,  dos 
pointes d'asporges, quelques feuilles de laitue 
ciselées, d'oseille et d'orties nouvelles. 

HYGIÈNE .  - Ce potage, sain et rafraîchissant, 
est en même temps nourrissant. 

Brunoise (Garniture de gi·osse pièce). - For
mule nouvelle 168. - Tailler en petits ùés : 
carottes ,  navets, céleri-rave ,  haricols verts . 
Faire cuire les carottes et les navets à 
l' étouffée dans du beurre frais. Blanchir à l'eau 
salée les autres légumes,  ainsi que des 
pois fins ; lorsque ces légumes sont cuits, les 
égoutter, mélanger le tout et lier avec de la 

. sauce holl andaise ot finir avec un peu do bonne 
crème,  une p incée do sucre et de sol ot une 
tombée de m uscade. Moulor cetlo garniture, qu i  
doit ètre assez consistante, dans des moules à 
dario les ,  préalablement beurrés, et renverser 
au moment do servir autour de la pièce à garn i r. 

BRUXELLO ISE, s. (. - Nom donné à la 
garniture suivante, pour grosse pièce do bou
cherie. 

Bruxelloise (Gamiture). - Fo1·mule nou
velle 169. - Blanchir des choux de Bruxelles, 
bien les égoutter, les presser pour en extraire 
l'eau, les passer au beurre et les assaisonner 
de haut goût. Braiser au beurre à l'étoufféo 
quelques endives,  saler légèrement et lors
qu'elles sont cuites ,  ajouter une pincée de sucre. 
D 'autre part, cuire également au beurre quelques 
pommes ch âteau . Dresser, en alternant, autour 
de la p ièce à garnir e t  servir on accompagnant 
d'une sauce demi-glace. 

BRUST I A N A, s. m. - Variété de raisin de 
table très estimé aux environs d'Ajaccio ,  et que 
los Corses comparent aux mei lleurs chasselas 
de France. 

BUCARDE, s. ,: - (Cardia) .  All . Herzmuscher. 
- Étymologiquement de bœu/, à cause de L.1, 
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forme en cœur de bœuf qu'a la bucordia, qui 
est une coquille logeant un mollusque. Genre 
des acéphales testacés , de l 'ordre des lamelli
branches et de la famille des cardiacés. Les 
d ifférentes espèces de bucardes habitent toutes 
les mers connues ; mais les variétés recher
chées pour l 'alimentation se trouvent princi
palement sur le littoral de l 'Océan ; telles sont 
par exemple la bucarde sourdon , cardiwn edule, 
et la bur:arde exotique , cardium costatum. La 
bucarde jouit d'une bonne réputation alimen
taire sur les côtes du Sénégal et de la Guinée . 

BUCELLAS, s. m .  - Variété de vin quo l 'on 
récolte en Portugal, très estimé  dans son pays  
d'origine. 

BUCELLO I RE ,  s.  m .  - Chez les Romains, 
petit gâteau qu'on m angeait d'une seule 
bouchée. 

BUCKRO-H EAT-CAKES. - Gâteau très 
estimé aux États-Unis  et que l'on prépare de la 
façon suivante : 

Buckro-hea.t-Cakes (Cuis. américaine). 
Forimtle 727. - Employer : 

Fari ne de sarrasin . . . . . . . . . . . . . . . .  k i l ogr. l » 
Levure de bière . . . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes 30 
Fari ne de maïs . . . . . . . . . . . . . . .  . . . 50 
Une pincée de sel. 

Procrirlé. - Détremper la levure avec de l'eau 
Lièùe et la farine, lai sser lever en lieu tiède jus
q u'au lenclemain. Pétrir la  pâte avec la farine de 
maïs , on ayant soin de la  laisser l iquide comme 
une pâte à gaufre ; lui ajouter du sucre ou de la 
m élasse. Chauffer une plaque de tôle, la graisser 
et faire tomber cette pâte par lames de dix cen
t imètres de long sur trois ou quatre do large. Les 
cuire des deux côtés. 

Les tribus nomades les cuisent sur des p ierres 
chaudes. 

BU FFET, s. m. All . Speisesc/1rank ; angl. 
buf!et ; ital . bufetto ; esp . bu/eto. - De bouffer, 
enfler les joues par des aliments .  Armoire dans 
laquelle on mettait la vaisselle de luxe, le linge 
et los services de table. Plus tard, où l 'on en
fermait les aliments de luxe. De nos jours, 
comptoir où les aliments sont déposés pour la 
vente. Buffet de  chemin de fer, buffet de cantine ,  
buffet de salle de bal. Grand bulf et fruid : lieu 

où les pièces montées, les pâtés, les gelées, les 
chaufroids, les galantines, etc . ,  sont dressés 
avec art. 

Les buffets garnis sont la plus puissante 
attraction du gourmet. 

C'est sans doute à ce souvenir que Désaugiers 
disait  : 

A ussitôt que h l umière 
Vient éclai rer mon chevet, 
Je com mence ma carrière 
Par visiter mon buffet. 
A chaque mets que je louche 
Je me crois l'égal des dieux, 
Et ceux qu'épargne ma bouche 
SonL dél'orés par mes yeux. 

BUFFET I ER , s. m. - Celui qui dessert un buf
fet public ; le buffetier du j ardin zoologique, le 
buffetier du par:c, le buffetier de la promenade, 
etc. ; celui qui exploite le buffet ; le restaurateur 
qui dessert le buffet. 

BU FFLE, s. m. (Bubalus). - Animal du genre 
bœuf, originaire de l'Inde . Il a la grosseur et la 
force de deux bœufs ordinaires ; i l  se laisse faci
lement conduire avec une corde fixée à u n  an
neau qui lui traverse les naseaux ; aux environs 
du fort de Kearney (Amérique du Nord) les buf
fles apparaissent souvent par troupes de cent à 
la fois. Leur chair est peu employée dans l'ali
mentation ; cependant, avec le museau, on peut 
préparer un  m ets qui est généralement savouré 
partout le monde, étant d'ai l leurs susceptible de 
variation. 

Museau de Buffle .  - Formule 728. -
Couper le m useau d' un buffle , l 'échauder pour 
lui enlever les poils , le faire blanchir, le cuire 
ensuite dans un fond de jus blanc bien condi
menté. Lorsqu'il est cuit, on lui applique une 
sauce brune relevée qui en détermine le nom : 
museau de buffle à la financière, à la sauce 
madère, à la sauce estragon , etc. On le sert 
également pané,  à la sauce tartare, salé ou  
mariné. 

BUGLOSE OU BUGLOSSE, s. f. ( Buglosa). 
- Genre de plantes de la famille des borragi
nées et de la pentandrie monogynie, du gen re 
anchusa o/ficinalis. On en mange les feuilles et 
les sommités tendres, cuites et accommodées 
avec des choux ou d'autres herbages ; elle est 
un peu excitante ; en Italie, on gatnit les sala
des avec ses fleurs. Ses propriétés se rappro-
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chent de celles de la bourrache, très connue 
dans toute l 'Europe. 

BUGNES ,  s. f. pl. - Variété de beignets 
ainsi  appelés à Lyon où l ' usage en ost très 
répandu ; ce qui en fait l 'original ité ce sont leR 
mo ules spéciaux nécessaires pour les confec
t i01i.ner ; d'environ huit à dix centim ètres de 
di amètre , les uns ont la forme d'une roue, 
d 'autres d 'un cœur, d'une volute , d 'un champi
g·n on, etc. ; on les sais it  à l 'aide d'un manche 
m obile pour les tremper dans la pâte . Par la 
Dgul 'e, on peut s 'en rendre compte exuclcment. 

· . · W"' .. . : · 
1, ' ' 

. . . 
. " . . 

,i, ' 
'/1/ 

Moules à bugnes. 

Eugnes à la lyonnaise. - (Entremets 
frit siw·é. ) - Formule 170. - Employer 

Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  grammes 200 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . . . 20 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 
Zeslc de ci lron haché fin . . . . . . .  nombre i 
Œuf enlier. . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . i 
Un peu de lai t .  

Procédé. - Délayer la farine avec l'oouf 
entier et un peu de lait ; ajouter le sel préala
blement fondu , le sucre, l e  zeste ; travailler 
jusqu'à ce que la masse soit lisse et de la con 
sistance d'une pâte à beignets. 

Pondant ce temps, on aura mis chauffer la 
friture qui doit être à point .  Saisir alors le 
moule avec le manche ,  le plonger dans la fri
ture pour le chauffer et le graisser, ensuite le 
tremper dans la pâte aux trois quarts de la 
hauteur seulement et vivement dans la friture ; 
l a  bugne se détache alors et achève de cuire ; 
on recommence vivement l 'opération j usqu'à 
épuisement de la pâte. Les retirer au fur et à 
m esure qu'elles sont cuites d'un beau blond et 
les poudrer de sucre. - Les bugnes se mangent 
chaudes ou froides à volonté. 

B U I SSO N ,  s .  m. (Buxus). All . Busch ; angl. 
bush ; ital . cespuqlio de buscione. -- En terme 
culinaire, assemblage d'aliments froids ou 

DICT. o'nYGIÈNE ALIMENTAIRE. 

chauds en forme de buisson et garni de pers i l  
frais pour les alime:1ts fro ids et frit potu· les 
ali n :ents chauds. 

Bt: isson d'écrevisses, buisson d'huîtroe, de 
crevettes, de homards , de langoustes, de sal
sifis,- d'attéraux, etc . ; tout ce qui se drosse en 
groupe et en forme de buisson .  Il n'y a pas de 
buisson sans le persil imitant la verdure natu
relle .  

Buisson d'écrevisses. - Formule 7"29. -
Après avoir fait cuire les écrevisses dans une 
quantité de vin blanc relative , pour les mouiller 
à moitié ,  et dont on aura fortement garni la 
cuisson d'estragon , de thym , de laurier, de 
poivre en grains concassés, de céleri et  de sel 
au préalable ,  et que, pendant la cuisson,  ces 
écrevisses auront été sautées de manière à 
être rougies sur toutes les faces, on les laisse 
refroidir et on les arrose d'une forte gelée (ce 
qu i  s'appelle glacer) ; pour leur donner l 'éclat ; 
ensuite on les dresse sur l'arbre en piquant la 
bisque au premier gradin dentelé en fer-blanc. 
On garnit les intervalles de persil frais, on 
recommence le deuxième  gradin, et ainsi de 
su i te ,  en ayant soin que les grosses écrevisses 
soient placées à la base. On surmonte le buisson 
d'une belle écrevisse attelée. 

Remarque. - On peut remplacer le glaçage 
à la gelée par de l'huile fine à l 'aide d'un 
pinceau que l 'on passe sur la  coquille. 

Buisson de crevettes .  - Formule 730. 
Préparer un fond de plat, èn pain vert -a.u, 
beurre de Montpell ier servant de piédestal , 
sur lequel on place cinq gradins de pain tail;l és 
en couronne et également v�rts ; accrocher à 
chaque couronne une bordure _de crevettes 
ébarbées ; faire en _ sorte que les couronn�s 
soient bien garn10s et surtout de la même 
hauteur que la longueur des crevettes ; garnir 
l a  base d'aspic de hom ard moulé dans des 
petits moules à nougat, alterner les i ntervalies 
de quelques crevettes ga_rni es de persi l  vert ; 
surmonter le centre pyramidal d'un petit vase 
en légume sculpté garni de crevettes et sou
tenu à l 'aide d'un attelet. 

Les crevettes doivent être cuites au vin blanc 
fortement condimenté. Au besoin , le vin peut 
être remplacé par une légère addition de bon 
vinaigre. 
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Buisson de homards. - Fm·mule 731.  -
Après avoir cuit dans la  règle quatre homards, 
on sort les chai rs cuites des bisques en ayant 
soin de laisser les carapaces intactes. Dresser 
les homards sur l 'arbre à écrevisses et arrêter 
par un clou ; poser le buisson ainsi dressé sur 
un pain vert au beurre de Montpellier, suffi
samment large et haut pour que les pinces 
soient entièrement suspendues. Décorer le bord 
supérieur du pain avec de la gelée, les inter
valles de homard avec du persil et la  base du 
pain avec les tranches de homard. Surmonter 
la pyramide d'un attelet garni  et servir une 
sauce froide à part, soit rémoulade, tartare, 
ravigote ou mayonnaise. Passer le pinceau 
huilé sur les carapaces, qui doivent être d'un 
rouge écarlate. (Voir HOl\lARD .) 

Fig. !!U. - Buisson de sucre filé sur socle de sucre blanc sculp�. 

Buisson de sucre filé. - Dans son remar
quable travail sur le sucre filé (voir ce mot) , 
notre ami A .  Landry, a démontré ses procédés 
pour le travail du sucre que nous reproduisons 
au mot Flew· (voir ce mot) . 

Au nombre de ses pièces, figure un buisson 
de sucre filé garni de roses et de fleurs , le tout 
sur un socle taillé dans un pain de sucre blanc. 

Pour le procédé, voi r  les formules Sucre, 
Jt'Jeu,• et Fetûlles. 

Buisson interocéanique. - Fo1'1nule 73'2. 
- Comme son nom l'indique, ce buisson doit 
être composé de crustacés et de mollusques de 
tous les océans ; tels, par exemple, les homards, 
les langoustes, les crevettes, les crabes, les 
écrevisses, les bucardes, les huîtres ,  etc. Ce 
buisson doit être d'une grandeur excessive et 
monté sur gradins au nombre de douze à 
quinze, formant en tout une hauteur d'un mètre 
et demi environ, dont l 'arbre central fixé à un 
mécanisme tourne sur lui-même et présente 
aux convives le choix val'i6 des nombreux 
astaques et crustacés qui le garnissent. 

Ce buisson doit être décoré avec art, et le 
classement des aliments pa,r groupes doit être 
embelli de sujets marins. Placé sur la table 
centrale du festin ou à l 'axe des boulevards du 
banquet, il n'est guère usité que pour les buffets, 
los bals ou les grands banquets . Le luxe de l 'or
nement do ce gigantesque buisson étant une 
des premières condit ions de sa splendeur, tous 
les soins et le bon goût sont réclamés de la part 
de l 'arti ste , qui peut d 'ai l leurs donner à cc 
genre de buisson le caractère significatif d u  
banquet o u  d u  festin pour lequel i l  est destiné. 

Buisson à la marinière.  - Formule 7,13. 
- Après avoir fait un dôme do pain vert haut 
d'environ trente contimèi,ros, on le pique par 
rangées d'aUolets garnis d'écrevi sses et de 
crevettes en diminuant l a  grosseur à sa som
mité. La base est garnie d'aspic de homards, 
et les  intervalles des garnitures d'une bordure 
de gelée et de persil ; la  pyramide est surmon
tée d'un attelet garni .  

Remarque. - Les buissons de friture, 
lorsqu'ils sont composés de morceaux longs 
tels que les salsifis , se drossent debout sur 
une serviette et appuyés sur un croûton de 
pain également frit, surmonté et bordé d'une 
couronne de persil frit. 

BULBE, s. /. (Bu/bus). All . Zwiebel ; angl. 
bulb ; ital. et esp.  bulbo. - En botanique 
oignon de plantes .  On appelle aussi bulbe le 
renflement du pédicule de certains champi
gnons, appelés bulbeux. 

BUN ION ,  s. m. - Plante ombellifère, dont 
une espèce, commune dans les bois humides, 
porte une bulbe g-rosse comme une châtaigne, 
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et qui  est  d'un assez bon goût, quand el le  est 
cuite. 

B U N S, s .  m. pl. (se pron. bance). - Sorte de 
gâteaux très en vogue en Angleterre , où ils 
tiennent l ieu de brioches .  En voi ci deux for
mules : 

Buns (Pâtis. anglaise). - Formule 734. -
Employer : 

Farine tamisée . . . . . . . . . . . . . . . .  ki logr. i ,500 
Levure de bière . . . . . . . . . . . . . .  grammes 25 
Beurre fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3î5 
Sel marin pilé . . . . . . . . . . . . . . . .  25 
Sucre en poudre . . . . . . . . . . . . . .  grammes 300 
Raisin de Corinthe . . . . . . . . . . . 50 
Écorce <l'orange confile en dés . t 25 
Écorce de citron en dés. . . . . . .  t 25 
Écot'ce de cé<lrat . . . . . . . . . . . . . 30 
Œufs frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nombre 5 
Lait frais . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  li tre 1 

Procédé. - Faire dissoudre l a  lon1re dans 
un décil itro de l ait chaud à soixante-dix degrés 
m aximum ,  on fairo le J oYain avec un peu do 
farine et l e  moitro on l ieu tiède pour lui fai re 
doubler üo Yolume. D 'autre part, mettre dans 
une terrine  lo restant do la farine ; faire la fon
taine ot y njoutor ü u  l ait lièùo, le sel , le sucre 
eL pétrir .  Laisser repo�er un ins t ant et pétrir 
do nouveau en l u i  additionnant  le lait  et les 
ro u fs un à u n ,  on t ranti l lanL  com me  pour la 
brioche (Yoir co mot) .  Lorsque l e  l evain ost 
pris,  l 'ajouter à la pâte a\'OC les raisins  et les  
écorces tail l ées en petits dés .  On divise alors 
la pâte par morceaux do trente grammes envi
ron ,  les mouler en demi-pomme  sur  des plaques 
d'office 16g;èromenL  beurrées . Los laisser leYer 
en l ieu t iède j usqu'à ce qu'ils aient doublé de 
ml urne .  On los dore et on los fait cuire dans un 
four chaud. 

Remarque. - En Angleterre, . où on excelle 
d ans l ' art de faire l es lnms, on les fait l ever 
dans une étuve à gaz, sur laquelle on pose une 
bassine d'eau . CeLto température h umide 
semble être la condition essentielle de sa 
réussite . En voici une autre variété. 

Cross-buns .  - Formule nouvelle 171. -
Oomm0 les crêpes chez nous le mardi gras, les 
cross-buns sont obligatoires en Angleterre le 
vendredi saint ; ce j our-là, on leur fait une jnci
sion en croix ; de là le nom de cross, croix.. 
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Employer : 
Farine fine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Beurre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . •  
Raisins de Corin the . . . . . . . . . . .  . 
Haisins de Smyrne . . . . . . . . . . . • .  
Levure . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • .  
Cannelle e l  cumin . . . . . . . . . . . .  . .  

grammes 500 
tOO 
l OO 
125 
1 25 
1 0  
a 
5 

Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  nomhre 2 
t /2 Lait . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . verre 

P1·océdé. - Mettre le quart de la farine dans 
une terrine avec un peu de lait tiède et la  
levure ; la d6layer et mettre ce levain en lieu  
tiède pendant deux heures environ pour qu'il 
double de volume. 

D 'autre part, mettre dans une autre terri n e  
l e  reste do l a  farine, faire l a  fontaine ,  ajouter au 
milieL1 l o  beurre, les œufs ,  le sucre,  lo sel , lo  
restant du la i t  et  tou s  les autres ingrédients , et  
assaisonnement, puis bie n  amalgame r  lo tout  
ensemble ; ajouter on dernier l i eu  l e  levain.  On 
recouvre l a  piito d'u n  linge, puis on la l aisse 
reposer une heure. Prendre alors dos morcenux 
do pâte d'environ  conL grammes, en  former des 
boules, los dresser sur plaques 16gèrem ent 
beurrées en les espaçant do quelques conti mè
t rcs , les mettre dans un endroit chaud pour los 
faire l ernr. Lorsque  les ùuns ont doublé de 
volume ,  los dorer, les couper en cro ix  dessus à 
l 'ai lle des c iseaux et les cui re à four chaud . 

B U R E, s. (. ( Terme de pêc/,e). - Sorte do 
nasse que les pêcheurs do la Sei ne mottent  au 
bout do leurs gnideaux.  On Ltppollo anssi bire 
ot boutr-il/1' .  

BU RGES,  s. Jl · ( Vins des). - Cru do  ! 'Erm i
tage, dans le Dauphiné (Franco). Lo rouge est 
un vin do première classe. 

B U RGERM EISTER L l , s. m. ;  de hurgenneister, 
bourgmestre et li en  id iome bâlois ,  qui ,  par di
minutif, s ignifie petit bnu,.gmcstre. - Liq uour 
qu'un  bourgmestre de Bfrle composa vers 1 8 15.  
C'est une eau do cerise disti l lée avec do 
l'anis ; ce qui en fait une boisson analogue à 
!'absinthe. 

BUSÉGA,  s. f. - Soupe très estimée à Ve
nise, à Florence et à Mi lan.  

Buséga (Cuis. italienne). - For111 1tlc 7 .15. -
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Blanchir cinq cents grammes de gras-double de 
veau ,  l e  tail ler par petits filets longs de cinq 
centimètres et aussi fin que possible. Mettre 
dans une casserol e  du lard coupé en petits dés , 
un oignon et le blanc d'un poireau ; les laisser 
s 'attendrir par la cuisson ; ajouter - le gras
double, saupoudrer avec une cuille rée do 
farine et, un instant après, mouiller avec un 
litre d'eau et autant de bouillon . On peut y 
ajouter deux queues de veaux que l 'on coupe 
par petits tronçons. Faire cuire à petit feu 
pendant quinze minutes , ajouter alors doux ou 
trois tomates débarrassées de leur peau et  de 
l eurs pépins,  puis coupées par tranches ; ajouter 
un demi-chou de Milan ,  des bourgeons de bro
coli et une quantité relative de petits pois, pour 
faire une soupe épaisse à l ' instar de la  mines
tra à la milanaise. Lorsque tout est cuit, on sert 
dans une soupière. 

BUTYR IQUE, adj. - Acide huileux, fétide, 
corrosif ,  qui résulte du rancissement du beurre , 
d n  l ard et de quelques autres déèompositions 
o rg'aniques. 

BUVABLE,  adj. - Toutè boisson potable . 
Les différentes boissons naturelles et fermen
tées étant traitées dans le cours de cet ouvrage , 
j e  l aisse aux gourmets le  soin de déguster  les 
vins et au poète naturaliste des Voyageurs rlc la 
Comédie-Française celui de faire ressortir le  
caractère des peuples d'après les boissons : 

J'ai le t act sûr ; je juge, en courant les chemins, 
L'esprit des nations par l 'esprit de leurs vins. 
Aussi , lorsque je vois pétiller dans un verre 
CJne liqueur vermei l le ,  étince lante et claire, 
Soudain, je met� en note et je conclus au goû l  
Un peuple in 1pétuem:, ardent, extrême en  tout. 
Le Fran(_:ais ressemble à son vin de champagne. 
Le vin du Rhin parcourt les cercles d'Allemagne ; 
l i  est épais et lourd : l'Allemand est cité 
Pour son flegme apathique et sa stoïcité ; 
J 'ai du peuple espagnol goûlé le caractère 
Au malaga sucré dont il se désal tère ; 
Le Turc dans son harem savoure le café : 
Il est voluptueux ,  i ndol ent, échauffé ; 
Le sang de l'Africain dans ses veines circule 
Plus inflammable encore que le rhum qui le brûle ; 
L'analogie est sûre et ne t rompe jamais .  
Le talent d'observer appartient aux gourmets. 

BUVETTE, s. /. - All .  Trinkstube ; angl . 
refreshment room ; ital . beveria. - Se dit d 'un 
petit cabaret situé près d'un établissement 
principal , la buvette de l 'Hôtel ,  du Palais, du 
Château, etc. Le buffet est plus particulièrement 
appelé à desservir des aliments consistants ; au 
contraire , la buvette est un comptoir où l 'on 
vend principalement du l iquide. 

En thérapeutique, on appelle également bu
vette le l ieu installé pour boire les eaux miné
rales et thermales. Dans ce cas, l a  buvette doit 
êLre établie sur la  source même, afin que l 'eau 
y soit  puisée et ingérée naturelle .  

BUZET, s. p .  ( Vin de). - Vin blanc de 
cle uxième classe récolté sur le territoire cle la 
commune de ce nom dans le Lot-et-Garonne. 



Grand buisson de homards. 
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OES P�OOUITS l\{Ef{TIOfilfiléS 0.A.N.S IlES l.tETT�ES .El ET 13 
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ALI M ENTS M ÉD IC INAUX ,  EAU X  M I N ÉRALES ET CL IMATOLOG I E  
Emménagogues. Pages Pages Pag('� Pages Laxatifs. Bavarois (Form. 283) . . 246 Bette . . . . . . . . . . . . . .  �7 1 

Absinthe . . . . . . . . . . . . .  7 Aloès . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 1  Beef-tea (form. 3 16J . . .  259 Bouillon (form. 661 ) . . . 3VG 
Armoise . . . . . . . . . . . . . . 1 62 Babeurre . . . . . . . . . . . . .  206 Bégonia . . . . . . . . . . . . . .  259 - ( form. 662) . . .  397 
Aurone . . . . . . . . . . . . . . .  1 9 1  Bouillon (Form. Gt5) . .  397 Béhen . . . . . . . . . . . . . . . . 259 Eaux m inérales et cli-Balan us . . . . . . . . . . . . . .  2 1 1  Bett.e à carde . . . . . . . . .  27 1  

Résolutifs. 
Ansérine . . . . . . . . . . . . .  1 25 
Bardane . . . . . . . . . . . . . .  234 

Sternutatoh·es. 
Arnica . . . . . . . . . . . . . . .  1 62 
.Basilic . . . . . . . . . . . . . . .  237 

Sudorifiques. 
Aquilégia . . . . . . . . . . . .  1 3!) 
Bardane . . . . . . . . . . . . . .  234 
B ourracl1e . . . . . . . . . . . .  409 

Vermifuges. 
Absinthc(somm. d' )  . . .  7 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  41 
Aillade . . . . . . . . . . . . . . .  47 
Aillo l i  . . . . . . . . . . . . . . . . 48 
Aloès . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 1  
Artirhaut .  . . . . . . . . . . . . 1 66 
Asphodèle . . . . . . . . . . . . 1 78 
Assa- fœl ida . . . . . . . . . . 18 1  
A uroue . . . . . . . . . . . . . . . 1 9 1  
Balsamine . . . . . . . . . . . . 2. 14  
Barbotine . . . . . . . . . . . .  2.32 

Aliments légers pour 
convalescents. 

.Abatiq (F. nouv. 6) . . . .  3 
Agaric des près . . . . . . . 23 
A gneau . . . . . . . . . . . . . .  32 
Air . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49 
Alica . . . . . . . . . . . . . . . . .  67 
Aliments . . . . . . . . . .  68 à 79 
Alouette . . . . . . . . . . . . . . 83 
Amande (Form. 102) . .  93 
Amourettes . . . . . . . . . . . 101 
Anesse (la i t  d') . . . . . . .  1 1 1  
Animelles (Form.  158) . 122 
Arrow-root . . . . . . . . . . 164 
Ar t ichau t  ( Form. 188) . 1 70 
Asperge (Form. 204) . .  1 77 
Avoine . . . . . . . . . . . . . . .  200 
Barbe-de-bouc b raisée. 2.31 
Barbe-de-capucin (F, 251 )233 
Barbue (For m .  253) . . . .  232 
Bardane. . . . . . . . . . . . . .  234 
Barigoule . . . . . . . . . . . .  234 
B iscot te . . . . . . . . . . . . . . .  301 
lllanc-manger (F. 48 1 ) . 321 

Fébrifuges. 
Alkekenge . . . . . . . . . . . . 
Apio l .  . . . . . . . . . . . . . . . 
Bacile . . . . . . . . . . . . . . . .  
Br.gonia . . . . . . . . . . . . . . 
Benoîte . . . . . . . . . . . . . .  

Antispasmodiques. 
Barbot ine . . . . . . . . . . . .  

Antiscorbutic1ues. 
Alliaire . . . . . . . . . . . . . . . 
Ant iscorbutique ( Yin ) . 

- (siroµ) . .  
Carminatifs. 

Andaye . . . . . . . . . . . . . . . 
A neth . . . . . . . . . . . . . . . .  
Anis . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Anisette . . . . . . . . . . . . . .  
Bad iane . . . . . . . . . . . . . .  

79 
1 30 
207 
259 
268 

232 

81 
1 26 
1 27 

107 
1 12 
122 
124 
207 

Digest i fs, toniCJUCS. 
Ambroisie . . . . . . . . . . . .  97 
Aspérule . . . . .  : . . . . . . .  1 78 
Banane . . . . . . . . . . . . . . .  2 14  

Beurre de bambou . . . .  285 
de cacao . . . . . .  286 

Biscot te . . . . . . . . . . . . .  30 1 
Biscui t  . . . . . . . .  305 à 3 1 0  
Bouillon . . . . . . .  396 à 398 

Adoucissants, rafrai-
chissants. 

Abdelavis . . . . . . . . . . . . . 4 
JEglé . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 1  
Agave . . . . . . . . . . . . . . . .  28 
Agourci . . . . . . . . . . . . . .  35 
A lamouton . . . . . . . . . . .  56 
Alèpe . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 1  
Alhagi . . . . . . . . . . . . . . . .  67 
Amande douce . . . . . . . .  92 
Amouille . . . . . . . . . . . . .  1 0 1  
Anesse (lai t  d') . . . . . . .  1 1 1  
Ansérine . . . . . . . . . . . . .  1 25 
Arroche des jardins . . . 1 6-1 
Aubergine . . . . . . . . . . . . 1 88 
Avoca t  . . . . . . . . . . . . . . .  1 96 
Avoine . . . . . . . . . . . . . . .  1 96 
Baselle . . . . . . . . . . . . . . .  2.37 

AL IM ENTS POU R  DI FFÉRENTS RÉGI M ES 
Blanquelte . . . . . . . . . . . 323 Alimen t s  réparateurs 
Boui l lons b lancs . . . . . .  3!lli 1•om· épuisés. 
Aliments reconstituants 

pou1· convalescents.  Abat is  . . . . . . . . . . . . . . . .  2. 
Ache . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7  

Abatis . . . . . . . . . . . . . . . .  3 Ailerons . . . . . . . . . . . . .  46 
Agneau . . . . . . . . . . . . . . . 33 Albumine . . . . . . . . . . . .  57 
Airelles . . . . . . . . . . . . . . .  52 Alcyonnaires . . . . . . . . . 6 1  
Alénois . . . . . . . . . . . . . . .  6 1  Alèpe . . . . . . . . . . . . . . .  64 
Alica . . . . . . . . . . . . . . . . .  67 Aliments albumineux . 69 
Al iments . . . . . . . . . . . . .  69 Alouelle . . . . . . . . . . . . . . 84 
Alouette . . . . . . . . . . . .  84 Alose . . . . . . . . . . . . . . . .  82 
Aloyau (Form. 87) . . . . . 86 Aloyau . . . . . . . . . . . . . . .  86 
Amourettes . . . . . . . . . .  10 1  Amourettes . . . . . . . . . . .  1 0 1  
Arrow-root .  . . . . . . . . . . 16-i Angél ique . . . . . . . . . . . .  1 1 3  
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