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Ouvrages du méme Autcur; -

La Fatiflerie de Santé, ou moyens
firs & faciles d'exécuter fans aucun
maitre tous Jes genres de parifleries les
plus effimées en France & en lualie ;
quvrage deftiné 4. linftru@ion des
gens ‘de Tarr, 4 Pagrément des fej-
gneurs, des curés de campagne &a
la confervation de la fanté, in-12,
2 vol. avec une planche; brochcs,
s liv. ; rehcs, 6 live

La Santé de Mars , ou moyens de
conferverla fanté desfoldats, en tems
de paix, d'en fortifier la viguear en
ttems de guerre, d'affurer la falubricé
des hopitaux militaires, &c., vol.in12
_de plus de 6oo pages, avec une plan-
che;{?mwwyﬁhv. btochc 3 3 live
12 Tols relic.




DE SANTE,
Ou moyens faciles & économiquesde
préparer toutes nos Produ&ions -
- Alimentaires de la maniere la plus
délicate & la plus falutaire , & aprés’

les nouvelles ddconvertes dela Cui-
fine Franqm e & Italier ne.

Pan M. Joww.m e CornTE ;) Dofleur
en Médecine 5 revae par un Pratzcun de
Montpe:licr,

OUuvRAGE deftiné i linftruion des
Gens de PArt, a’amufement’ des Ama-
teurs , & particuliérement 4 la confcrva- o
“tion de la Santé.”
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OBSERVATIONS
ALIMENTA IRES.

'PA RMI le nombre des cafes mul—
“tipliées qui concourent- :ndemure Ia
‘fanté des’ hommes “a plus g vencrale y
‘&> la plus’ fertile'd engendrer totites
-les maladies humaines , c’eftla mau-
“vaife’ qualxtc de nos alimens; occa=
‘fionnée’ par “la” méthode- permcxeufe -
‘de’ les prcparer 3 & ceft pouttam Ta
feule Y ]aqueﬂe “dwr na pomt eticors’
“chérché & remédier.

“Un Ebénifte ‘met plus- de fom i
faire fa colle “au bam-mme s’ que
nous ‘wen mettons:d prepater les ali= .
Lmens deﬁ:mcs T conferver nes’ ;ours 3
’&*par uné mconfequence meurtqlcre
& l’efpece humaine, on'n’a pu fe ré- .
<foudre éncore 4 fau'e pour fa fanté,

Aiij



6 " Olfervaions

.ce;que nous faifons tous les jouts pour
une table ou une tabatiere. On dxroxt,
a nous voir , que Pexiftence ne, nous
femble qu'une chimere, qui mérire
moins d’attentions qu’une chiffo-
niere. :
, Toutcs les obfervations; ahmentalu
‘tes de nos habiles Mcdecms fe font
réunies a. 1nd1quer le régime le plug
@onV.enabIe d prévenir une' maladie
_qui nous menace ; ou le plus propre
dérraire les caufes motbifiques quen=
trainetJa bonne chere &.I’abus de 1a
1able, ou des. acc1dens ;oumalxers-
tous ont, gcnctalement blimé: l’ufage
des alimens prepares d’une maniere
dangerenfe,, mais aucun n’a encore
recherché ni tenté des: expériences
Auivies fur CEtte'Partie im‘gortante i
doute aﬂ'ez de Iozﬁts pour en. facm-
fer quelques—uns a faue une. cxaéte
analyfe de nos proclu&mns ufuel.les 5

v



alimeritaires; ¥

& calculer fuivant les principes d’une
phyﬁquc fage & judicieufe ; les. prc—
 parations les plus analogues 2 la fanté
humaine, relativementa la dlffcrence
des 4ges , du fexe , du- tempcramenc,
des clinmats , des faifons , &, &c. &e.
Quoique cette étude foxt peu -pi-
quante : d decnre fon 1mportance &
tlon la Plus fcueufe des obfervateﬁi};s;‘
& JC me- {uis trouvé naturellement
entrainé 4 les fuivre , par des circonf=
‘tances héureufes dont jai.. recueilli
' 'beaucoup de fanté & &’ agrément, Né
d’une comp!ex:on dchcate _que des
érudes forcées avo1ent encorc plus af-
faiblie, je me fuis vu 3 trenre-dcux
ans, accable d’une langueur ctuelle s
qui ne me lalﬂ’olt efpcrqr\ qu un¢.
courte carrlerc mon eftomas ne dl- '

333

géroit pIus aucane efpece d’al}nnens

3

compofcs ou travallles par nos meil-»
1eurs Cuxﬁmers. Pérais f ennuyc &’ une
' Ay

TGl



g . Ol'ﬁrvatzon: »
éxiitence fouffrante , que pout c{xﬂ'ipet
ma’ trlﬁeﬁ'e, mcc:mten: de ce que
mes ahmens n CIOlent pas preparcs 8 )
na’ fantaxﬁe > cﬁ'ayal de fes | préparer
' mm-mcrne - fous un bon Cmﬁmes
gul dirigea’ mes premlers effais,

Lorfque j’eus acquis quelques con-
noxﬂ'ances Jans Parc de la culf' ine mo-
‘ rreﬁces 5 en retranchant din tagout
ce qui me “paroiffoit nuifible 3 ma
:['ante &y ajoutant ce que je favois
tue plus favorable ; & toutes les fois
que j'obtenois des réfultars heureux,
j'én &crivois fuc le champ les’ procé-
aés’y aﬁn 'de m'y confotmer par la
:('ulte. T

Aprcs quinze ou felze ans d expc-
: txences & d’analyfes fur 10s prepara-
tigns’ ahmentan:es dans tous les gen=
Ie§ ’,']e mie Tais frouvé avou} recuellh.
une 1mmenﬁte d obfervatxons fur cette -
mitiete’ 1mportante 4 riotre confcrva-

o



alzmcrzt’ams. 9
.tion 8 ce qui me flatea plus encore,,
Ceft:qulen. fuivant )oumellement les
proccdes que j "ayois corrigés ouchan-
_gés, j'ai acquis une fanté Plus forte ,
-mgs nerfs oac eu plus de vigueur , &
-mon,-eftomac:, digéroit . parfairement
Jes mEmesmets: auxquels xl {erefyfoic
autrefois 5.-enfin , je jouis. de la certi-
‘tude d’avoir rétabli ma confhtunon ,
prolongc mon exiftence , en ]oulf-
fant'chaque, jour - avec; upe fage:mo-
.dération . de: tous les délices .d’une -
table faine,, re{’caurante 8¢ délicate...
- Comnte Pheureux fuccds de .mes
expériences alimentaires , £toit fondé
Aur les prificipes de la. phylique hi-
~maine ,:& de Part .de .prolonger !la
fanté op.d’en guérir les caufes deftruc-
tives;, jatcru quiil £rait.du. devair
.&’un praticien quis’eft atraché . cetre
‘partie , de mettre au jour un précis
des: obfervations les plus fires que
Javais recueillies fur cet objer, J'ai

A



“To “Obferviations
“dontc 'fait‘un extialt fuecinéEy ’nﬁﬁs
¢ compler 4 fuir “toureslést preparatmns
“de la cuifine moderné § Zvec la hi-
-niere d'en prcvemt les abus 5 den‘
“corriger les influences , & d'en %iig-
“menter la dchcateﬁ'e 8 la falubnte.
Ceftun ﬁqet neuf; g aucun ‘atia-
" teur n’a encore tiairé ddns ‘ce fiecle.
-Vivement pénérré de fon ¢étendue, -
“encouragé - par-fon immenfe fccon-
dité; jai ofé I emreprendre fans con- .
“fulcer mes forces. Quoique més expe-
riences fraGueifes fiir cetre: partxe,
'm’aient donnc fes refultats les plus
fatisfaifans , je n'eus pear-tre ;amars
ofé les écrire r'ce font lenrs-fucces évi-
‘dens -qui mont décidé » par recon-
“mailfance é les pro&uxre au" ;our ,
" dans” lefpoir’ que 1e ¥if iriére: ‘que
leur urilité m mfprre , trouvera quel-
‘qu m&ulveve chéz'mes Lefeursy &
“engagera peuz-cnzx:e an Medecm plus
- éclairé que’ mot , 4 fuivre & 4 reifier



- alimentaires. b5
De routss les connmﬂ'anccs ncc:{‘
faires 4 ab humamtc foufftancc la phrs ,
agreable 1a plas i 1mpotcante ) lg'gom
fcrv tion des’ hommes &a la, perpé:
toité: de. toutes les ;ouxﬂ?mces de Ia.
nawre 4 c\e(’c Ia parfaue connalﬁ'ance
des alimens de{’cmes i formet niitre
con{htunou i fortlﬁer tous noé mem-
bres, 3 ranimer ces-. oraanes deﬂ:mcs
il perfc&xon des fens, & a &treles
médiateurs des talens, delcfpm du
génie, &c. &, &c, Ceft du fuc ex—
primé de nos fluides ahmentmes ',
'qu eft formc le nﬂh de notre ftele
_machine ; Ceft au chyle qm en pro—
- vient , que- potre fang, nos chau:s >
nos-nerfs , nos. organes & tous nos
fens doxvent leur exiftence & ‘Ieu:

il

_ fenﬁbxllte‘ Nos alimens font-ﬂs "ams »

. rcﬁaurans ﬁcdesa dxocrer >Le corps
_qui_ les  regoit, croft embelllt &. mul-

= Prdivi

“tlplle toutes fes forces $ fes; fentie
_mens, [es Plaiﬁts fonmls mal p:cpa- .
' A vj



T E I Oéf rvations
rks, md1ge&es, mal-fains , ‘le" corQS'
fbche languit, s'épuife dés fon ‘prin-
tems, & perd chaque jour fa force_ R
Tes fa'cul‘te's,' & routes les joniffances
agrcables “fous le poids accablant
‘d’une fenfi blhtc douloureufe, & le
-‘&"el’erpou contmuel dune exlﬁzence
mOurante. ‘ ' o
Comblen de fois n’aije pas gémi ,
en voyan: tous Jes abus intolérables
‘dofit Lous fommes ‘tous les ] ]ours ef-
c1aves' Un des plus rcvoltaus 5 Cleft
- *de voir ‘le plus pauyre payfan du
Roy'{ume » choifir avec un foin ex-
"uéme’, le foin, le’ grain & les patu-
"ra'geé' deftinés 2 1o nourriture de fes
be&xaux vexller & fownet attennve-
ot malade s courlr i drx Treues ¥la
xonde , fe “procurer A grands frais
"Pavis d'u Marcchal-Expert & payer
fouvcnt trés-cher le remede ncccﬂ'me
"aw tetabh!fement d'uti féul animdals i ¢



alimentaires: 13
‘tandis que ce méme: payfan refufe 3
-fon propre corps un pain & une boif-
fonfalutaires 3 la confervation de fa
fanté , pour avoir fouvent des objets
de luxe ou de pure. frivolité,
Combien de gens riches facrifient
tous les ans des {omes confidérables
“pour lentretien de leurs chevanx ,
‘tandis qu’ils ne font aucune atrention.
aux dangerenfes influences de cette
foule d’alimens qu’on préfente fi pom-
‘peufement fur leurs rables. Cleft alors
qu'Hecquer auroit bien raifon de §'és
crier_encore, en voyant les cuifines
~de ces opulens: Fiens , mon ami , que
Jje Cembraffe ; Ceft g ton art.que je dois
“ mes talens.& mes richeffes ; fans toi &
“ tes pareils.y.je ne ferois rien. Auffi éroita
- il fobre. 1l-ne - mangeoit que de deux
- ou trois. plats 4 chague repas ; & lorf-
' qu'on Tl ‘reprochéft un ordinaite fi
- pen- analogue i fa grande fortune ,
‘il tcpondou Quand je vois cinquante



14 .Olfervations -
plats fur la table dun ricke, je crois
volr fous lun la goutte , fous un au-
-tre laplerre , fons celuisci la paralyfie
& fous celui- la Véchiffe. Ev dans le
vrai, il avoit bien raifon; car cleft
-du méla-nge des alimens , & de
leurs préparationswuifibles & dange-
_reufes, que réfultent tous ces engor-
-gemens intérieurs, foyers invifibles ,
-qui engendrent prefque toutes nos
- maladies. ' R "
Neft-ce pas une inconféquence bien
- dangereufe , d’abandonner a des gens
- gui n’ont fouvent ni principes , ni
vrais talens, les foins les plus pré-
~cieux de notre exifténce , & cela , fans
-autre. examen que de goticer fi leurs
mets .ont un goiit agréable , fans s'in-
- former fealement fi ce quiilsy em-
ploient n’eft pas capable de les rendre
- malfaifans # Faut-il donc renoncer
 aux jouiffances déligjenfes ‘de la na-
- gure, parce que I'art d’un cuifinier les
a transformées en poifons?,., Non,



alzmmmzm. . T
fans dotte; Suivons pas pns la - na-
‘tare, n'altérons pas les qualités dou-
ces ‘& reftaurantes qu'elle prodigue 4
‘nos alimens , donnons la-préférence
4 ceuxque Uexpérience & l'ufage nous

>

ont démontrés les plus “favorablesd ™
‘notre fanté, ‘ne les foumettohs- qud.

_-des préparations fimples & bierfai-’

fantes , & nous en obtiendrons ces
fucs’ falutaues & reftaurans , qui réu-
‘niffent aux délices d'une fage fenfua-
‘lite, le charme & la certitnde , plas
Prccxenx encore , de Voir fortifier' &
prolonger notre cxlﬂ:ence. Choififons
doncnos alimens avec une judicienfe
-délicarefle , préférons-en la qualité-a
la quantité; ne les furchargeons pas
“de melanges inutiles , & j'ofe affurer
‘qu’en'ne‘paffanc pas Ia borne des forces
digeftives que poflede chaque indi-

“vidu , nous jouirions d’une hc‘uréufe
] .

+& longue yieille(fe , femée de foutes
~les ;o.nﬂ'ances dchcteufesde 14 natare.



16 .Obfervations
La bonne chere ne confifte pasd
.avoic fur fa table cinquante-plats fi-
“métriquement arrangds, qui fatcent
les yeux & le palais , tandis que leur
_ preparauon eft nuifible & dangcreufe ,
- mais 4 fe procurer tous les jours quel-
) ques més délicieux , d‘ont la prépara-
‘tion combinée fur les.principes de la’
fanté humaine , agréables au gofit ,
_reftaurans. au. corpﬁ » foient capables
.de: nous. procurer: a la fois un chyle
pur & bienfaifant, & tous les char-
-mes d’ung fenfualité agtcable. Le Plax-
firen eft d’autant plus pxquant, quen
ne le prodlguant pas 4 Pexcés , on
_peut le.varier 4 Pinfini tousles j jours
-.& en prévenirla tnﬁ:e fanete. :
Le orand,nombre de més fur nes

tables >y eﬁt un véritable po:fon s
_dqnvt :Ies appréts pernicieux , 8 les
.mélanges incompatibles, allument au
fond de nos -entrailles .une. gueme
1nteﬁme ) gyr confume 10§ ]ours &



alimentaires. R 3 /
les accable dinfirmités au prmtems
de la vie. .

11 eft véritablement impoffible. de
bien favourer ni digérer parfaitement
trente méts différens .. parce ‘que les
forces de 'eftomac ne peuvent pas y
fuffire. Voild cependant ce qu'on fait
‘chaque jour toutes dans les maifons
opulentcs. On eft fouvent trois heures -
3 table, & on mange par habitude ;
{ans appétit, fans gott, fans plaifir ,
un multitude d'alimens, parce que
les houpes nerveufes du palals & de
Peftomac , encore empdrées des ali-
mens mal digérés de la veille, n’onc._.
plus-Ia force d’en favourer de nous -
veaux ; émouflées & noyées dans-une
{aburre bourbeule dé crudités indi-
geftes ; elles ont perdu route leur fen=
fibilit¢,, & altéré la qualicé des . fucs
gaftnques deftinés ‘3 dlﬂ’oudre tous
nos alimens. Auffi eft-on tout le jour
accablé -de | pefam:eur » d'infomnie ;



18 Obfervations
la nuit et inquiette , 'effomac dou=
lourenx ; & quand on forr dulic, on
alalangue 8 les dents couvertes d'une
pate blanche & gluante , qui annonce
toutes les corruptions intérieures de
‘Peftomac.
. Les deux vices les plcs formxdables
de prefque toutes le: produdions de
* a cuifine moderne , csft do nous ol
rir, ou des akinons rep vifguenw 5
dont la tenacit? gluzi:. Samaigama
difficilemert avec nos mmeurs, &
.prodmtune cale @’ en'*orgen*cns nui-
fibles ; du d2s mits crop dnicés , dont
- Pacreté corrcfive , feche brtiie &z-cal-
cine nos fibres , notre eftorss ; nos
entrailles , & répand dans le fang.
cetre inflammation dévorante qui cqn-
{fume en pen detems les tcmpcramem
les plus v:goureux. R A ST
- Jaitiché de prévenir des abus auﬂx
dangereux yen modifiant les aromares
dans -des borpes plus.fages : j ai res
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alimentaires; . 9
cherché les prcparauons les. plus fai-
nés , & en meéme tems les plas déli-
cates 3 & comme la fanté oft le bien
le plus précienx , &. le- premier but
de mon Ouvrage , je n'ai mis en
,ufagé‘ qué des proc‘:u&ions cue lex-
- périence m’a prouvé gcncralcment fa-
lutaires :

- Fauril donc {e réfoudre commo
e Vénitien Connaro , 3 vivie dune
diette auftere, poux: fe ik porter2..;
‘Non , fans doute ¢ ar-en ltalie , cn -
mange ‘beaucoup ‘de.. méts , & on les
:varie-fons millz formes encore plus
-maltipliées.quen France , & on 5’y
-porte peut-&tre mieux s la raifon en
-¢ft imple, Les préparations italiennes
font plus faines , plus analogues 4 no=
are conftitation , & plus: propres a fao -
tisfaire notre fenfualuc. . :

Ceft fur - tour dans 1a compof 1=
-tion- .des fanfles francoifes , quon ’ ‘
-reconnoft combien notre ‘cuifine eft



i

2o - .Obfirvations
fidrile & malfaifante. Tous ces roux; ;
ces coulis , ces fauffes gluantes , font
‘des colles empoxfonnces d’aromates ,
-qui’ empitent l'eftomac, & Iempt-
chent de digérer fes alimens. Deld,
“toutes les obftru@ions , rhimatifmes+
paralyfies& autres engorgemens inté-
' rieurs dont prefquetous les gourmands
font journellementles viGtimes. Onle |
~fent;-mais on ne-veut pas fe perfua-
"-der que ces fauffes piquantes, ces aro-
“mates violens , ces graiffes & farines
 gluantes , ces coulés & rouzcalcinés par
une torréfadtion prefqu’égale au”café
:briilé; donne 3 nos alimens une dcreté.
corroﬁve qui , bien loin de nourrir Je
“corps, lui communique un émbrifes
-ment fouvent incurable ,-auquel les
-plus puiffans- fecours de la *Médecinz
font incapables de remédier, ..
-1 Voild le fort:inévitable de.toutes
les Perfonnes qui fe livrent aux: feri-
- fualités dc la. cmﬁnc modeme ytelle



alimentaires. 2r
qu'on la ptépare aujourd’hui,” Quon"
en corrige feulement ce ‘quila rend
malfaifante , .& je répends qu'on.
poutra éviter toutes les dangereufes .
.influences qui-alterent le fang & abrew
.gentlavie: I’homme dé gotry trou< )
vera les fucs les plus faciles 4 digérer , -
les plus propres 4 le fortifier, & les-
plus délicieux: aux - palais ‘délicats &
voluprueux , qui ne font- pas-encore |
aféss . oo T
 Tel'eft-le: motxf' qul 2, dxrlgc ies-
expériences , dont les détails-volumi-,
neirx: & rebutans, tels queje les aveis
rédigés - dans: -mies: obferya tions -max
nufcrités ;ne-peuvent &rg ehrendus s -
appréciés- que ' par- les- Eerfonnes de..
Yart: Dans Pextrait’-que-j’en fais. ici -
je me fuis attaché i rehdre routes mes - -
idées & :mes-procédés dans - ur-ftyle .
fimipley; clair gdcfaciled envendre par-
PAxiifte ¢ mpins-intelligent , & pac-
PHomme-ds-Létcres: c}ﬁ_:ialﬁs o$clairds -



22’ ’Obﬁz}wzziorzs :
Je trace ici un précis des prcparauous-=
alimentaires les plus faines; & ema-
‘braffant 4 la fois toute [a manipulation-
moderne des délices des rables fran-
gaifes & italiennes , jai rédigé d’abord
Tart du Cuifinier de Santé ; & paffant
enfuite 4 I'art du Pariffier Frangois &
Tealien , 7'ai fixé d chaque prodation
les combinaifens les plusagrcables &"'
les plus falutaires. R I
Tout ce qu'on nous 2 pubhe Juf--
qu’d ce jour,"ne nous ‘offre ‘que beati-
coup de compilations mal digérées',>
ou les débris épars de quelques mé-+
mioires obfcurs ou’ infideles , que les*
bons” Cuifini¢rs' ne ‘communiqhehct
qu'i fegtet , parce que; la crainté ‘de-:
perdre leur réputation ;" ou ‘de: ‘nuire ’
Aleur fortune , leur impofe la Toi'de’
sie-déclater que les chofes connues'de "
toit lé mionde; & de'taire ou déguifer. -
toutesles compoﬁtmns eﬂ'ennellcsfa*ns
lefquelleson ne peat réullity -1 -



alimentaires, 23

- Eloigné de ctous les motifs dune.
foutine avengle & mercenaire , ayant
cultivé la cuifine par golt & par rai-
fon de fanté, fous la direction d'um,
des meilleurs Cuifiniers de France ;.
jai déraillé tout ce qui peac contri~.
buer 4 la perfe&lon de’cet art; jal
fait tous mes.efforts pour y expofer le.
plan;, les principes & les dérails ;.
dune ‘maniere lumineufe.:,_ Qoffric-

par-tout des moyens.d’exécution fas .

_clles & fiirs , ‘des frais ° peu difpen:
dieux , les foins les. moins- penibles 5.
& les fucces les plus certains..

=2 Quand :aux gracesidu-fyle s je réu:
clame- lmdulgence de mes Le@eurs,
perfuadé que da meﬂleurenmcrhode
de décrire un art desmdniére 3 é&re
bién:entendu , céroir:la -plus -claire
fimplicité. Jai conduit. I'amaceur . pas-
apas dans tous fes ouvrages's & pout‘
peu quiil connoiffe les prmcxpes PG,
Yimioaires; & quil fuive. exa&emem

v



247 Obfervations ..
mes détails, jofe’ lui. affurer los fuce
ctsles plusagecables; . . - - i
D dufteres: Cenfﬂum, ou &’ ighios;
ratis Attiftes; me..taxerost :peut-Etge .
'd:’a;w)éir’qxfelqﬁefoii ‘malapliéles-dés,
zails far plufieirs objecs-y tels que Iz
conftrii@ion des’ fourneairx-de faneé.y
Ies moyens d’extrairelésducs’ &es,am-,-
maiix’; 8 8¢t 8eey Mais pourguaiy
li*cniftneciralienne® eft-elfe-plus déli<,
cieafe> “qu'en France?- Ceft'que:tous ;.
les objets qui la compofcnt, forzieais,
tés avec plus de-foin’, & 'qie génés,
ral , dans-tous les arts ; le beau* & e
_bon ;fonr'I¢iréfultar d'une multtdade
de*petits dérails quis; chacin:‘én-pars:
. ticulier, ne~femblenr ‘rien; 8&qui, -
tous réuxis , forment-un enfemblede.
bennes © quahtcs qut con{htuenc T
.'perfe&mn. R N T
“-Oferdizje avouer *ici. ‘un’abus trop.:
-coﬁxmun 5 qne la cupldltc emploxc

v lc.s



alimentaires, 24
les pcés - froids, & beaucoup’ d’en=
teées? ... Oui, fans doute, puquue
lafanté eft le point important qui dis
ﬂge ma plume diic-elle &rre expofée
A tous les traits de Tenvie, ellene
Efera cenfusée que. ‘par les artiftes qui
en font coupables. Combien de fois lx

chair des jeunes 4nens malades, ou.
des chiens abandonnés dans les raesy
narelle pas éié employée en. grande
partie dans la pluparc de nos alimens
journaliers ? Combien de chars, &c. -
‘onc trouvé leur rombean dans le feirt
‘d'un pité?... Comment les y recon<
inam:e lotfque Pare les a'mutilés , dé<
5Peccs -on hachcs avec foin, & méa
langés avec du veau, du lard , &
d'autres viandes plus faines ? Ce font
des vérités de fait dont je puls affirmer
avoir été témoin moi-méme ; 3 &jen
patle pour en avoir mangé, d’aprés
la préparation d’un Cuifinier habile ,
qui les déguifoit avec affez de fuccds

Tome I, ' . B
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pour. wromper les palais , méme Ieb
plus délicats,

Que les Maitres de miaifon dalgnent
quelquefois fe faire un- amufement
de cetart, & 1ls echapperent a une
foule de fraudes ctrangeres que je
r'ofe rapporter ici , ils auront la
- gertitude de ne rien manger qul puiffe
_nuire 4 leur: tempcrament, aj. tmnu
Re: leur conﬁance.
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" dans toutes nos humeurs vitales. C'eft
du fuc exprimé des producions ali-
mentaires , que provient ce chyle ref-

' taurateur , deftiné 4 remplic la multi-
phcltc des vmdes occafionnés dans nos
fibres par les pertes-que l'air , Lexer=
cice & la tranfpiration nous font
#prouver tous les jours. Ce font une
jnfinité de perits ruyaux chyleeres
difperfés autoyr des entrailles’; qui s
sepompant fans. cefle les fucs les plus
fluides de nps alimens, portent dang
tout le corps cette nutricion nécef-
faire an développement & 2 12 cons
fervation de notre exiftence, -

~ Si la npericion eft pluscon(idérable
que la perce , le corps s engralﬂ'e & {g;
forrifie.

Si elle eft moindre, 11 fe d:ﬂ'echc
& s'affoiblir. -

On ne peus fainement réparcr ley

. pertes continuelles du corps humain,
quen lui offiant journellement les
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fucs Tes plus analogues 3 fa patfaito

conftitution , & ceux qui , par Jeur
" hature,. font les plus propres & le
nourrit & 2 le fortifier. 1l et donc 1~
portant de connoitre la qualicé de nos
" alimens, & leurs préparations ordi-
‘naires, afin -de conferver toute leur
falubrité & ceux que la cuifine mo-
derne a fi fouvent altérés, Il eft encore
avantageux d'amalyfer les influences
de chaque produion alimentaire ,
telativement i chaque tempéramens
particulier , afin de pouvoir choific
dans le nombre infini de celles que’la
natare nous offre , celles qui font les
plus convenables 4 nowe golit & 3
notre confervation. ‘

" Lefang & nos humeurs, confidés
xés dans Pétac de fanté, font d'une
douceur fluide , hume@ante & maci-
lagineufe, fans 4creté ni alcalefcence.. -
H faut donc que les fucs exprimés de-
Ros alimens., poffedent ces mémes

' B iy
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qualités pour nous &re vraiment fas
.lumres plus ils §° ¢! olgnent de certe
Prem1ere anajogie , moins le corps re-
goit de (ubftances effentiellement ref-
saurantes, plutée il perd fes forces 2
fon efprit , fa vigyeur , & accélere in-
fenfiblement les progrés de fa def-
truction & le terme de fon exiftence,
- La circulation du fang qui , par
les ramlﬁcauons mnombrab]es des
vaifleaux ou des veines, charie leg
fucs alimenraires dzpuis le centre du
_corps.]ufqu a lextrcmx-:c des chevenx
ou des ongles, ne peat &cre_ facile &
reftanrante , qu’autant que ces fucs
hume&ans on mucilaginenx ont aflez
de flnidité pour circuler avec aifance,
& aflez de fubftances. nourricieres pou:
,;eparet promprement les pe:tes qu'on
_ a éprouvées; ce n'eft qu’i l'aide de
cette fuidite, qa ‘ils” pour:ont Samal-
‘gamer 1numement a toutes ‘nos hus

.......
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tritives dans tous les vuides defféchés
qui ont befoin de réparation.

Telle eft la formarion ‘conftante
d’un chyle reftauratenr ; cherchons
3 préfent les moyens de le produire ;
en confervant 4 nos alimens les qua~
licés les plus falutaires & la fancé hus
maine & au rérabliflement descon{- ~
titntions altérées, afin que I’ hommye

“robufte conferve longrents toutes fes
forces, fa gaieré , {3 vigueur, & que
les perfonnes valérudinaires ~puifrem.'
fe foulager, fe rérabliz , & jouir &’ ume
exiftence agréable. ~

- . —ceue
CBAPITRE IL
Préparation des Afi;ﬂerzs. -
Tobs Ic; corps & les vég’étaux}fé
la terre , recoivent fans ceffe leurs

qualités & leurs influences des prine
"Biv .



32 La Cuiftne
cipaux élemers qui les environniens
& les pénetrent le plus conftamment.
Le feu feche, décruit ou calcine
zous les objets offerts trop longtems 4
fon action ‘dévorante , fandis .que
. Peau rafraichit & hume&e cesmémes
gorps que le feu auroit confumés,
..~ La premiére caufe qui altere les
qualités falutaires de nos alimens,
¢’eft lotfque le feu les touch:nt im-
meédiatement, d#eruit leurs fucs mu-
cilagineux & fortifians, les.cend fecs ,.
picotans, corrofifs, & leur commu-
nique enfin cette Acreré incendiaire,
qui defleche 4 la longue tous nos fi-
bres , en ‘ne leur portant plus aurans
de fubftances nourricieres que mous en-
perdons chaque jour. .
Pourconferver i nos alimens leurs.
prmcxpes les plus falutalres, il faudrou
ne leur donner quune coction dou-
ce, capable de les atrendrir fans en.
altérer les .fa.veux:sl leur co_mmun_k-»
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quer un gotc agréable, Ies rendre
d’une digeftion facile & produire un
Bon chyle, & réformet ou corriger
enfin toutes ces . prépardtions 4cres .
defléchantes & meurtrieres, qui cal~
cinent les fucs-deftinés & la'nurrition 5,
muleiplient nos maladzes & abre-
gent notre exiftence:

Un feul moyen d’ y reuﬁ' r, ferow
de modérer "a&ion trop vive du feu,,
en lai oppofant la température dum
¢lément plus frais +-il fandroit ‘um
nrouvel intermede {ufceprible de conw
wibuer 4 la- coftion des alimens , de:
‘leur conferver tous leurs fucs humec~
tans, capable enﬁn de prevémr leut ‘
deffication & cetre acrimonie incens
diaire que la cuifine modezne ne Ieur'
donne que trop fouvent pour &ire con-
vaincy de la véricé de ce que j° avance.
Confidérez les opulens qui- onr de
bons Cuifiniers;; de combien de malas-

. o - By
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dies aigues oudinfammaroires.ne fongs-
ils. par journellement atteints ? |
Ofons imterrsger la nature; ella -
feule' peur nous. faire conuoitre les:
{ages. moyens qu'elle emploie A mirit
toutes fes productions, & nous indi=
quet. ceux ‘que nous 'devons préférec
pour les rendre plus falursires.

- Le folgil, ce principe d'un-feu vi-
vifiant , qm donne le mouvement,,,
1 accroxffemeut & lavied tqus les &rreg
de la nature, qui faic former, remoa-~
ter & defcendre la.{ve dans tous les

“végéraux , circuler le f:mg dans nos
veines, & la lymphe nourriciere dang
gout les corps , ne les meut,, les dé=
. veloppe & les anime: qu'au travers
dun athmofphere, immenfe d’air.,
chargé de vapeurs humides :.ce font
ces nuages d'eau. fufpendas. fur nos
tétes , qui, tempérant lagrop vive ae=
deur du foleil, moderent cetre cha~
_lenxdouce &graduelle quifait. eclore,,
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_cro fire & miric , nou-feulement tous
les vegctaux mais encore tous les
¢rres de Uunivers.

Suivons pas 3 pas la- nature, em=
ployons fes moyens , & nous obtiem=
drons fes fuccés, -

Cet élément_médiateur, que |op-
pofe 4 la violence corrofive du feu.,
celt lintermede de leau douce ‘elle
fe pénetre facilement de I'adtion brfi~
lante du feu ; elle eft fufceprible de
tous les degrés potlibles de bouillon-
nement , & poffede la faculié de,
caire rous les ahrnens en les humeer
“nant-& leur confervant la totalicé de
ces fucs fortifians. , fans lefquels le
corps , mal nomq, feche & dépéric -
infenfiblement. ‘

» Une feconde caufe , qui alrere. beauw~
coup nos. produé’tlons alnnenmtes >
eft la pratique pctnmeufe de les
cuite 4 découvers. Le boudloxme—
“ment qui les. diffout exnaic en va-

BEv’
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peurs leurs fucs les plus fubffenciels &~

s fe'diflipent & s’évaporent, fans
antre ueilité que celle d’engraiffer:
Pheureux Cuifinier qui les refpire tous
Yes jours. Ure preuve évidente que
ces exhalaifons poffedent ce que nos.
alimens ont de plus reftaurant, ceft:
que dans tous les climats de 'Europe ,.
le Cuifinier- eft prefque toujours le.
‘mortel le plus gras & le mieux nourri-
de fa maifon , parce qu’il refpire &
avale fans cefle les vapeurs & la.quin~
zeffence de tous les m3s , dont ik
Woffre 3 fon maltre que les fibres ou.
Yes cendres , fouvent meurrneth %
force d’ctre d¥naturés par une torrés

" faction fenfible, il ne refte au fond
&esica(fetqles quun {édiment terrenx;
qui contient plutdt le marc calciné
des * produétions ahmentan‘es s que
leurs fucs reftaurateurs. '

" 'Qu’on regarde encore les Bouc‘hers‘;'

' fans ceffe environnés de viandes frai~ -
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clies , dont ils refpirent tout'le jour
les exhalaifons , ils joniflent d’un em-
Bonpoint & d'une fanté vigoureufe 5
ils font dodus & frais , quoiqu'ils:
mangent pew, ainfrque I plupast des:
Cuifiniers, tandis-que leurs Maitres;
en faifant grande cliere, font prefque.
tous extéuués de bonne heure-, maijs
gres , goutteux, cacochimes, & vic--
times d’un trés-grandnombre de ma-
ladics, qui. annoncent, ou- le défaur-
des fucs nourriciers , ou l’éngorge-
ment dé leurs fédimens tartarenx. . -
Je compare la cuifine moderne 3 dn;
win excellent, cuexlh dans. un bon:
canton :fi on le verfe dans une chaus
diere , & qu’on allume un grand feu:
deflous; leswvapeurs quis’en exhalent ;.
_ produxfent Peau-de-vie & lefpm-de-
. vin; mais le fond du vafe , 3 force:
de bomlhr 5 saltere , fe denature ;-
perd fa faveur;, faforce,, fa bonté ; &.
woffre plus qu'un tarére groflier, mare.
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le plus:malfaifant de cette. boilfon fa<
lutaire. Voild I'image de' notre cui-
fine moderne : nos Cuiliniets-en boi-
vent lefpric & les {ucs., tandis que
leurs Maltres n’en mangent que la

crafle & la terre.
Fit-on: Jamals de bon bouillon dans
une marmite. découverte ? Quelle
- diffirence de gotit,d’odeur & defubl-
tance entre un tranche de boeuf-i-la-
made , cuite 3 feu lent,dans un vaif
feau fermé, ou un morceau de beeuf
cuit 4 gros bouillons, dans.une mar-
mite enrierement ouverte! L'avantage
en eft (i conféquenr, que jai fouvent
réufli 4 faire de meilleur boulllon emn:
quantité égale , avec moiti¢ moins de
viande , daus une marmite bien fer~
‘mée , qalavec lé double dans un
vaiffeau ouvert. D’odl ptov1ent donc
“cette différence éronnante ? Cleft que
dans un vaiffean découvere, la plus
grande pancie da fuc des viandes &
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du bouillorr fe diflipent en.vapeurs,
tandis que dans un vaiffeau fermé. ,
ces exhalaifons nucrmves, toujours
condenfees , font. dans une diftila-
tion petpcruelle a _qui., recombant
dans le vafe comme la rofce, con-
centre la toralité de leurs fucs, &
conferve toutes leurs fubf‘cances,nom:--’
mcxeres. : ' '

Fai remédiéd ce inconvénient. 3
en adaptant 4 tous mes uftenciles de
cuifine , un leger chapxteau qul les
ferme folgneufement ,.de maniere 3
réunic. dans fon. centee. toutes. les va-
peurs alimenraires., 4 les y conden-
feren gauttes darant lear co&tion , &
dmver enfin leur écoulement perpés
m°1 dans imtcrleur des v1andes ou
des végéranx qui les.ont produxtes. v

Un zroi ifiime abus’, encore plus rée
VOlt.mt ce font les dangereu!es com-

~ bmaxfons de la cuifine moderne, qui ,
Ran des mclang_es mcomg;nbles o;:
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I'excés des épices domine ' fouvent
fans aucune faveur agréable , loin de:
nourrir le corps, allume des com~
bats incendiaires dans nos entrailles: .
d’olt réfultent tant d’engorgemens’
pernicieux , germes indvitablés™ des-
maladies les plus: cruellés. Pourquoi
faut-il que Part le plus délicieux de-
la vie, ait éeéfi longtems abandonné
fans examen, &' la: cupldu:c &3 l’lgno‘
rance? Faut-il s’ronner sl steft cot~
rompu au point de ne plus~nous off-
frir que des fibres feclies ou indigefs
tes, des fédimens corrofifs , &' foud -
vent méme des poifons lents , 4 force:
d’avoir-dénacuré des produ&ions fa-
Tutaires >

Les vapeurs du charbon offrenten
core une: quatrieme caufe, qui- altere:
fouvent nos alimens , far-tout lorf
gu'on y expofe, avant quiil foir enw
_ tierement allumé, & qu’il air exhalé: -
fes vapeurs minérales: & malfaifane
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tes; quoiqu'elle paroiffe peu confé-
quente , fes influences fuffoquantes
font dangereufes , & trop bien con-
nues pour ne pas falf' r, lorfqu’on le
‘peut , tous les moyens de les décruire-
ou de les éviter.

11 exifte donc eflentiellement qua-
tre principes malfaifins 4 anéantir
dans la cuifine moderne :

1% La calcinarion des alimens,

2° L’évaporation & [a perte des _
fucs les plus reftaurans, t

° Les melauges permaeux 3 cors
riget. 8

4% Les vapeuts du charbon.

Je vais donner ici le plan & les:
meyens de conftruction d’un. fournean
de fanté, dont Vexécution & l'ana- -
lyfe remédient 2 tous les. inconvé-
niens meurtriers , & nous offrent, en
outre, des moyens aufli cerrains qu’é- ’
conomiques , de varier & de.préparer

4 pen de frais.tans les alimens.d’une:”
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maniere facile, falutaire & déli<
cieufe.

4

CHAPITRE I1L

Difljitution générale du. Fourncan &
Santé.

L A diftribution générale & les di=
menfions particulieres d’'un fourncau
de fanté, doivent étre calculés de ma-
niere que les marmites , callercles’
lateaux & autres uftenfiles ne regoi=
vent Padtion du fen qu'au travers
d’un pouce d’ean bouillante qui les
environne de toutes parts extérieures
ment. T .
Cette-ean A ( fig. 1) , renfermée
dans une chaudiere de fonte ou de
cuivre éramé B C D, recevant toute
Ja violence du feu par fa furface inv
férieure, regoit le degré de chaleur
qu’on doit lui donnex. - ‘
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. Ceft, dans ce petic baflin deau
chaude ou bouillante , que furnagent
pldﬁeu;s caflefoles ‘& plateaux deftie
nés a ‘cuire nos alimens, en les hu~’
“me&ant & leur confervant tout le
mucil-ge de leurs fucs.

Ce genre de fourneau eft fermé de
trois cbtés & une partie du qua
trieme., afin d’y. mieux concentrer la
chaleur. 11 ne confume que peu de
bois , & les rameanx , brindilles ou
fagots , y font auffi bons que les bu-
ches les plus volumineufes ; il n’exige
ancune confommation de charbon ,
pas méme pour les entréess. il épargne
enfin prés de la moirié de la dépenfe
qu'on fait ordinairement en bois. ou
«<hatbon’, dans prefque toutes les
maifons bourgeoifes , '
- Il ne pofflede qu'une ouverture par
devant , ménagée de maniere 4 aérer
lefeu ; &4 pouvoir y placer deux on

wois, brochgs paralleles ,, 27 & 28,
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qu'un feul reflore 17, adapté au four-
neaw , fait conftamment tourner avec
agilité pendant une heure ou une
heure & demie , fans qu’il foit befoin
de tourne-broche, de cordes ou de
poxds s m qu'il foir néceffaire de le
remonter 4 chaque inftant 5 ce qui rif-
que de faire griller les‘vxandes , flon
refte cinq minutes fans les remotiter,
¢omme il arrive trds - fouvent anx
tourne-broches ordinaires. -
"Au-deflous de Prre ou- foye'r fe
trouve ménagé un four de trais pieds
quarrés 7 s ¢, On'patvient 4 lui .dons
ner fans dcpenfc le degré de chaleur
~ néceflaire, par le moyen du feu qu'onr
fait fur Facre pour les cafferoles , &
quelque pellées de petice braife qu'on:
jette au-deflous de la plaque r s 25 de
forte que Ia force des feux ne par-
vient dans l'intérienr du four , qu'aw
travers de deux ‘plaques de fonte: , s
luneN Q P, lauzrerst.
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1l doir &re revéw fur fes quatee
cbtés intérieurs , avec de petits car-
reaux de brique, cimentés avec de la
terre gralle , 'difpofés de maniere d y
concentrer parfaitement la chaleur ;
. enfin , une petite porce en cuivre ¢.d .
ef, qui glife en maniere de cou-
life , dans des rainures pratiquées’
fur l¢ devant du fourngau , termis
ae fa conftrution. -

Ce four , conftruit avec foin , pof=
{ede les qualités les plus imporrantes
pour exécuer avec fuccés toas les gene
- zes poffibles de _parifferie ; il leur
donne un golt plus délicat , une lé-
gereté plus agréable, & une coction
Plus douce, plus c"gale & plus falu-
taire que celle qu’ils cpreuvent dans
des fours de brique, ol le feu tou=
chant direGtement les pieces qu'on y
expofe, les britle fouvent avant que
Je- dedans foir cuir. Des expériences
. Keitérées m’ogr tou)outs convaincis
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qu’un feu qui ne touche les ouvrages

de. pitifferie qu'au travers de deux’
‘plateaux de fonte , les pénetre -avec

plus de lenteur, en'cuit plus patfai--
tement 'intérieur , les defféche beau="
coup moins’, & les rend enfin d’une’
digeftion plus facile, & d une faveur

plus délicare. -

Deux marmites: plus ou moing
graud'es doivent é&tre placces far lé
céeé fupérieur du fourneau ; lune'elt
deftinée A faire le bouillen &adon-
ner’ d’excellens porages ou coenfom-
més des plus: reftaurans j Lavtre eft
conftruite de: maniere. - faire cuire-
toutes fortes de légumes & de végé=
taux , par: la feule vapeur: de. l’eaun
bouillante, fans qu'ils puiﬁ'ent"jamais
s'aleérer , fe deflécher, ni perdre les
fucs que leur prodigua la nature, -

Enfin , les intervalles vnides-qui fe
trouventientre les-cafferoles ,- offrent
{gs compartimens les plus- commodes”
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pour loger trois ou quatre cafetieres -
pour les déjeliners d’une maitreflé de -
maifon , comme the , créme, café 5
chocolat &e.. :

Cleft fuivant [a dépenfe du ma’itre';.
& Pordinaire de fa table, qu'on peut
fixerla diftribution la mieux entendue
d'un fourneau de fanté, la grandeur
des marmirees , cafferoles, &c. 8¢ dé-
terminer “les. joftes dimenfions du:
foyer , fuivant l'efpece de bois qu’on
doicy briler , & régler enfin le.tout
Muivant la. confommation &. la dé-
penfe: modérée que Lon. veut y faire
journellement. Je puis.certifier ici, par.
ma propre: expérience ,. que: la feule
économie: que; I'on: peur:faire. fur. le.
bois ou le. charbon , par. le moyen. de
ces fourneaux., offre. au: bour. d'une
année- le. double & le triple de la
fomme. employée 4: la. faire éuablir.
Yoffre de donner: tous: les.éclaciffes
mgns qu'on pourra defirer. fur eetobs
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jet, foit qu'on weuille Pexécuter en
gtand , pour le fervice des maifons
opulentes , ou en petit , pour l'ufage
¢économique des ﬁmples cuifines bour.
geoifes.

11 fuffic de confidérer idi la figure
ire de la planche 1., & fes diftribu-
tions pariiculieres , pour fentir que
le fournsau que je propofe eft fufcep-
tible de toutes les augmentations ou
modifications-quon peut defirer.

La planche 17 offte les dimenfions
d'un petic fonrneau deftiné & P'ufage
des pamcuhers cp.u defirent modcret
leur dépenfe intérieure , & pouvon' s
dans P’oceafion , offrir 4 Jeurs amis un
repas honnéte & bien ordonné, Il leur
{uffir de pouvoir donner au befoiu,
un potage fucculent, un morceau de
beaf excellent, quatre bonnes en-
arées , denx plats de rot, fix plars d’en-
- tremérs , & quelques pieces de pcil-
derie , avec d'autres menus  objets.

Mais

.
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Mais quoique ce fournean foit fuf--
‘cepnble d’exéeuter tout cela’, il eft
elfentiellement difpofé de mamerei ,
donner tous les jours'le por.age le.
beuf , & ‘une ou deux éntrées pout
les maifons bourgeoiles , en né confu«
mant qus trcs-pen de bcus & pomc.
de charbon. - :

Les ﬁgures delap ﬂanche 2%, detet- '
tninent les diftributions ncceﬂ'alrel
aux cuifines ‘des_ myaifon- opulentes .
ou des Sexgneurs ‘ot des grands, qiaiy
obligés .de * reprcfentct fouvent de~ -
firent avoir leiir table ‘mienx. fervie ; 3
& lear dcpenfeplus modcrce. 1l leur
fuffit de- pouvoit: donnet au befoin
pluﬁeurs “porages dotize fortes en=
uées’, dotize- hors-d’auvres & pouf
fecond fcrvxce quatre plats de rots& '
feize ou vmgt plats dcntre-mcts ,4
avec . pités: chauds , patcs froids’y-
autres pauﬁ'cnes plus on moms délx-
Cates, ¢ . L el T
Tomed. - C
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Yobflerveral ici que le plus petic da
ces fourneaux renferme en lui feul la
totahtc des uﬁenﬁles néceflaires 4 la
Preparauon de tous les genres. dalix
mens quon peat offrir fur'les meil.
leures. tables , ,dcggxs les -potages ,

. hors-d’ccuvres , entrées , rotis, entre«.

néts, patifferies , &c, &c. &ec. jufs
quau deflert; & ce qui.en multiplie
Tes avaatages & Déconemie ; c’elt que
le. méme fagor fuffic pour extenres
tout. cela, dans le méme tems., fans
quiil feit nécefhiire d'y. confamer da
vantage de bols nide ckatbon (1)

Fpmroaae AU

(:) Jc ne parle pointici de: l'avantage‘ ime:
mcnfc qui peut -en réfulter. pour la confer-

a’aﬂon des’ foréts dun Royaume, pac: Ia. :

,,,,,,

- formeducharhon 3 uuhté pubhquc tres-mav
;pormnte’, 3’ czufe de la rareté des’ bois'y de
fa cherté, qui zuvmenre tous les ] jours’,- dq' ‘

- d¢faurde bois de: xon&mﬁm POBI‘ 13 mgs

’_VW?&‘O&fb&CQ . '\‘. s Ly
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Depuis la table la plus fomptueufe
8es Souverains ou.des Princes , qui
exigeroit fans doute douze ou quinze:
grands potages , jufqua celle d’un
bon bourgeois , auque! un petit four-
neau peut fuffire , en y réuniffancla
totalité. des moyens d’exécuter un re<
pas complet , tous les érats y troukes |
ront le-wriple avzntage -de -diminuér
leur dépenfe, mieax “fatisfaire “lein
fenfualicé, & de conferver leurfanté,
en mangeant des viandes plus fucci
lentes , des [égumes plus favoureux'y.
& des ahmens reﬁaurans -&délis
cleux. RV e ,’\.z' TS
N A L T I N

e

CHAPITRE v

Cozzﬂm&zan- du Pgtagzr d: Szznte. o

AN

Gl -

SA chu'pcnte gpncrale T3 dolf fe
FOnﬁtuue en’ fer, TaRE POUT que: les
C ij
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. compartimens.de magonerie y foient
érablis d’'une maniere folide , 3 V'abri
dtere -tourmentés , quafin d’éviter
.en tous tems les accidens du feu, &
d’en concentrer. plus patfa_itément, ha
chalear, . :

De bonnes barrcs de fer, fouples
& daftiques, d'un pouce d’¢paiffeur
ei quarsé, font fuffifantes pour Lafage
journalier des mexlleurs maifons bour:
" geoifes. 11 fera bon, avane de les em«
‘ployer, de faire examiner parua cons.
noifleur; fi le fer n'eft pasaigre, gerfé,
“pailleux , &fujed cafler. . .

11 faur commencer par faire coupc:
~quatre barreaux de trois- pieds deux
fouces de longuear ; dont Ta deftina-
" tion fera d’8tre placés dansla fituation
perpendlculalre GHIKLM, &
o fera couper enfuite fix barres , de.
wingr pouces. de longueut pour les
deux ‘biés , &.fix ‘autres;; de-quame
- pledsde longucm' » pour le devant X
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le derricre : elles font deftinées 3 tre
toutes placées Horifonralement , &a
&rre fixées fur les quatre premiers bars
reaux perpendiculaires , pat'despetits
tenons & mortaifes pratiqués énr'se,
NOP,HUX, &c &c. °

Ces feize barreaux doivent &rre
parfaitement j )o'mts - & leurs tenons-
foigneufement rivés en dehors™-de
chaquﬁ mortaifé, pour qu'ils ne feient
jamais fujecs 4 fe reldcher , & occa=
fionner dans le corps ‘de magonerie
du fourneau, des fentes ou lezards.;
par oit une grande partiedé la chaleur
vieunentd fe perdre’, exigeroit une
plus grande confommatrion.de bols.

" Sila qualité du fer n'eft pas affez.
malléable ‘pour fe river facilement ,
on’ peut y fuppleer en Faifarit forger
des queuesd visaux extrémitésde cha=
_que traverfe qui pm{fent entrefjufte
dans des trous pratiqués aux extrémhi-

tés” des barreaux perpendxculzures G-
C iij.
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HIK, &c.il fuffira pour lors que
‘ces queues dépaflent d'un demi pouce
- Pépaiffeur - du  barreau perpéndicm
daire ., pour qu’on puiffe les fixer {oli-
dement au dehors , avec un bon écrou,
‘qu’on fera ferrer avec force.
- Quoigque les juftes dimenfions pous
_placer les-barreaux de traverfe , doiv
vent néceflairement  varier en raifon
de la grandeur- du fourneau, de la
qualité du bois qu’on y briile, de'la
force des feux qu’on defire , & de la
,gx;:?._x_x_ti_t_c'-' ou .qualicé des alimens qui’_
doivent ,s’y préparer, &c. &c.&c. je
vais d’abord-établir celles que-{’expé-
rience m’a prouvé &re les plus com-
modes & les plus économiques. pour
un potager bourgeois ; je décrirai en-
-{nite celles quifont les-plus avanta<
gc@fes; aux;cuifines des grands Seis
gueurs & des particuliers opulens.
Yn fimple fourneau de fanté , pour
un ordinaire bourgeois , capable ces
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pendant doffeic dans P'eccafion le
" beeuf & quatre encrées, deux réts &
fix plats d’enure-mérs,, dou: avoir les
dimenfions fuivantes * Lo.:gueur gé- .
nérale , depuis O jufqu’en P, trois
ple&s 3 — largeur yde N ;ufqu 10,
vinge pouces ;' haureur torale , de--
puis G jufqu’en H, trente-deusx pouces.
- Ses diftributions intérieures doivent

aveir , depuis Pextrémité du pied G, -
jufqu'ila premiere plaque de fonte R,
quatre:pouces ; depuis R, jufqu’d I'dere
N, ou la plaque fupéricure du foury
huxt potices ; depuis N, jufqu’au L fond
de lachaudiere B, qratorze ou qumze
pouces , fi-Ton confume du menu-
beis , comme fagots ,  rameaux ‘on
brindilles; & un pied feulement, &
on'y brile: de petites buches & dw
bois ordinaire; Enfin’,- depuis-B juf-
qu'en H,.la chaudiere-doit avair fix
- pouces de profondeur fur fon derriere,
fandis. quc de D aX ) eHe nédoitavoit
sl C ir \
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que trois Guatre pouces de profondeur,
tant pour donner plus d’ouverture fur le
devant du fourneau , 2fin d’en diriger
Ie fen, que pour y-éuablir avec plus de
facilité les broches 4 reflorr deftindes -
a 16tir les viandes. ‘

Telles font les dimenfions les plus
avanrageafes d'un bon porager boiit-
geois : quoiqu’il foit fufceptible d’exé

cuter un repas complet, il n’angments
enrien la dépenfe journaliere d’un mé:
nage particulier; il réunit au contraire
" touslesmoyensd’en borner comme on
veut la confommation- ;ournahere .
par une direction facile & une écos
nomie mieux entendue. .

Toffre enfin de réfoudre toutes les
ebje&ions qu'on pourry me: faire fur
conftrudion d’ un. foumeau de fantc R
& de-déraille tous les moyens &’ exé-
guation qui peuvent en affurer la cenf- -
truction - la plus folide. , Uemploi- le
plus commode , & ‘les fuccés les plus’
certains & les moins difpendienx. =
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Quant au-mefure relatives aux pos:
ragers de famté des grands feigneurs
eu particuliers opulens , elles exigent
tnt de variations & de divifions re»
latives aux objets , 4. la‘qualité 8¢
quantité des alimens, 4 lige, an
goiir, 3 la fanté des maitres, & 4 la.
dépenfe qu'ils entendent y faire , tant
au journalier que dans les occafions
importantes , qu'il eft impofiible d’en
déterminer les dimenfions , fansavoir
auparavantune connoiffance exade de
tous ces déails.

CHAPITRE V.

Corgﬂm&'ion &‘du Fox_)r d; .Saute’_.v;

M AINTENANT que nous poﬁ'é&ons les
principaux fondemens:& la charpente
de_notre cuifine portanve ; entrons

dans le dcml qlcs pgces les plus B85

U.
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ceffaires: 3. terminer fa conftruction,
- Ceft un fait démentré par 'expé<’
~nence que les fours en briques ; dont
on fait ufage: au;ourd’hul, font ge-
néralement mal fains ; le fen qw'on
fait dans leur i mtcneur ,» donne 4 la
brique unechaleur scre & dévorante
qui, agiffant dire¢tement avec trop
de violence fur les ouvrages qwon y
expofe,. les furprend 8 defleche leut
partie {upérieure,, avant -que linte<
 rieur.des rourtes, ou-patés, ait. requ
affez de cuiffon; il en:réfulte des pi-
tifleries lourdes,, 4cres, faftidienfes,
indigeﬁeS& mal- 'fiines » tandis. qﬁe ,
le méme morcedii cuit dans un. four |
modéré , cxpofé i une chaleur égale
& conftante qui le pénetre par degrés,
fe cuit parfaitement par-tout, & offre’
: ."Aés pieces plus faines & plus délicates.
7 Un four deftiné' 4 cuire des pétif-
" feries Iégeres - telles:que -tourres ,
gnrcs daﬂicttes » blfcults, &, 8cc.y

-/
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petits pités , &c. 5 ne “doit recevoic
la chaleur qu'au travers d’une cloifon
deftinée 4 amorrir la violence du feu;
les pieces’y recevant une chaleur doua
ce & lente , font moms fu;cttcs 4 8tre
furprifes , 8’y cuifent plus- parfalte—
ment & y confervent plus de godt &
plus de faveur: les deux plaques de

fer , ‘ou de’ fonte , ‘de mon ‘pota~
ger de fanté ; ,'réunis , font’, 4 cet
eoard, tout ce qiie {'on Peut defirer.
La premiere, N O'P, fig. 1%, qut.
forr'a placer le- fen du fourneau de
fanté, comm'umque une’ chaleur tou--
jours tempctec au four qui fe trouw
ve mienagéau- deﬂ'ous ; & la- fcconde'
plaque; r s 7, qui ferc de’ bafe au'
fournean , regoxt une chaleur plus o’
moins- forte - moyennant un peu de
braife: qu on’jette’ au-deflous’s fem:
blables-2 aice qu on appelle des foirs:
de campacne celul-c1 nen’ dlff'ere'efc:
fenuellement que’ par -une- éréndue
C v;

\,
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plas_confidérable & une diftribution
- plus commode , propre 3 caire plus
parfaitement tous les morceaux déli~
cats qu'on peut exécuter en patiflerie ,
excepté celles dont le volume excef-
fifexige néceffairementungrand four,
comme patés de cerf, de chevreuil ,
de fanOher, &e. <
Ces deux plaques de fonte, dont l une
_ &, forme le déme du fourde fanté ; &
Yautre b , fa bafe, doivent &tre d’ane-
- feule ptece fans aucane gerfure,, d'une
{ucface tres= ume & doivent avoir
quatré ou cing .hgne d’¢paiffear.: On
fixera la premiere 4 quatre pouces de
terre furles angles r s ¢, &la feconde
& hait. poi.tces de'la premiere ; Ceft-d
due, & un pied de diftance de terre
fur lés angles N O P. Pour'y réuflic
plus facilement, il faut demander:
aux fondeurs que les quatre coins de
leurs plaques foient échancrés dans 1a
forme' A'B, fig. 2%; ces fortes den
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coignures s’emboitant plus . parfau:e-
ment dans des crans C coupés dans

“épaiffeur des barreaux deftinés a les
foutenir ; on fixera les quatre coins

de ces deux plaques avec des chevilles

de fer, qui.les rendent invariables
quelque feu qu’on puifle faire deflus

& deflous.
Pour terminer la cloture du fourde

.fantc ».l ne s'agit plus que de fe pro~

curer de bonnes briques bien cuites
celles qui fe fabriquent par petits car-

reaux , font ordinairement mieux

travaillées , & méritent la préférence.,

De tous les fours de {anté que jai fait.

exécater fous mes yeux,. ceux -qui

m’ont le mieux réufli, étoient conf-.
‘truits avec de’ petits quarrelets dun.
pouce dépaiffeur ; portant. ;uﬁe quatre
pouces de. longuenr fur ‘trois cotés.

feulemem, trois pouces fur le qua=

tieme coté. (V. fig. 35 ) It fuffira
de gzug_ﬂugg un petit cadee en: bois:

]
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de chéne fur cétre mefure’, dans lequel
on fera mouler 4 la tuillerie deux cens:
petits carreaux, en recommandans de
les faire cuire 4 feu lent afin quils
" ne s’clatent pas & n eprouvent aus
cune gerfure. :
Ces quarrelets monlés™ en fauf{e
équiere dans la forme 25cd(fig. 3°);
feront trés-faciles a difpofer'& placer
‘enovale {ur les plaques en fontg"A B
(fig. 2¢) , n’érant plus néceflaires dé
les caffer 3 coup de martean, ils fe-
_ )omdront fans fm&ures & faus laiffer
entr'eux ces’ vmdes mukeipliés que Ie- :
meilleur ciment ne “bouche " jamiis
qu 1mpnrfauement ; enfin, nayadr
fouffert"aucun coup de- truelle ou- -de
marteaux pour les echancrcr de orof~ ’
feur convenable 4 leur’ emplacement ’
ils nauront prefque j ;ama:s ces paillés
ou, fentes’ mvlﬁbles ‘par ot la plus5
vive chalenr s exhalc &: fe perd en
- peu detems, o e Lo
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Lorfqu’on ne pourra pas fe procurer
des quartclets en faufle équiere, on
peurra y employer ces petits carreaux
-deftings 4 paver les chambres dans-la
capital ; mais ils ne dopnerentjameis
un four auffi folide que les précédens,
& il faudra toujours plus de feu deffis
& deflous pour maintenir la'chalenr
avec égalite, ‘
" Le meilleur ciment "qu’on' puifle
_empldycr pour joindre'ehfcinbl'c les
quarrelets , & ne faire avec eux qu'ugy
feul -8 méme corps, ceft lg terre
gra(fc des Potiers, la plus douce &
la mieux épurée de-toute ‘efpece de
gravier. On réuffira ‘mieux encore #
lon peat fe | ptocurer de la méme ef-
pece & qualité dont les carreaux ont
ctc‘abrlqucs. B IR
Pour terminer la cléture’ du fow:
~on tracera d’abord {ur Ia plaquc rs
Povale 0 0 0.0 ( fig, 2¢ ), qui doit dé=-
zerminer la forme & fa grandeur in-
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“térieute du four de fanté ;. on. fers
enfuite jetcer-de Peau fraiche fur les
carrelets ou briques qu'on doit em-
ployer. S'ils n'¢toient pas frais & hu-
‘mides au momens de Pemploi, le
ciment ne- pénétreroit pas les carre-
lets & ne samalgameroit pas avec.
cux en cuifant, J’ obfcrvem ici qu’on
doit éviter de plonger long-tems les-
garreaux dans des baquets pleins d’eau
comme le font prefque tous les ou-
vriers pour a,breige:v leur ouvrage ;
Pexcés d’ean qu’ils boivent les dé-
trempe & attendrit au point de leur
faire perdre-leur force & leur confif-
tance; & les gorifle fouvent au point.
qu'aprés leur emploi ils éclatent ou.
* {e fendent de toutes parts, 3’ mefure
que le feu les feche & les rcdult 3
leur premier volume, :
. Tous les. matériaux ainfi ptcpatcs,
. on.poutra commencer lacléture inté-

- mu:e da. foux de fap;ez € foﬁns
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an demi pouce de ciment fur toute la
bordure 0 0 0 0 de la premiere -plaque’
‘de fonte 7 s ¢, obfervant de ne pas dé-
border entiérement I'enceinte ovale ;
fur ce Ht de ciment on affeoira led
petits carreaux dans le meme ordre
circulaire , en commengant 2 pofer le

premier en 4, & en continaant juf-
qu'a ce quon foit parvenu en ¢ cbig
gauche de la porte-du four.

Sur ce premier fondement on poe
fera une feconde couche de ciment
fur Iaquelle on affeoira le fecond rang.
de Petu’s carreaux en commencant pat -
le coeé d de'la porte , & obfervanb
fir tout que le milien de chacan des

carrelets- du fecond rang couvre -la
jointure des deux carrelets pofcs au-
deflous. . : : s
On continuera 5. fuwant le memc-j
ordre , 3 pofer alternanvément une
couche de ciment & un rang de peuts
carreaux en {uivant les ‘mémes obfe:— .
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vations, jafqu's ce qu'on foit parve:
nus au-deffous de la feconde plaque .
N O P, & avoir auention que le
dernier rang fupérieur des petits car-
reaux: force un’ peu fous la plague
" "N OP, &foit bien garni de ciment,
afin de fermer les plus'“perics jours
par ou le four diffiperoit mfenﬁblev
ment fa. chaleur.” :
La cléture terminée, il faudra de
fuite, 3 l'aide d’une lampe placie .
dans Pintérieur du four, & par I’du@
‘verture de {2 porte , unir dzms Pinté-
rieurles jointures de tous les carreaux
en les poliffant de manierz 4 fotmet'
un parfaic ovale; on laxﬂ'era enifuite
le tour {écher 2 Pombre’ pendant hmc |
jours, éloigné de toure efpece d’hu-“
‘midité & fans tenter 'y | faire aucun
feu )ufqu i ce qu'il foir entiérement fec_
& aitfait une bonne prife; fans cétrq
- derniere prccaunon le four feroit brem
bt rempli dé oerfures & d’éclarsi

-
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La porte du petit four deit &tra

formée d’une Plaque en cuivre, ou

en tole tres- cpaxﬁE » cdef, qui

puifle librement gliffer - en couliffe -

dans deux rainares en fer .artachées
fur le devant du four. Pour exécuter
plus facilement ces rainures, il {uffira
de faire pofer deiix petites bandes d¢
fer, dont la premiete commencera

‘en'0.& finira P, & la feconde de.l

enL; on laiffera guatre ou cing lignes
dmzcrvalle entre ces bs.ndes & la
magonerie du pecic four j cet efPace

fera fuffifanc pour y faite. jouer la-

porte en forme de couliffe, Ce mé-
cani{me’, ufité en grand chez la plu-
parc des Piriffiers , eft trop bien conng

pour; menter un! dctaxl plus érendu ;

il fuffira d’en examiner un, & d'ob- '
ferver de le faire exécuter en petit dé

mafiere 4 fermer le plus Parfaltement |
ppﬁxblcl ouverture dufour.” = ;-

On terminéra fa- con&ruc‘?cxon en
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faifant receépir, avec de la menue
terre graffe , tous les dehors, & en
les poliffant & la traelle.
_ Telles eft la formation d’un perit
four de fanté, folide & peu difpen-
dieux, dans lequel on pourra exécurer
tous les ouvrages de la pidifferie mo-
derne, avec plus de légéreré, de dé-
licatefle & de falubrité queles pieces
_-qu’onexpofe journellement a Pardeur
" dévorante des fours fales & enfumés,
ol le feu fe fair par dedans. -

CHAPITRE VI
Magomm du Potager

L A magonene du foumean d: |
fanté. doit cgalemnnt fe conftruire
-avec de petits carreaux femblables 3
ceux du four & de la terre graffe pré-
patée ; en- faifant clére lederriere &
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Jes deu cbtés du potager , fuivant les
mémes obfervations.

Quant au devant du fourneau, il
doit refter entiérement ouvert, tant
pour faciliter ’arrangement du feu &
diriger fa force ot elle devient nécef-
faire, qu'afin de pouvoir y placer les
broches pour les pieces de tbt.

Sion fe propofe de n'y britler que.
des fagors, il fera’ plus avantageux de
difpofer les carreaux de bnques fui-
vant fa dxre&xon ovale du_perit fout
de fanté, ce plan étant le plus’ proprc.
i concentrer 1a chalear vive duméme
bois ; mais (i 'on a intention d'y faire.
ufaoe de baches moycnnes ,il vaudra
mieux dxfpofct en quarcé intériear
de la magonerie du potager,. en ob-
 fervant d’arrondi les deux coinsintés
rieurs dufoyer safinquiils éfléchiflent
mieux Tur le fond de‘la chaudrerc oI
’chaleur deﬁmce a cutre- tcut Ieé ah— ‘
meng, oo oot
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On laiffera cette premiere macons
nerie {écher deux ou trois jouts fans
y toucher ; le furlendemain on exa-
minera les endreits gerfés- pour les
remplir foigneufement avec dela terre
gfaﬂ'e oud’écaillede brique ; enfin, on
terminera cet ouvrageen le crepxﬁant
en dehors & en dedans , avecle méme
ciment , obfervant de le Laiffer fécher’
au moins cing ou fix j jours avant d y
-fmcdufeu. o CoeN

C H AP I T R E V I I
: C/zdudzere a’u Potdger.

L A chandlere du fourneau de fanté
eftla pxece la plus xmportantei pro=
duire 1 tous les degres de chaleur & de
coGtions | alimentaires ;. fa forme_&
fes dlmcnﬁons doivent &tre. fixées.de
la mp.mcre la plus Peﬁnvc » & cx;a )

\
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cutées par un ouvrier mtclhgent pour
y préparer tous les genres poffibles
dalimens avec autant de délicatefla
.que-de fuccds & d'économie. -

Les premiers effais que je fis furend
exécutcs avec des. grandes feuilles de
tle , mais la rouille les: dévora en
pen de tems; je tentai le fer blanc qui
ne réuflic-pas mieux par le vice des .
fondures que I'action du feu entr'ou-
veoit tdt ou tard , malgrc les doubles
rebords que jy avois fait adapter. .

. Cependaat quoiquie ces matériaus
ee puiffent pas donner une chaudiera
ez folide peu: étte durablc 5 CCY
premieres expériences, m'ayant oﬁ’er:
des réfultats affes fatisfaifans pour. lea
exécuter en grand s Je fis con&rulre'
une chaudiere on cuivre étamé d’une
Aeale piece, qui semedia parfaitement
i tous les mcanvémens, &, Léumr Ta
plus gra.mic i‘chd.ue,_ R :

Ap:ss mu: :emé pluﬁeurs oe:u:cs

-
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“de formes), d\. coupes-& de profon-_
deurs done les dérails feroient trop
ennyeux 4 déduire, j'ai trouvé que le
profil K B D, fig. 1¢, réunifloit le
plas d'avanrages , & exigeoit le moins
de confommation en bois ; quant aux
dimenfions intéricures , 1l faut lui
donner fix pouces de profondeur
depuis X jufqu’d B fur les derrieres
du fourneau , trois pouces 'de pro-
foudeuren D {ur le devantdu potager:
. A Pégard de fes dimenfions fupés
Tientes , elles doivenr fuivre Ia grans
deur du fournieau, & ure par confés
' quent relatives 412’ dcpenfe plus ou
moins forte d'une maifon ; miais pout
ua bor otdmaute bourgeoxs, il fufs
fira de donner deux pieds de largeur,
tlepms Bijufqu'au D, & euvn'on qua- »
e ‘pieds depms K ;ufqua. U
* Avant de faire conftruire cetrechau-
; dlere il eft rras-itm porcanr d’ examister -

{x - 'quialicdsdu - cuivre que’ ‘ Pouvrier
prétend
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rable 1[ faut en F:me B-é}cre 2 gr:mds
| coups de marteau un-morceau devant
foi. On preferera celui qui fera doux,
malléable , qui; s etend uniment fut :
Penclume,, & qui. ncP:ouve aucun
de ces gerfures que la v1o'ence du fei‘
autoicbientdr entr'ouvertes,, ce qm rais
neroic la chaudlete en peu de tems.
On sefettera pac. confequent tous Ies.
cuivres aigees ou cafﬁms, qui ¢ s erall-. ~

ques- :.»' e -
Snr l’un des deux cotes de la. chau-
dera un ‘

P

robmet A de&mé 3 ecouier leau, Ia.

lhlJ- RLt

renuuvellct au bc[em . temgerer fa
chaleur trop, vive. ,J,e‘;bz ajourant plus
oumoins, A'gan ﬁ’?ldﬁ fmvgnt a necef-

Wit D

firé; on&xefcrem le coré du fotuneau

\J—JAO

le, plus. ¢ commode g)our iy ccoulement_

MPRYITES

Tome ;I" .
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- des eaux, > relauvemem: afon empla-
cement.” © - 2y :
Lesbords fapcneurs de la chaudlerc
deivent &re garnis d'une bordure
applatie latge d’un:deiiii pouce tout
autour , pour 'feryir de-fappore 4 Ia
chaudiere ‘& 1a foutenir ‘folidement
fiir les bords fupeneurs du foutneaw
HXU, 8ec! On aura artention que
lmtcneur en folt bxen étamé , afin
que le vérd-des gns ‘nela dévote nullc’
part. Drailleurs; cette chaudiere‘ctant
Ie réfeérvois- cffx‘rﬁeﬁxqixe deliind Fihaw
-ver fous les plags, afficeres & cafTa-
Toles Sl eﬁ pruaeht que Peii’ qu ‘elle
renfetme nalt récl. aucun’ pum:lpc
malfalfant qu’ dei‘yﬁr reéoutér. Feiinon
. On' obfétye vETa, e’ la:ﬂ'er wh “iies
valle. ds tfots pouges entee le*deitiet
dela chaudi’e?é &’fﬂie barreau HU
Cet e{pace vulde 6'0°0°0 0 ¢tant def
tiné placer un Péilt manteau de ch6-

’ n; &.'..,\’.._ ;

5
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minée , & un tuyau mobile Y, par
ol doit s’écouler toute la fumcc du
fourneau de fanté.

Ceft fur les bords du devant de
tacher le rebord du derriere dela chau-
diere : on les fixera enfemble avec
des clous de cuivre rivés des deux
cotés , de maniere i fermer roure
communication entre le: foyer- du
fourneau, & le deflus du. potager :
pat ce moyen, bien fimple ,-les fu-
mées ne:pouvant jamais fe répandre
deflus .ni au-deffus. des cafferoles:; ne
tifqueront: ]amaxs de leur; communi-
quer un gofir déteftable de. gfaullon
ou d’enfume. § I

Si, malgeé les clous fivés, on s’ap~
pergoit'que la fumée filere encore dans
quelques endroits , il faudra les bou-
cher” exadtement avec du. maftic. de

~ Vitrier compofe .de blanc d’Efpagne
& dhuile’de noix ; la chaleuc le. duc-

. Dij

ce manteau de tdlé ; qu'on déit atta- N
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e SR .
cira-bientot , au point d’en faire un

ciment prefqu aufli folide que le m¢é-

tail. : .

CHAPITRE VIII

Couverture du Patager. |

L OUVERTURE fupcneute de lz chau
. diere, doit &tre couverte d’un pla-
teau en cuivre (fg. 4 ) dans lequel
il faut faire dccouper a jour les ou-
vertutes ‘néceflaires 3. loget les ‘mar-
mites, cafferoles , cafetieres & auties
uftenfiles néceflaires 4 la cuxﬂ'on -des
ahmens. S

. On ne fera dccouper Ies ouvertnres
quaprés que les marmites , caffero-
_ies &ec. fctont exécutées , afin de les
ﬁxer de maniere que leur: cx:confc-
tefice moyenne , remplifle: avec juft

tefle - l’emplacemenrr d:&mc,_a ‘les re-
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recevoit , & que le cul des cafféroles
ne rouche pas tour 4 fait le fond de'la
chandiere.

Ce grand plateau doit avoir un re-
bord g b qm puifle entrer dans 'ou-
verture intérieure de la chaudiere ,
& la fermer affez exa&ement pour que

les vapeurs de I'ean bouillante qu’elle
“contient , n’inondent jamais l'ama-
reur ou le Culﬁmer qui dowent y tra-
vailler.
Enfin , pour empcfher Ie plateau de
fe déformer, ou qu'il ne foit fujer &
fe bomber’, lorfqu’on Lenleve pout:
laver le ménage , il fera trés-urile de
faire fouder rour au rour un cercle en -
fer de la groffeur du perie-'doigr ,
pour le rendre ferblable aux -bords
des grands chaudrons, & lai-donet
affez de’ foliditd pdur réf frer aux
_chocs 8 autres” accidens - )onrnahers :
.qu on ne faurait prévoic. -,
- La conftra@ion de ce p!ateau fera
D ij
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rerminde par deux anfes de ferc d;
deftinées a 'enlever & a le replacer :
elles doivent fe terminer -en’ partes
d’oie, fixées de chaque cbté avec trois
ou quatre clous de cuivre , foigneufe-
ment rivés des deax cdeés.

Enfin , la propreté eiugez encore
quil foit éramé des deux cOés , tant
pourl’agrément du coup-d'eeil , qu’afin
d’trre affuré d’une parfaite falubrité,
en prévenant tous les accidens & les
rouilles qui peuvent en réfulcer.

SRS

“CHAPITRE IX

Marmzte a Ia Vzande.

LE chmx des v1andes la dlre&lon ‘
feu, Part d’en modifier les degrcs &
- .degouverner le vafe deftiné & Jes faire
bonillic , fonr les. ‘moyéns les" plus
certains de . produire dexcellens po=
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tages 5 & des Pi’ccés_,de, Beeuf fuceu-
Jentes. R S
© Tant que le feu ne touche que le

deVant on un feul coté d’une mac- -
mite , la viande fe calcine trop d an
coté , tandls que de l'autre elie n ée
Prouve prefque pas P'a&ion dlreéte
du feu. L'inégalité de la- chaleur , la
violence da boulllonnement & I’é«
vaporation des fucs & des viandes ,
produifent: ncceﬂ"axtement un bouillon
pen fubftantiel. Quoique: cet. ufage
mal fain, foltﬁ généralement ufitd "
dans prefque tous les -ménagés bour=
geois , quon ne puifle gueres efpc-'
rer d’en corriger 'abus , j’annoncerai
ici que les Cuifi iniers mtelhgens de
_ bonnes malfons ) ont adopté Tufage
falutaxre & economtque ,.de. placer
Ieurs matmltes an-deflus méme .du ..
' potager.; afin- que le feu amﬂint ‘dis
re&ement au-deﬁ'ous, pcnetrc 5 ate

tendnﬂ"e_ & cuife-ayec une parfalte
7 *Diy
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 égalité les viandes ; en les faifant
bouillir & perit feu. L’ expénence leut
a prouvé qivils en retiraient un boud- .
- lon plus reftaurant, & d’un gofit blen :
fupérieur, '
~ Mais, attendu que les marmites
qu’on emploxe pre{que par-tout,, pt-
chent effennellemem pat leur forme s
fans perdre de tems 4 les crmquer )
je vais ¢eablir de fnire fes chmenﬁons
& les dxﬂ:nbutnons les plus avanta-
veufes d’une marmite propte a don-
ner un vrai bouillon de fani¢, qul
“pourratég également s employer fur'mes -
foumeaux économiques s & fur les
, Potaoers ordman'cs. R
" "Une marmitte en cuiyre m’ tou-
jours paru. dangereufe la rnomdre'.
négligence dune Lavéafe ; ¥y engen- ‘
dre le ver—de-gns. D’axlleurs, foiumife
tous les jours 4 une longue “bulli-
" tion” s dleft 1mpoﬁ“b!e qe Ie fc;our '
‘trop prolonoc & une ‘eal - toujoufs .

,
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bouillante , ne produife, 2 l4 longue, .
une dlﬁ'oluuon infenfible: des molés
culescorrofives quelecuivre renferme
dans fon fein; & la. perte de poids
qu'une marmite éprouve ,” aprés:huic
ou dix:ans dufage., prouve‘cate‘
affertion” avec- la plus grande évi-
dece. Je croirois. volonuers que c’éft
~une des principales. canfes de Pérac
prefque toujours valétudinaire:ou im-.
potent de la plapare des. pasticuliers -
opulens don les alimens-font prc-'
parés dans des vaiffeaitx dé cuivre,

‘Une marmite de ferou, de: fonte ;
expofe 4 moinsde dangers mais les.
émanations . ferruomeufes 5 reﬁ'erem:
cenftamment: les. entrallles » & pens
vent les ;dxfpofer 4 des obﬂ:ru&xons :
: 'frcquentes. P s tie il

Ileft poffible de temcdxer i tous
ces inconvéniens:, en faifanc d'abord.
conftruire une- marmite -:en cuiyre

etame ,dont oy fera doubler tout:Li ine.
D 3 '
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térieur & le fond, avec une bonne
feuille de fer-blanc bien écroui, &
battn..3 froid , en obfervant de ne
laiffer aucun vuide entre la feuille de
fer<blanc. & le corps intérieur de la
marmite. Celle que j’ai fait conftruire
fur. ce modele , m’a parfaitement
téiffi : il n’en peut ‘réfulter aucunes
influences mal faines ; le bouillon n’y
aecevant Taction du feu qu'au travers
de deax pieces de méral , 'S’y con=
. {omme. plus lentement , & prodmt
un potage tiés-fucculent. Yinvite tous
les. particuliers qui font cas de’ Teur
fanté & du bon bouillon’; d’en faire
lexpcnence 3 elle; réuffira - auffi-bien
fur les potagers ordmaucs que fur
- mes: forrneaux- de[ante.": e T
11 eft fur-tout i 1mporcant de leur
donner‘uue dimenfionproportionnée
. 4la:quantité-desviande-qui:doit 'A s’j '
cuxrf:)chaque :jour ‘danssun: bon: mé»
—nage;—'bouxgems .-olsFon confomme

! e "
¥

A
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journellement trois ou quatrelivres
de viande , une marmite ronde,; de
huit 3 neuf pouces: de diametre, fur
douze pouces de; hauteur . eﬁ bleu
fuffifante : plus petite , il 'y au:an:
pas aflez de Bouillon ;. plus ora,nde >
les viandes y. (Lraxent noyges, &n of-
friroient_ plus qu'un. breuvage, fans
fubﬂ:ance & fans gotit, mcapable de
fortifier. fa. fanté. 5 AN T ey ,

- La fo;me fgbeuque on. c1l}ndnque' |
qu on leur donne: o:dmauement neft
pas- la. mexﬂeure,.efles perdeut trop
€n’ vapeurs. Jai. prr:ferr. leur- donner
celle- d un - cone tronque R 3 ceﬂr-é-
dire.y de dmner neuf _pouces de lac-
genr 3;la bale de h 'marmite , candls
que -Pouyertare . fupen ure n’auroit
que fept: pouces ¢ les cotds gyanyrleur
_ pente dirigée,dans | 14 'intérieur.du yaif-
:feau ycoqg,mfem _plus Eacxlemenc les
. /Yapeurs;, dn boml"lon & retombanc »
(yen;pggm ;emcnr, en gouttes dans La‘

- D v; ‘
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matmite , ne perdent quafi rien’ par
P'évaporation ; en un mot , cette forme.
m’z offert une. folidicé plus parfaite ;
un emplol plus facxle s & un fuccés
plus certain,. AR
Le "couvercle don: &re ‘conftriit
~dans la forme d’une calotte bombce,
concave par dedans, & convexe- par
dehors , afin de faire cgalemem: con-
denfei & diftiller en ‘gouttes | les-vas
peursdu’ oetage , & lut coriferver toute
fa bonté : miais au lieu de fixer 16t
bord de lamarmite en dehors coinie
celui d’une tabanete jai prcfété le
faire érablir au dedzns fans' quoila
plus grande partie des exhalafons de
1a viande s'écoulent au dehors;. &-fe,
per&ent fans ahmenter le- boullIon. .,
“Ce. ne font pas’ les fibres ‘de la-
vxande qui noutriffent noteé corpsce
font les fucs qu'elle xenfetme, ce font
ces exhalaifons qu elles” perdent‘,ie'n' .
féchant 3 lan: 5 O eli bbuxifant dal
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un vaiffean décoavert:, qui poffedent
fes parricules les plus reftaurantes ; &
Ion ne patvlendra jamais 4 faire du
potage fucculent, qu'en lui confer-
vant toutes fes molécules nutritives ,
enles’ empcchant de fe diff iper en
vapeuts : Ceft. un fait dont tous les
phyficiens & les perfonnes inftruites
femiron;“f_facilehaent I'importance. -

- Pour foulever le couvercle. petpen#
dlculalrement toutes les - -fois qu ‘on

" veut ‘découveir fa marmite; j’ai fair
adapter 3 fon centre fupérieur un gros.
anneau de fer immobile , dans, lcquel
les:quatres doigrs:.de la.main peavent:
{e. placer-avec-aifance 5 & faciliver:Ie
.amoyeh dé:découvrir:le yafa,fans pete
-dre une-goutte dé bouilldn , ni-occa-
fisaner. beaucoup: de.perte: de fabf-
”ta.nce. sagerrvnesthae v
#i: Miranvappercu que: mamande s en ,
s,.avafant., ayifond de: 191, -marmite.,
Jecévoit ‘ati-déflous une “chaleur trop.
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vive , fans Etre hume@tée par le bouil.
lon, & quelle éroir quelquefms gril-
lée dans fa partie inférieure » avant
‘d’avoirrendu fon fuc, ; "ai remédié4
et inconvénient , “en plagant 4 un-
pouce au-deffus.’du fond de la-mar-
‘mitce, unepetite gnlle enferétamé b,
(figo17): elle foutient la vianded'
un pouce ‘au-deffus du’ feu , en laif
fant'le méme efpace -de bouillen au-
‘deflons d’elle ; &: par ce ‘moyen;le
“déffons ‘des pieces de’ beeaf c:an:anﬁi'
‘tendre & au{ﬁ dchca: quc les autres
Pames. R RV P LR
- Je: ﬁnn‘al par: -convenir ‘ici;: qnon
peut iégalcmenc faire'de-bons potages
-dans - :des ‘marmites: de” fet <blanci,
“-¢oiiftruices Tuivant les mimes:dimen- -
fions ; mais eiles faﬁront'toujoursl’i& '
- convénientd’éprouvertrop facilement
Ta molence«’du~féu de; foueqm[ eft
. cyrefquuhyoﬂible de les entretenir
“@ans ¢enté douce cgah:c‘ 'ébullicion:,
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{ans laquelle on ne fauraic prodaire un
bouillon bien faic: celles quej’annonce
dans ce chapitre , font fans: contredlc
bien melllcures. :

CHAPITRE X~
Marmite aux Legumes.,

UN faic certain, qui n'a jamais
échappé aux . obfervatents atten;ifs. P
ceft que spus les légumes qulon fait
bouillir , dépofent plus de la moitié
de leurs fucs dans I'eau qui a-fefvid
 leur ébullition. Les expofer 4 feuriud
dans une. cafferole , ferair. les.altérer
plus prompremenz encere ; 8¢ er
deflécher toutes les ﬁbres les plus
delicates, . . . .. ..ol
Quelques Phyﬁclens ]udlcxeur, ab
fe&cs de'ne rnz.nger: fouvent: quah_
aerre ou:le 1 marc.des: meillears. lcgur -
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ames, fans favourer la totalicé dci
fucs délicienx que leur prodigua la
nature , tenterent de les faire cuire
en les expofant feulement § la vapeur
del'eau bouillante : leurs expériences
eurent beaucoup de fuccés. Voici lew
méchode. . :
1ls verfaient trois pouces d’eau dans
lefond d’un ¢haudron ; on le plagoic
Aur lefeu, & lorfque I'eau commen-
- goit 4 bouillir ; on {ufpendeit les l¢-
- gumes dans l'intérieur du chaudron,
fans leur faire toucher Peau. bouil-
“lantes les feales vapeurs ou. famées
delébullition ; les pénétroient & les
.cuifoient fans perdre - beaucoup de
- deurs fucs § & leur donnojent ungofit
‘bien: fupérieur 4 celui -des:légumes.
. caits fuivant 12 méthode ordiraire.
Le premier fuccés que m'offrit cetre
expcnence s m encouragea’a la réicé-
fer-fur toutes fortes” de végéraux 3
m’étant appercu que les légames cuits
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ila vapeur > confervoient encore

mieux leurs fucs & leur faveur lqrf- '

quils éroient légérement comprimés
dans un petit chaudron bien couvert,

que lorfqu'ils roient difperfds 3 laife

dans in~grand vafe découverr ; je fis
dés-lors conﬁ:tuu‘e une marmltte fans

fond S: vers le tiers: de fa hauteur 5

j'a placé an fond un grillage honfon—

tol z 2 (fig. 17¢), fur lequel jai Pofe
mes légumes , & fermé d’un couver-

cle Ia bouche de cerre marmite 5 jai

mitte fans fond dans la chaudrere dn '
foumeau de fanté 5 de- forte que. les’
vapeurs de I’ean bmullante pénéerant -

tout Pintérienr des légumes, ne puf-

fenr jamais s'exhaler qu’aprés aveir
longtems pénéiré; humedté & actendri

les Iégnmes , fans les diffoudre dans
un déluge d’ean . afin que. les vége-

taux y. reguﬂ'ent par-tout une coltion-

chle » J'ai couverr Pembouchure. de

y
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la marmite avec un plateau qul e
Taiffe echapper que les’ exhal:ufons fu-
‘perflues, par de petits trous ménagés
au couvercle : les afperges , cardons,
cpmards s amchauds , &c. y furent
‘cuits en moins & une- heure & e troi-
" ‘yerent plus tendres & ‘bien plus [
voureux que ‘cenx. que’ javois expo
fés aux vapeurs dun chaudron dc-

couvert, - .
" La marmite aux legumes d’un po-

tager bourgeois, doit avoir un.pen
_plus de largeur que.fla--matm'i;c an

bouillon :-la - diverfité & le:nombre
des végéraux quon y- fait cuire fou-
vent enfemble , » occupant beaucoup
“plus d’efpace que la viande, exigent
‘un -emplacement - affez. vafte ipour §
‘placer fcparcment pluﬁeuts efpeces.de
‘végétaux. fans fe poreer obftacle, afin
"de pouvoir fe procurer en méme tems
plufieurs plats. d’entreméts fans le
‘moindre embarras.. - '
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Une forme exattement cylindri-.
que , 4 laquelle on donne environ dix
pouces de diametre dans touate fa lon-
gueur , m’2 toujours -paru fuffifanre
pour un bon ménage bourgeois : pour
la conftruire fur les mémes principes
de falubrité que la marmite 4 la
viande, il faudra' choifir un cuivre .
malléable & batta , dans la forme
d’un large tube fans fond ; on le fera
enfuite doubler d’une bonne feuille
" defer-blanc : il eft néceflaire de don-
ner une forte confiftance aux parois de
la marmite aux’ lcgumes , afin d'y
concentrer la chaleur & les vaPaurs
de I'ean bomllante. . '
La premxere en cuivre que je ﬁs
faire ; n’érait _pas “doublée : m’étant
appergu que leslégumes n’y cuifoient
quavec une extréme lenteur ; je la.
fis doubler en dedans avec une bonne
feuille .dé*‘f_'c;-blapc. battu , & je vis -

-
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avec plaific mes légumes fe cuire avec
plus d’aifance & de célérité.,

Il fera néceffaire de faire conftruire
un rebord folide 3 la bafe inférieure
-de certe marmite , afin de la mertre
& Pabri des fractures & des coups.

Ce grand cylindre, fans fonds , doit
&tre plongé d’environ deux pouces
dans Peau bouillante de la chaudiere
du potager de fanté, depuis la bafe :°,

“jufqud 2, en Pefpace enfoncé dans

.Peau bouillante,, depuis deux jufgn’s

0, eft un incervalle vaide d’un pouce

-qu’il faut laifler entre I'ean bouillante

& la grille qui poree les Jégumes;

ceft enfin fur les points'o 0 0 que

doit &re fixé le pecic grillage 3 fur

‘lequel font placés les végéraux.

Jadis je pofois pluﬁeurs efpecés de
Jegumes fur le meme grillage ; mais
ayant appergu qwen ' cuifant’ ils fe
communiguoient. mutuellement leus
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gofir & -leur odeur, de forte que les:
epmards fenrtoient les afperges, & les
afperges, les arrichaux, &c.Jimaginai
de les loger, chaqug efpece de lcgu-.
mes., dans une cafe particuliere, en.
divifant Pintérigur de la marmite en.
deux ou trois compartimens ,. avec
une plaque de fer blanc 4, qui.les
{éparoit entieremert; par.certe. dif-:
. tribution facile , ne fe communiquane- .
plus leurs gotits réciproques, chaque
légume conferva la faveur que:lui’
deftinoit ‘1a nature. L
On. obfervera de placer toutes ces
cloifons mobiles dans une diretion.’
pespendxculau'e » afin, de laiffer. . un.
libe paffage aux vapeurs; d’ean bouil-:
lante, & qu’elles pul{fent s'eéxhaler.
fans communication- depuis le -fond
de la marmite )ufqua fon embou-.
chure fupérieure’;. mais au lien d'une
feule cloifon, on Pourra en dlfpofer_ :

-
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treis ou quatre qui puiffe fe placer
& fe déplacer {uivant le befoin.

La forme du couvercle de la mat-
mite eft indifférente ,” on pourra donc
le faire femblable 3, celui de la mar-
mite au bouillon , aveccette différence

"qu’il faur faire percer un trou 6 au
centre fupérieur du COLiver_f » qui foir
tout an plus grand & pouvoir y paffer
un pois ; ce petit foupirail doic dé-
gorger excédent des vapeurs de.I'eau
bouillante qui, en fe comprimant
dans le cylindre, poutrolent peut-,
cerele renverfer s'il éroit fermé her-
meuquement. :

“ Le peu de fucs qui s’exhalent dans
Ia marmite, n’ayant pgefque point
d'iffue , fe condenfent dans le cy-

lindre & forment. un nuage befilant
de fucs -végéraux. qui rouchent, -pé-
netrent -& cuifent. patfaltement les
"lcgumes » de forte qwon peut dire,
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avec raifon, qulils font cuits dans
leat "propre ‘fuc , aufli les connoif-
feurs_ les trouvent-ils plus rendre &
dun gofit bien fupérieur 3 ceux qui
fone boullhs ou plonges dans l'eau.

Ce ne peut-&tre ‘qu’aprés l’expe-
rience que des palais délicats pour=
ront -comparer linfipide fadeur que
poffedent nos légumes noyés dans.des
chaudrons .d’eau,. bouillante ,-avec la
faveur faine, dehcate &'. re&aurante
que confetvent tous: les vcgeraux cuits
i la fimple vapeur... On fera moins
obligé d'en fcparer la fadeur a force
d’épices, qui. echau&'ent Ie fang &
calcinent nog cn;raxlles & l;on pourra
fe flatter alors, de manger d des legumes
rafraxchxﬂaus, falutaires & v:alment_
délicieas, .
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'E . L. 1
CHA PITRE X Lo :

Cbemmee du Pomger a’c Jarm’
} A1 dcja annoncé qu'entre les bars
féatx H U (fg.. 1) & le derriere
de la’‘ chaudiere 5 il falloit laiffer un
initervalle vuide denviron trois pou-
ces, deftiné 3 Téconlement des fus
- mées dw fourneau de fanté; 1! ne
saglt “plus que’d’y adapter un- petw
mantedn , fait en forme d’une pyras
mlde tronquée - dont 12 bafe: feroit
HEU (ﬁg %) & donit:le former
fetjvuon: ‘de bafe 4 un tuyaw de:iole
Y, qiron “protengera acvolontc:.pour
diriger les fumées , foit dans un.viéog
tuyau de cheminée, foit hors d’ne
maifon en percagtijine muranlle.

1l eft encote poffible de rerirer de
e tuyau de tble plufieurs avantages

cconomlques,

wis
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tconomiques , dont je crois devoir
faire mention ; m’éant apperqu qu’il !
échauffoit prodigieufement la piece
ot je lavois établi, j’imaginai (en
hiver feulement ) de le prolonger de
maniere & traverfer deux chambres 3
coucher & mon cabinet 3 derire ; exs
périence ma-fi bien réufli, que je
n'avois befoin de faire aucun Eeu dans
les pieces qu'il traverfoir,, & que jak
été obligé douvric quelquefoxs la._
croifée de mon cabinet, pout &iter
dy refpirer un air n:oP chaud &’ trop
nadfés - :

Il et cv1deut -que la chaleur cons=
centrée d’un foumeau de fanté p peut
offrir " les - mémes avqntages quun
grand’ pocle dans une ‘maifon....., . .
cchauffer rout un appartement I‘hxver
pa; une fage diftributiondes: tuyaux... .
cpargner une confommmon en bois.
toujours dxfpendxeufe... & produlre/
enfin"une’ chaleur. douce ; coale &

Tome 1" | E



93 La Cm'f ne

invifible : ces avantages font encore
plus: important pour -des meres’ de
famille , dont les enfans ,-chauffés
tout hiver fans le moindre embar-
ras, font toujours a P’abri de romber
dans le feu, & ne courent plus le
danger d’incendier une maifon en-
tiere par la négligence des domels
tiques 4 les furveiller. - |

“CHAPITRE XIL -
Caﬂerolzs du Potager. .

' Sxpr é hmt Cafferoles de d:verfes
gmndeurs ‘une peiffonniere & cing
on fix. cafetieres, forment', avec les
deux marmites, la roralité des u{’cen-
files qui deivent garnir le porager ds
fanté, & offrir aux meilleures mai-
" fons bouxgeolfes des feceurs fuﬂi

fans pour "vivre ;gm-n;llcpzeanavcﬁ-

. o
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économie , & offric au befoin tous
les moyens de compofet un joli repas
pour quinze ou vingt perfonnes.

Les cafleroles 7, 8, 9, 10, 1T
& 12 (fig. 1®) ainfi que la’ poiffon.
niere I 4, doivent ctre conftruites avec
des feailles de fer blanc, fortes, fo-
nores & fans gerfure; il faur qu’elles
foient bien battues d froid avant de
les couper 3 quant 3 la_profondeur,
Jargeur & évafement qu’il faurleur
donner, c’eft au nombre des maitres

i la quanticé des mets qu'on y
prépare journellement, 3 en ‘déter-
miner les dimenfions.

Pout le ménage d’an gargon feul ;
fajer & fecevoir, par fois, deux ou
trols amis,, hait'3 neaf pouces d’ous

| verture fupérieure , & quatre- pouces‘
de profondeur. font fuffifans. -

Mais pour ‘une table bourgeoxfe, .
ol il exifte ‘cing “on fix maltres ,-&-
ob-Lon < peat-y-dafis. Poccafion, avoir

N : . E ‘ :

'
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dix 4 dounze convives 4 recevoir, il
faur néceflairement donner aux Caf-
feroles de dix pouces 4 un, pied d’ou-
verture fupeneute.... s cmq ‘pouces de
profoudeur, un,bon Poace d’évafe-
ment de chaque coté, :
‘La po1ﬂ'onmere conftruite fur les
“memes principes 5 doit avoir dix-huit
pouces de longueur, fur cinq ou fix
de largeur; il fera méme: bon,de lni
donner toute la largeur poflible dans
fon centre pour fervir dans tous les
‘cas oft Jon auroit un large -poiffon
i faire éwuver : on fera enfuite dé-
couper une plaque de fer blanc, fou-
tenne. d’un- large -rebord -qui: occupe
tour le. foud de la poiffonniere ; afin
de ‘pouvair ‘enlever. un Brocher ,
Efturgeon ou autre poiffon dans toute.
{a longeur fans le rempre en plu-
fieurs morceaux ; les deux excrémités
de cette longue ‘plaque. doit avoir
“deux anfes ou deux grands anneaux
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de méme mcrail pour lenlever plus
facilement. :

Quant aux cafleroles, 'infpe&ion
de la planche -1rs annonce qu'elles
font difpofées de maniere 3 fe tou-
cher mutuellement fans s’embarraf-
fer; mais comme leur pofition ne
permet pas quelles aient chacune
une queue en fer pour les faire mou-
voir, jai faitadaprer & chacune une

patte & jour, conforme i la figure
" 6¢, dont le milieu ¢ foit coudé de
facen 2 laiffer une inrervalle vuide
en.quarté, dans lequel le bout du
crochet f (fig. -5¢ ) entre avec affez
daifance, pout Penlever & la mou-
‘voir en tous fens, fans qu’elle puifle
fe ﬁparer du manche; les deux ex-
‘rémités” de  cette “patte doivent fe
terminer en forme d'an treﬂle, petce‘»
de trois trous pour’ y recevoxr de

vz
ve

E iij




xoz Lz Cuifine

Le manche de ce crochet doit &tre
terminé comme celui des cafferoles
ordinaires , afin d’offrir une bonne
prife & n'trre pas fujet 3 tourner
dans la, main, S .

Enfin, chaque caflerole doit avois
pour couveit un plateau de fer blanc,
1égérement bombé, avec un:rebord
qui entre au-dedans de loaverture
de 1a cafferole, & la ferme affez par-
faitement, pour que routes les exha-
laifons des viandes recombent fans
cefle en diftillation- dans la cafierole
gohr les nourrir dans leur propre fuc.

CHAPITRE XIII

Boulozre.f 6- C'afézzeres.

. CINQ ou ﬁx boulou:es ou cafeneres
doivent aufli trouver lear. place dans
les vmdes qm fe trouyenr. entre. les

i

[
~
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caffetoles & la poiffonniere du pozager
de fantd; le moins qu'on puifle en
defirer, Ceft quartre, afin de pouvoir
offric au befoin, ‘dans un déeliné
varié, le cafe, le chocolat, le the

& la créme. '
Leur nombre ne peut ;aqus trre
A charge, puifquil y a beaucoup d’ot-
cafions ou un Cuifinier -doit avoir
fous {a main des jus ou fucs extraits
des viandes pour noutrir {es entrées
on &c. &ec. On ne fadroit imaginer
combien tous les fucs extraits des vé-
géraux oa viandes confervent * lear
mucillage reftaurateur dans des vafes
au bain marie; ils ny conzra&ent
jemais un getit brule ni cette ‘Acreté
dangereufe qu'on rencontre dans les
confommcs ou-les foux de la cuifine
‘ordinaire; lhunudltc de l'eau boull-
lante leur donne, am contraire, -un
gout moclleux dont la dclxcate[fe eft
vmmcnc dchcxeufe & la Yubf’cance

Eiv
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d’autant plus falutaire, que fes prin:
-cipes nutritifs n’ont pas éié calcinds
par I'a&tion violente d’un feu corrofifi-
Le café, le chocolat & la creme
.y confervent toute la fraicheur de
cette huile ou ce beurre balfamique
qui fait effentiellement leur bonté,
& jamais ils n’y acquierent ce gotis
de calcination #fringente qui échauffy
& defleche les tempéremmens les plus
_vigoureux,

C’eﬁ fur-tout aux perfonnes maigres
& convalefcentes que la préparation.
.du chocolar & de tous leurs alimens
au fourneau de fanté eft effentielle-
- ment néceflaire, parce qu'illeur con-
ferve plus parfaitement tous Ies pnn-
,c1pes nutritifs & reftaurateitrs ‘qui
© peuvent: contribuer 4 la faneé & au
rcrabhﬂ'ement des forces vitales, . -

‘La forme la plus commode ' des.
. cafc;xgres doit etre celle d’un cylindre

qui_poffede autant de largeur 4 fon

.
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embouchure qu’i {a bafe ;. fans cete
propor_tion exacte, le trou du plateau
deftiné 4 la recevoir; nérant pas rem-
pli, exhaleroit une quantité de vas
peurs d’eau bouillante qui {eroient in-
commodesauxamateurs & anx artiftes,

On adaptera A ces cafetieres cylio-
driques une petite patte ¢ {femblable
i celles qu’on a érablies fur les cafs .
feroles; & pour plus de propreté &
de facilité , on leur fera faire un petic
manche-particulier, garni d’qn crochet
en fer,, dont la groffeur foit analogue
alouvertare b ¢ de la parre (fig. 8c),
‘afin de les enlever & Ies mouvou: a.
volante. i , :

La forme du couvercle des cafe-
ticres m’a toujours paru- indifférente; 5
il {uffira de, les fixer au corps du cy-
lindre. par. le moyen . d’une bonne.
‘charniere ‘qui, i T'aide & n rebord
mreneu:, ferme aﬁ'ez jufte peur ne,

-l , . E V.
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pas laiffer évaporer le parfum’ du
café, du thé ou du chocolar.

~
.

CHAPITRE XIV
Des Braches a reffor.

Sun le devant du fourneau de fanté,
je fis adapter d’abord une. -petite -
broche 15° (fig. 1) que “je faifois
" tourner ‘par un-enfant  I'aide d’une
manivelle; j%éablis par la fuite un
teurnebroche avec des-poulies, poids
& cordage qui ont le méme fuccés
& les mémes embarras dans toutes
‘les cuifines frangmfes. o "
- Defirant {implifier les broches dé
“mon fourneau, réformerles embarras -
des potds & cordages qm ne trou-
.~ vent pas par—rout des fitnations favo- .
rables ,je tentai toutes'les:experx,encqs ;
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qu1 parmﬂoxent m’offrir plus de 1é-
géreté ; de commodicé & Lagrémient
de porter en- camp‘.gne ou ﬁ.r met
toute {a cuifine avec foi’ fous un vo-
lume peu confidérable.

Jimaginai d’adapter & mon four-
neau un grand reflort en {pirale qui,
femblable 4 ¢celui des pendules &

des montres , eut affez de force &

de folidité; lorfqu’il feroit monté,
pour faire vourner une ou 'pluﬁeurs
broches deux heures entieres’, fans

tire obligé de le remonter & chaque ~

inftant, di craindre ,de_,voxr fon téti
brilé, fi Pon a rardé deux minures
2 remouter les poids,

Ce reffort A; (fig. o° ) conf fe
dans une’ lame - dac1er, fince &
élatique , qui ; roulée fur fon centre,
en forme de fpirale, poffede la fa-
. culeé de e rephef fur ..lle-mcme &

de roidit comme’ un’ arc, au pom:.,

de’ fa;re un effort conﬁdérable poue
e . : E v,
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{e developpet dans fon premier -état
& -tirer 4 lui-la chame deftinée 4
faire tourner lés broches.

De la force élaftique ‘du grand
~reflore A, (fig. 9. ) dépend la vicefle

avec laquelle la broche déit tourner;

Peffore qu'il fait pour fe tctabhr tni

donne la faculté d’attirer fans cefTe
:31ui la chaine C qui éroit dévidée fur
le moyeu de ‘la roue B : cette roue
porte vingt-quatre dents qui's’engrai-

nent fur le pignen D, qui, fixé i

Pextrémité | de la broche,-lui faie

faite leritement” quatre” tours , tandis

que la roue B n'en f:ut qu un (voyey

fg9°).

-Ce- grand reflott eﬂ' enfermc dans_‘
'un petit tambour de fer ou de cuivee

fous. la forme- d’une bore, platre ‘E,

. centre de laquelle. fe ‘trouve: le

pwol: F,. qu1 eft fixé aux deuxr plz-,
 tines, du tambour d’une mame.re ine -
"vanable 5 le bou: centra’ du grand:_‘
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reflort G eft artaché 4 ce pivor ims.
mobile , tandis que lautre exrrémicé
du reflort H eft fixée & la circonfé-
rence du tambour ou de la boite E;
de forte que fi on fair rourner le
tambour , tandis que fon pivqt'vr_éﬁe
immobile , le reffort {e roule entié-
rement fur [ui-méme, & contrale
une tenfion affez_foree pour faire’
toﬁmer'deux ou trois broches en
méme tems, .

La chalue eft. compofce de. petlts
-anneaux plarsenchéffés les uns dans les:
autres :.ils doivent aveir en totalité
aflez de: longueur pour faire cinq ou_
fix rours: far l’epax(fex.r da tambou:
de caivre ; cette chaine doit &rre ﬁxc:
dun bout fm:f un. dcs botds du tam-—
bour , faire fur 1u1 feut é hau: tours 3
tandxs que fon autre exrrémité eﬂ: ate_
tachee fohdement d la. .roue. d. pl—
gnon B. SRS . ‘\ N

5t

D apres ce ﬁmple mcchamfmc - on

-
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fentira facilement que i, par le
moyen d’une clef percée K, dont ou-
verture O ferc de chapeau an pivot
I, on fait faire cinq ou fix fours 3 la
. roue B, la chaine (e devidera fur les
rainures fpirales tracées fur.l'épaiffeut
- dela platjne de cette roue B, qui doit
&tre exadtement femblable & la roue
'd’une montre , fur laquelle fe devide
fa chaine. La feule mfpe&xon d’une.
montre ou d’une pendule , fuffira
pour en avoir une idée jufte & facile. -
‘La chalne , en fe redevidant. fur la
"roue B, fera tourner le tambour , dans
lequel le grand reffort, obligé de fe
fouler & fe reflerrer fur lui-méme ;-
_prendraun degré de tenfion. affez fort -
p’our'artirc‘r lachaine 4 lut, & I'obliger
par-fon élafticicé 4 {e devider fur le
~~tambour ; & par ce mouvement cen-
tinuel," la roue B sengrainant Turle
pignon D, fera toirner lentemient

R o T
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durane plus de deux heures la broche
1 laquelle il eft emmanché,

On voit par ces dérails , que deux
roues trés-fimples compofent tout le
méchanifme de ce tournebroche: fa
conftrudtion n’ayant befoin ni de cor-
des, ni de menus poids, ni d’autant
de rouages , fera toujours plus folide ,
plus commode & placer par-tour, &
bien moins difpendieufe que les teur=
nebroches en fer ordimaires. 1i a de .
plus ’avantage de ne jamaiss’arrérer ,
de ne faire aucun- bruit, de ne pasfe
déranger ; dé fe placer dans les cuifie
nes les ‘plus baffes, de n’y occuper
‘prefque point de place, & de poavoir
fetranfporter facilement par-tout fous-
un poids leger & un petit volume.

Qu’on zjoute feulement 4 ces deux
roues , les deux pignbns de plus LM,
dentelés comme le premier , & on
parviendra 3 faire tourner en ménie’
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teis trois broches avec le méme ref-
fort A, dont la force motrice forgant
la roue B i s'engrainer fur les trois
pignons L M D {qui tons trois font
emmanchés d une broche différente),
les ‘mettra tous dans uR mouvement
uniforme, : .

Ces trois broches doivent &tre por-
tées a leurs deux extrémirés , dans des
trous. fixes 0 p ¢ 75 ¢, pcrcés dans
lépaxﬂ'eur des deux cowés du- four-
neau de fanté, 4 une diftance raifon-
nable du feu , & difpofés de maniere
3’y laiffer tourner les broches avec
aifance, ‘ ‘ ‘

= Les ouvriers les moins habiles qui
exécutent les tournebroches de fer,
en voyant “la_figure . 9°, concevront
au premier coup-d’ceil le plan & la
conftru&ion du toutnebroche a.ref-
fort , dont la fimplicité amenera .tou-
jours le-fnceés le plus’ évident, pour
peu quil foic conftruir avec un bon
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reffort, & que les dentsde la rope B
& des pignons ", foient faites avec
juftefle & folidité.

Enfin, pour donner 3 mes broches
toute la falubrité poffible , je me dé-
cidaiay employer un fer bien forgc >
arrondi vers {es deux extrémités, mais
plat & quarrc vers fon centre , afin
que les pieces de rét y foient fixées.
avec folidité ; & pour les mettre en=
tiecement a I’abri de la rouille, je lesai
faitéramer dans toute leur longueur :
cette précaution m’a toujours para
néceflaire pour prévehir cette rouille
aﬁnngente, qui communique .au roti
un goiit par fois défagréable, & rous
jours mal fain, fur-tout aujourd’hui ,
ot la plupart des Cuifiniers  négligent
fouvent d’efuyer leurs broches apiés _
avoir enlevé Jeurs pieces de rot, - - -

Voyons 4 prefcnr quels font les’
moyens faciles & avantageux de pré-
parer le fournean de fanté , & dici-
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ger fon feu' fuivane les principeS fes
plus falucaires & les plus économi-
ques. C

CHAPITRE XV.

Préparation du fourneau de Santi,

Povnldifpdfet Ie potager de fanté
4 routes les préparations d’une cuifine

. faine & agréable, il faur commencer
pat efliiyer chaquej jour tout Pintérieur.
de la chaudiere avec autant d’exacti-
tude gque fi on devair manger tout ce
qui pourraxc saPpretet dans fa con-
cavité,

- Onyverfera- enfulte deux ou trois
fceaux d’eau fraichement tirés , -en
obfervant de ne remplir la chaudiere
qu’d meiti¢,, parce que le fond des
fnarmites, cafferoles & autres uften-
files qui-doivent y plongeren grande
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parne exhaufle d’un quart totze Ieau
quon ya dépofée , & qu'il elt encore
néceffaire -que I'intervalle qui refte
foic deftiné 4 donner a Pean la liberté
dy bouxllu‘ avec aifance : {ans cet ef-
pace vuide , on rifqueroir de la voir
bouillonner & fe gonfler au point
denlever le plateau , renverfer les .
cafferoles , & inonder tout le potager
& la caifine, Huit jours d’expériences
& d’attentions fur ia force du feu &
le train de la chaudiere, fourniront
3 un artifte judicienx tontes les ob-
fervations fuffifantes pour diriger le
fourneau de {anté avec uné certicude
facile. Si P'ean verfe en bouillant , il
otera toste celle qui paroitra vouloir
déborder 3 de forte qu en-bouillant ,
elle ne rouche jamais le deflous du
plazeau. Si P'eau tarde trop 3 bouillir,
endugmentera par degrés la force du
fen: lorfque 1ean-bouillira avec ais’
fance , fans repandre, on: marQuera
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jufqu'd quelle hautear monté I eau qut
refte dans la chaudiere , afin. de I
remplir tous les jours au méme de-
gré fans rifquer le moindre incon-
vénient. :
Lorfque la chaudiere fera chargée
du volume d’eau qui lui fera ncccf-
faire,, on allumera le feu pour la dif- .
pofer 4 beuillit ; on effuiera enfuite
tout l’mtcneur des caflsroles , cafe-
tieres, marm;res , &c. & on verfen
dans chacune de ces pieces un verre
* d’eau, & on les placera dans.le com-
r‘partim‘ent deftiné a chacun..Ce verre
d'ean fervira 4 tempéer la force du’
feu, & 4 l'empécher de diffoudre
" Pétain dans les cafferoles dont on ne
don pas fe fervir. ' '
© Cleft tandis que Peau de la chiag- -
) dlere fe dxfpofe d bouillir , ‘que le
Cuifinier doit ptcpater les viandes ou

o ’leoumes qu'il veur y faire-cnire.

Lprfque P chaudxere anra pns aflez
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de chaleur pour faire bouillir. I'éau
quelle renferme , on jetteta Iean
quon avoit verfee dans les caffe-
roles , & on les garnira des vxangles )

" légumes ou pmﬁ”ons quon veur prés
paret , en continuant dahmentcr Te
feu du fourneau de fantc ). ;ufqu ace
que le bomllonnement de la chau-
diere foit -parvenu 3 faire bouillic

~ doucement lmlcneur.des caﬁ'erolcs 3

alors on entretiendra le fcu au méme -
degré, fans le forcer ni Iaﬁ'oxbllr aﬁn‘
qu 11 continue 4 donner tne- chaleuc

- tgale, fuﬁfante, &: une. cbnlhuou'

- douce & permanente d toutes les. fauf-

{es:on obfervera Pgndant la. culﬁ'on '

- de les tenir exa&tement couverts ,

afin dc Ialﬂ'cr éyaporer. 1eurs fucs ali~
mentaires le moins qu'il fera poffible;
Quant 4 la dire&ion du feu , tout

Iare confifte 4. 'entietenir & peu prés
dans une égalité conftante , en ob-

fervant d’en diriger la force vers Ie
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core du potacer ot fon adtivitd parou
{a plqs nécellaire , & r’affaiblir an con-
traire vers celui o F'on apprére les
“fauces délicates & les alimens legers,
tels que crémes , neiges, gelées, &
* Enfin, quoiqu’une fimple cuifine
bourgeoife puiffe ne faire journelle-
ment ufage que de menus fagots, on.
pourra réferver, du petic bois pour les
occafions ou I'on auracing ou fix plats
.4 préparer: des petites branches de
deux ou trois pouces 'de’_groHeur",f
{fuffiront -toujeurs - pour alimenter un
~ bon feu avec plus d’zifance & moins
d’embarras; la direction en fera plus
faclle la chaleur plus cgale & plus’
ceuftante & la préparation des ali
“mens ylus prompte & plus cercaine;

E
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CHAPITRE XVIL

Etuve du Fourneau de Santé, '

Quo:qux le perit four du poragerde
fanté offre une éruve aflez ‘commode
pour préparer itoutes fortes de bif~
cuits , beignets, fucreries & autres
productions de la cuifine ou de Poffice,
comme il eft eflentiellement .érabli
pour les ouvrages de patifferie, & que.
fa chaleur eft généralement trop vive -
pour y expofer un'nombre infini d’ob=
jets délicats , qui onr befoin d’an f'eu
plus doux , jimaginai de metere 4
profic la chaleur qui pénetre le ders
fiere du fourngau., en y éabliffane 4
dans toute fa l:ongueur une petite étuve
en forme d’armoire , dans laquelle
plufieurs tablettes foient. difpofées de
maniere 4 recevoir une chaleyr ‘moy

/
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dérée , fans occafionner [a moindre
‘dépenfe potr Péchauffer.
. La conftrudion de cette érive eft
facile & fimple: il ne s°agit que d’exé-
- cuter'une cage en fer (fig. 11¢),qui,
pat le moyen des pattes 2 b ¢ d ; puifle
séablic & fe fixer folidement fur Ie
dernere du potager , avec quate
* clousa vis &3 écrou. Voici les dimen. -
. fions qui m’ont paru les' plus com:
‘modes ; chaque parucuhcr pourra les |
varier enfuite 4 fon gré; fuxvant fes.
befoms. , .
Avec de perits barredux de fer de
‘haitineaf lignes d’cpaxﬁ'eur en quart,
'_on conftruira un px:etmet cadre ¢ f gh;.
on -donnera ‘aux deux monrans ls
‘méme hauteur & aux deux barreanx
“traverfans , la - méme. latgeur Gue le
fourneau ; on les fizera aux quagee
coms avec unevis 3 écrou.” ,
On féra enluite coper: quatre pe-
Cpits barreaux d un Pled de- long 5 don
© e
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les quatre bouts @ 5 ¢ d, feront ter-
minés en forme d’une raquette , au
centre de laquelleon fera un trou pour

placer un clou 2 vis, deftiné a Iac<
tacher fur les bords du potager , fans
&rre obligé de faire ufage ‘d’un’ feul
coup de marteau, dont-les commo=
tionsviolentas ébranleroient & anéane"
tiroient la magonnerie dd potager;

Sur les deux batreaux montans du
devant, on placera & rivera quatre
pitons z @' p ¢, pour foutemir les deux
volets, enbois de chéne, qui doivent
fermer lentrée de I'étuve le plus her
mériquement poflible. o

Lorfque cette cage aura éié folide«:
menc écablie fur le potager , on pla«
cera dans fon ‘intérient troisou quarre.
érages conftruics en fil-de-fer, treflés.
fur un petit cadre 752z, de méme
métal ; on les fera »p‘o'f er 4 la hauteur
I plus commode- aux vafes., plats &

Tome I, = . F
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autres objets qu on fe propofe dy y
place:.

- Enfin, avec de.peclts carfeaux de
brique, on fera tout au tour de ’étuve
une petite maconnerie qui puie clre
patfaitement toutefpacequi fe trouve
dans les quarrésaecf—abeg—
edfh ~—& bdgh: le tour offtin
pour lors une petite armoire en ta
bletces )our s dont il 0’y aura que le
devant qui foit ouvert. :

- Deux petits volets en bois de uoyer,

, fec & fort » fuffifent pour fermer cette
étave. : mais-comme la chaleur du

. fourneau les expofe i fe tourmenter,

'fe'dil’atei:' fe.fendre , on préviendr

ces inconvéniens, ‘en y adaptanc ung

. waverfe en bois dass leur milien,

{oit en dehors.ou endedans, .
‘Commela curiofité excite fouvent
les curieuxd ouvri cetté petite éruve,

&¢-qui ne- peut: que: larefroidic , &



de- Santé, 123
accafionner fouvent l'altération ou le
retard des objets quon y expofe
{y fais ordinairemient pofer une fer-,
are. = e
Examinons 4 préfent quels font les
avantages qu’on peut en retirer. pour
la délicatefle & la falubntc des alx-
mens. ;
Jai vu les Pnnces de pluﬁcurs.
Cours d’Allemagne & d’ltalie:, :ne.
vouloir manger les porages -5..ens
tées, &ec. &c. que lorfque- le. plar
qui les renfermoit , éroit'a une-cha<
leur tempérée ; & dans le fiic 5 leur
vifage male &-leur fanté robufte an=
nongoient que leur régimedevoit écre
fain, 11 eft:-plus faluraire- qu'on - ne
penfe’, de ne manger nos alimens
qu'an degré -de chaledr e plus-ana.
logue i potre -¢ftomac & '3 nos en-~

trailles ¢ srop . chauds ,ils calcinent lés

 dents, émouflen les PaPlHeS ncrveu-_‘

fes da palais, | enetvcnr les’ ﬁbres ds
RE
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" Peftomac, & affaiblifenc toute [a conf.
tiration humaine.

Trop froids , ils font vifqueux, de
goutans, indigeftes; Pétuve feule et
capablc de donner & tous les plas
“un degré de chaleur douce & per-
-manente qui facilite la dlgeﬁxpn des
alimens & affure leur falibritd : on
peut -y dépofer, au befoin , douz
_-ou quinze plats d-la-fois, leur con-
ferver . tous une chaleur tempérée
& les y-laiffer une heure entiere fans
eraindre qu’un coup de feu ne tourne
-ou defleche les fauces ou ne caffe les.
-plats. Is'y font & I'abri des mouches,
des cendres; ‘de la:fumée & de Iz
faye...; le.corps des plats de fayence
‘ou,de ceux d’aigent y regoivent eum
“mémes affez de-.chaleur pour main-
“enir les_a"l’mcns chauds une bonne
demi heure fur table-, fans faire
ufage ‘de. plaques-ni de réchands 4
‘I’efPrit-aeo'-vin 3 enfin, lfdn .n'a-plus
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Pinconvénient de voir un plat fe ré--
froidir , tandis qu’un autre {e mange,
quoiqu'on mette - demi-heure d'in-,
tervalle entre le Premier qu'on en-
tame & le dernier que 'on fert.

Tous ces avantages-font encore.
plus prétieux, fi 'on confidere quwil,
w'en colite au:zune' dépenfe journa-.
liere pour en jouir , puifque le méme:
fagot qui fair cuire la marmite au,
bouillon, celle des légumes & les.
cafleroles, &c. &c., fuffit pour echauf-.
fer conftamaient I'étuve au travers de,
la cloifon de brxque qm la fépare:c du.
feu du fourneau. - - -

Enfin, une aitre utilité,de Pétave
ucs-importante 4 la délicatele & 2
la funté; ceft la certitude de pouvoir:
manger toute l'année des viandes:
fraiches & rendres ; par la facilité de,
pouvoir faire morrifier 3 I'étuve un
morceau de viande ou une volaille*
le mtme jour quelle a-écé tude; il

Fijj <
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fufficy en effec, d’y expofer un ntot-
ceau de baouf, veau, poule., coq ou
chapon I'efpace de cinq ou fix heures
pour la mortifier parfaicement; elle
s'y attendrira peu 4 peu, & s’avan-
cera au point de pouvoir tre mife
1 la broche ou en cafferolle avee
autant de fuccés, que fi elle éioht
mortifice depuis p!uﬁ°urs jours 3 cec
avantage eft trcs-preneux durant les
groﬂ'es chaléurs de Iété, ot les viandes
crues fe gitent du matin au foir, &
ol Pon eft réduir 2 la cruelle alter-
siative de manger des viandes dures
ou corrompues; Iéruve remédie 4
ces deux inconvéniens, En été, on
peut ; fans ‘crainte , tuer fa  vo-
Laille la veille: , expofer tout le
matin au bas de I'étave, & la faire
enfuite rdtir avant midi, & Pon fera
certain- .de manger,” au cheeur de
été , des viandes tendres & fuccu-
lentcs, fans redouter jamais le moin~
" .dre principe de putrcfa&ton.
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Tant de motifs utiles & faluraires

& nombre d’autres raifons de com-
modité ou d’agrément dont les dé-
nils feroient trop longs & rapporter
ici, doivent rendre I’étuve impar-
tante au fervice des grandes mai-
fons , n’étane plus obligés de faire
ufage des plaques de brique ou de
fonte, ni des réchands i l’efprit-ae-
vin, ni de ces plareaux d’éedin a
. double fonds, dans Pintérieur def-
quels on verfe de I'eau ‘bouillante
(qui, linftant d’aprés, eft glacte);
on n'aura plus 4 craindre, pour con-
ferver la chaleur des mets, de dé-
anger ce bel ordre & cette fimécrie
agréable qui fatisfonr tous les-fens
i-la-fois , & contribuent & Pornement
& d la fenfualité des tables fervies
avec gotir 3 el ainfi q'avec plus de

fimplicité & moins de dépenfe, la

table d’un particulter fera fervie avec

:

antant de délicaffe.. & de falubrité

F iy

o
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- que celles des princes & des fon:
verains. _ .

CHAPITRE XVIL
Ufenfiles Acceffoires,

Qvoxqun la totalité des pieces qui
entrent dans la conftru@ion du four-
neau de fanté, conft'tuent tout ce
qui éft eflentiellement néceffaire en
* barcerie de cuifine, il exifte encore
quelques uftenfiles particu'iers qui lui
font acceflcires, dont on ne peut pas
fe paffer s tels font les-objets {uivans.
\ Ecumoires de diverfes. grandeurs.

. Cuillersa pot plus ou moins larges.

Pafloires pour les putées. |

~ Tamis pour couler le bouillon,

Cuillers 4 dégraiffer les entreées. .

Couteaux A hacher les viandes.

Hache A couper les p1eces de
viandes.
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Deux couperets. |
" Pelles, pinces & lardoires.

Deux terrines ou braifieres pout
les aloyaux, gwots & -autres picces
quelconques quon veut faire riffoler
ou cuire fur braife. _

Deux poéles a fritures.

Er deux ou trois broches,

Un mortier & fon pxlon pout~
fel, & , . .

. Un fecond mortier poar les aman-.
des, les fruxts ou fucreries, &c. &c.’

On voit par cette énunmiration que
les pieces fcparccs du fourneau de
fanté font en- petit - nombre & d'une
modique dcpenfe, & que | la com-
poficion du’ fourneau., d1fpenfe d’une
grande quancité de’| Pleces couteufes
& mdlfpenfzbles dans de Oranues
cuifines, - _ ;

En eﬂ'et > lz {eule matmue 2y
marmuesetagees parce qite fe. feu ne |

T F.‘v i
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la touchant quau-deffous , elle peut
également fervir 4 un petic potr au
feu de trois livres de viande comme
a un grand de dix 4 douze livres.
" Les fept & huit cafferoles du po=
tager de fanté difpenfent également
d’avoir trente ou trente-fix cafleroles
de diverfes. grandeurs.

" Mon peut four rend inutile toutes
les tourtieres , braifieres , cafferoles
'pvales » &c. &c. Objets difpendienx
‘qui fervent A orner une cuifine i
grands frais, & dont la. plupart des
pieces, fouvent négligées, font ex-
pofées 4 prendre du verd: de-gris &
3 empmfonner les maitres dans un.
mﬁ:ant de ncghgence ou le cuxﬁmer,
\preffe de faire deux ou trois plats im-
‘prévus , s'en fere avec présipitation
fans y regarder daﬁ"ez prés. -

U peut ‘fe faire que je me trompe,
‘mais . je genfe que fi beaucoup de
'ma'ladles qui attaquenr les patticu-
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liers opulens , leur font occalionnées
par les engorgemens des mers dontils
mangent avec trop d’abondance, la
pluparc ne leur font funeftes & ne
leur canfent tant de douleurs aigues
que par cette rouille invifible du
verd-de-gris qui. s'engendre “facile-
ment fous peu de jours fur toutes
les pieces de cuivre, fur-tout dans
ces cuifines bafles & humides, telles
quon les voit daris _preflque toutes
les grandes maifons de la capntaie.

Mon fourneau de fanté , au coni<
traire,, réunit tous les avantages des
bathues de_cuifine ordinaires, fans
avoir les: mémes: &aﬁgers"*'i"' courir;
mais je prévois d’avance qu'un chan-
gement auffi conféquent dans la com
pofition d’une cuifine faine, va ré-
volter beaucoup Q’artiftes, d’ouvriers,
de Cuifiniers modernes, & que fi
mes obfervations font peut-&cre ac-
cueillies au)eurd’hm par les nouveaux

Fvj
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ménages , jaloux de modtrer-des dé-

penfes inutiles & dangereufes, elles

ne feront plus généralement adoptées
que’ lorfque 'expérience aura,con-

vaincu de I’économie qui réfulte de
faire ufage d’un fourneau de fanté,
de. la délicatefle des mets qu'on y

y prépare, & de leur parfaice falhbri;é,
dans toutes les faifons de I'année.

¥invite les perfonnes, peu verfées

" dans I phyfique humaine , i..con-
fulter {fur ce point important. des.na:
taraliftes ou ‘phyficiens éclairés, fans
écouter les -clameurs d’une. routine
aveugle que l2 crainte des nouveautés .
tévolte fouvent fans raifon,
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CHAPITRE XVIII'

Fourmau dc.r grands S ezgmurs.
Cow{{n li cuiﬁne des ‘perfonn-cé eﬁ
place on des grands feigneurs ne dif-
. fere de. celle des pamcuhers aifes
que : par le nombre , le. volume &
la dlverﬁtc des mets s 11 fufﬁt de

multlpher les. fourneaux & doxmer
plus d’ouverture & de profondeut
aux marniites; cafferoles , &c. pour
ob‘emr les. mémes fucces. i

Amﬁ fans rien changﬂr ila forme
& aux, moyens de. conﬁru&lon du
foumeau»de fanté, décrie cx-dewiix;:;
il ne-s’agic que de donner plus}d -
tendue & de profondeur i toutes les
pieces qui le compofent aun lxeu d’un
fourneau eniavoir deux pour Ia cui--
_ﬁne d'un nche Parucuher.
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Quatre fourneaux pour un grand
{eigneur, fix pour I'hdtel d’un prince
ou des miniftres obligés, pat érar,
3 un grand ton de reprcfentauon.

Enfin, dix , donze, quinze o vingt
fourneaux fuffiroient pour variera 1’m-
fini la cuifine des fouverains , & four-
nir tous les moyens faciles de leur
offrir ‘an befoin, dans des féres bril-
fantes;; jufqua cents plats fur- table
a chaque néuveau ferv1ce.... Certe
divifion de fourneauz n’a point d’em-
barras, & donne au contraire’, la fa-
culté de n’en employer que quatre,
fix, huit , fuivant 1a quantité de mers
dént on a befoin ‘chaque’ jour.....
Alafi mulnphcs ils confument bien
tmoins de bois qu'nn fed: _fo_urneau,
donela “vafte drendue exigeroit des
troncs d’atbres entiers & des brafiers
¢riormes pour les gourverner; enfin,
puifque’ des -fouverains” bienfaifans
npous annoncent & “nous donument.
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Pexemple d'une fomptuof té. réglée
par une fage économie, nous ofons
efpérer que la conﬁrué‘tlon & lufagc
des fourseaux de fanté, prorégés pac
lear bienveillance, ne feront peiat~
trre pas.dédaignés un-jour dans lear
propres Palais , lorfque expérience
aura -prouvé qu'en diminuant leurs
dépenfes ,ils peavent , 4 ‘moins: de
frais , offrir tous les agrémens du luxe
& de cette fage fompruofiré -qui an.
nonce la majeté des Trbnes , &
I'économie des Souverains bienfaifans.
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L I V R E I I
Des Bouzllorzs A Gelees é"

- Confommés.

| CHAPITRE PREMIER

Dzz Bozullon de Sante.

;I.;zs potages lebeeuf les entrées, &,
étant le fondement d’un’ repns Jileft
eﬂ'entlel que le bouillon , qui en fait
1a bafe , foit dune quahtc fubﬁanuelle
& reﬁ:aurante » [poHT ahmenter tous
les méts qui doiyent en-étre’ ‘mouillés.
' Cel’cpnnmpalementaudefaut de fubf-
rance du bouillon , & ila mauvaxfe
maniere dont il ot falt s que ;attn-
bue lmvennon des roux. & coulis,
dont les influences pernicieufes font
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aujourd’hui trop connues pout S’y li-.
vrer journellement fansimprudence,.
fur-tout lorfqu’on poffede des moyens
plus certains & bien plus agréables
dy fappléer. -

Examinons d'abord quels font les
obfervations néceffaires pour compo-=
fer d’excellent bouillon , qui foit a la
fois & fucculent & falutaire : car il
eft prouvé par Texpérience , qu'avec-
quantité de bonnes viandes, on fera
togjours de mauvais bouillon , sl
n’elt pas conduit avec inselligence &
avecfoin, ..~ Lo o s

Quolque le veau, !e motiton , &ci
puiffént faire du boulllon paﬂ'able sil
eft ordinairemcnt fi blanc & fi foible, -
tel qu on le fait, quil eft plutde pro= -
pred des perfonnes convalefcentes 5
dont I'eftomac . eft encore débile 5
qui desgens én bonne fanté. Le beeuf
de bonne qualité, & fur-tout la tran<
che, oﬁ're la mexllcure vmnde poun
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faire du bouillon reftaurant ; foir
qu'on le faffe dans les marmites de
mon fourneau de fanté ou dans les
marmites ordinaires.

Voici la maniere de le faire ex-
cellent dans les maifons odt 'on n’aura
_ pas de potager de fanté : '

- :Sur fix livres de beeuf , verfez qua-
tre pintes d’eau fraiche ( & ainfid
proportion pour plus ou moins de
viande ), placez votre marmite de-
vantun fenmodéré, qui puiffe échauf
ferP’eau vivement', fans la faire bouil:
lir, durant une demi-heure ; 6 Pean
-bouilloit tour de fuite, elle n’auroir .
pas le tems de pénéerer tout I'intée
rieur de la viande,, & de la dégor-
. ger du fang caillé - & autres parties
» hétérogenes qui doxvcnt fortir en.
‘écume ; la viande {aifie par une cha
leur vxolenre, fe racornirait tout au
‘tour , comme & demi briilée , auroit
tnoins d’apparence , &-ne rendroir
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prefque point de fucs dans le bouil-
lon ; au contraire, en tenant ’eau un
certain tems dans .un chaleur bri-
lante, fans bouillir , le beeuf fe gon-
fle, fe pénetre , s'atrendric ; tous fes
fibres dilatées par une chaleur douce
& graduelle, donnent-3 I'ean bean-
coup de {ubRances nurritives, & fe
purifient - parfaitement , en rendant
quantité d'écume , qu'on aura foin
de bien enleverd mefure qu'elle fur-
naoera. ' -

" Cenelt qu aprés une grofle demi-
beure- d'infufion brlilante ', & une
heate entiere dans les grandes mar-
mites qul renferment douzeou quinze
livres de viande , qwon peut coms=
mencer 4 ranimer le fen pour les faire:
bouillir : on contiruera toujours 4 en—
lever Pécume, & lotfqu’il n’en’ pa-
roitra p‘ll)xs—», on falera fon’ potage , &
on 'y ajoutera quelques carotes, avee
un oignon piqué de-deux cloux -de
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gérofle ¢ le choix & la quantité des
légumes , doic &tre fubordonné au
golic & 4 la fanté des maltres; maisil
eft important de n’en pas mettre beaue
coup , parce qu’ils affoibliffent tou-
jours le bouillon , & lui communi-
quent une couleur blanche & pile,
qui , n'érant agreable, ni d I'eeil , ni
a Podorar , n’eft pas ordinairement re-
cherchée par des. Cuifiniers délicars.
.- Le fel & les légumes rendront en-
core un peu d’écume , qu’on enlevera
auffitde : alors, on tiendra fa mar=
mite a fuffifante diftance du feu.,
pour qu'elle bouille trds-doucement
& avec égalité, fans jamais fe pré-
cipiter- on y réuffira facilement, fi -
P’on retire de lacendre avec un pei
~ de braife an pied de fa marmite-, en
I'éloignant du brafier ardent , & fut-
tout en tenant: fon vaifleau parfaltc-
ment couvert, car toute efpece de
boulllon dont les fucs s’évaporent s‘u,
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découvert par une Jongue ¢ballition,
qui tantdt verfe, & tantot ne bout
plus , ne peut jamais produire qu'un
bouillon deteftable , fans fubﬂ:ancc &
fans gout. :

Les trois chofes les plus importana
tes 4 confidérer pour faire du bouillon
fucculent , font, 19, le choix d’une
viande faine , bien nourrie, & d’un
animal qui ne foir pas vieux;zo, la
faire boutllir doucement , avec une
égalité conftante ; 3°. tenirle vafe~
foignenfement couvert. S

Une ébullition douce, égale &
lente , -diffout patfaitement tous les
fucs nutrmfs coagulésou pcmﬁes dans.
Pintérieur des v1andes ; les os mémes
s’y attendriffent , & donnent une.
quantité de fucs éronnante , qui‘cons
ttibue beaucoup & fortifier le bouillons

Enfin, le-foin de tenir fa marmite
con&amment fermdée , empcchanc le
boulllen de chaporer » oblige routes
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{es vapeurs de fe condenfer en gout.
tes, qui, recombant dans le vafe,
Palimentent , lui confervent toutes
ces partiesfines & fubftantielles , qui
sexhalent en pure perte pendant le
. bouillonnement.

Cinq ou fix heures d’ébullition
fuffiront . pour fa coction parfaite,
s’il a toujours bouilli avec douceur;
mais quand la viande eft aflez cuite,
& Ie boyillon fit , on peut retirerla
marmite, pour quelle ne faffe plus
que frémir; fans quoi , le beeuf trop
cuit , tomberoit en pitée , & n’auroit
pluas.ce coup-d'ceil flacteur d’une piece
tremblante fous le couteau.

‘On &vitera fur~tout , fi 'on eft ja-
lous d'avoir de bonne foupe, de ne
jamais rallonger fon benillon avec de
"Yeau : cela né fera jamais ncceﬁ'axte
- filon aéié fo1gneux de e tenir tou-
jours couvert , parce que les. vapeuss

. ¥-retombent fans ceffe, il n'aura pas
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diminué d’an pouce durant fix heures
‘ebullition, ,
Lor{que le-bouillon eft bien fair ,
il doit &cre d’un beau blond doré.
On écumera {oigneufement la graiffe
qui furnagera , aprés quoi on le paf-
fera au travers d’un tamis de crin,
peur Pemployer 4 faire des foupes
excellentes. ' .
Je crois devoir obferver ici, que
Ihabitude de beaucoup de maifons ,
de ne manger la foupe que lotfqu’elle
a long-tems mitonné , eft trés-mal
faine : cette pate épaiffe & gluante,
eft-une vraie colle fur I'eftomac., qui,
tosjours indigefte -, dérange toutes
fes fon&ions ; en commengant le re-
pas par une véritable indigeftion.
Quoiqu'iltfoir fans doute difficile de
renonger 4 un abus aufli généralement
adopté ; je crois: qu’il fuffiroir d’exe
pofer 'la. foppe un_quart-d’heure fur

¥

un fen modéed ; -pousque le pain: ou
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Ies croutes roties fuﬁ'ent'parfaitement
attendnes & pénérées de la fubf-
tance du bouillon : les potages en fe-
roietit alors d’une digeftion- facile,,
- & d'une qualité plus reftaurante,

'
.

“‘ . . .

CHAPITRE IL
’ 'Bam‘ll_ans- de Vean, '

an'sz de 1a tranche de veau, ot
tout au moins un ‘morceaun entre
lardé , qui foit bién fournt en chair;
mettez-le’ dans ‘une orande caﬁ'erole'
far ane tranche de .l_atd 5 faites-le
“fuer demi-heure, en-foighant de lé
tetourner -{ur tous les fens » jufqid.
‘ce qu il aic pris un il doré de tous
_ “cotés g enfulte, Peaude: votre' mat-
‘mite ¢tant bouillarite ; jetrez-y le
“veau riffolé ; ajoutezy oxgnons 5 Ca®

ottes , & une demi-livre'de beeuf;
pout
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pour donner au bouillén plus de con~
fitance & de'goilit , & faites-le bouil-
lic enfuicé 2 perit fen , fuivant les
principes - dcraﬂlcs dans le chapitre
di-devant,,"qu'ilfaudra toujours ob-
ferver pour toutes fo:tes de boulllons
de viande, - |

Le bouillon de vean, fait de cette
maniere , -eft -excellent pour les per-
fonnes en fanté & pour les malades :
enle faifant fuer une demi-heure dans
lcafferole’, on le dcpouﬂle de cét

"excés d’humidiré qm le rend fade 8.
indigefte 5 le deml-roux ‘qu ‘il y re=
coit , donne au bouillon-une couleur
dorée & un golit excellent, au’ poiat
que des-palais délicats ontcra fouvent’
quun tel bouillon étoit fait avec des-
volaillés , & non pas avec du veau, .

. ‘On obfervera: feulement que- pour
'lcs malades; il fautle tenir.pliss clairs
ceft d-dire;.employer 4 fa'diffolution
une plus.grande quantité d’eau bouil-

- Tome 1, . G
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lanze , qu1 ne peut &tre fagement dé-
terminde que par le Médecin du ma.
lade. :
Si on veut le dégraiffer entiere:
-ment , il faudra le couler au traves
" dune ferviette blanche , qu’on aun
trempée auparavant dans de I’eay frol:
de ; la fraicheur de la ferviette y coz-
gulera la graiffe , & ne laiffera écouler

que le bouillon dégraiflé, ~ _
CHAPITRE IIL.

Bomllon de. Maworz. o

.O N peut faire daffez 2 bon boal:
Ion avec du mouton feul , enle ot
vernant exa&ement_fuivant les prm
cipes du chapitre premier ; mais on
zéuffira 3 le faire excéllent ,\ﬁ onalé
foin de lefaire un-péu fuer d la cafle
ferole , comme l¢ bomllon de veav
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précédent, Le mouton érant naturel--
lement une viande blanche , 4 befoin
dtwe’ dépouillée de fon excés d'ha-
midicé ; & fa fadeur ordinaire fe
change en {aveur ttcs—agrcable lorf-
quon'y ajouté un trés-petit fnorceaw
de porc frais , -environ unt” quarceron
fur quatee livres de viande,

Certe maniére debouillon eft ufitée
eni Languedoc-; én' Piovence & dans._
la plupare ‘des provinces méridionales
de France’, ot lebeuf eft rare ow man:
vais, L’air de fancé dont jbuiﬁéhf les
habitans "de ces coutrées qm sen
nourriffent tous [es jours ; prouve qu il
et vraiment’ falutaxre. Fi a;cuterax que
durant mon fejour “dans’ ces cf”mats,
je n’ai prefque ]am:us mange dautre'_
foupe, & que’en trouvois les, pota-
ges d peu de chofe prés anfli fucculens._
que les bouillons d¢ boeuf

.g‘i-
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CHAPITRE IV.

- Bouzllorz.r mclarzges ’ paur noumr Ie:
fauces 5. potages , pntrces ’ légu
mes, §e. & - :

DANS les bonncs m:ufons bourgeol~
fes e eul on mange, ;oumellement des
entrées-avec. des Iégumes. accqmodcq
an gras~ 1leﬁ eEentle[ de les\noumg
avec du boulilou melange cette mé;-
thode s-connye dans la caguale nc&
gencrolemcnt uﬁtee que, dans lgs clis
mats mcudwnaux de lEuropc., cliﬁ
eft re&aumnte & d’autant plus- falu-
taire, qu'avec ce genre de boulllon,
_on'peut fe paﬂ'er des.}us -des roux &
. des coulis’, quine. penvent § fansfauc
les palais ufés , quen. expofant tgus
- les corps 4 une foule de malad;cs ai
gues & mﬂammatoxres,
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Voici la manicre la plus faine & la
plus’ {ucculente de les compofer. Pre~
‘nez un morceau de beeuf de bonne
qualicé ‘environ quatre livres , un
jarret de veau, & une poule ou .un
chapon ; faites-les frémir , écamer
& bomlhr, en. {uivant les’ obferva-
tions du chaplrre prcmler 5 a]outez-y
f¢l, oignons , piqués avec: trois clous
de gcroﬂ. , carortes , navets & céleri ;
& aprés qu'il aura bouillt T’efpace de
quatre ou cinq heures , vous.vous en
fervirez 4 nourrir vos entrées & 1é-
gumes. , &. 115 feront aufli facculens
que sils avolent éeé . ahmentcs avec
des jus. - R
De _cette mamere le boenf . ia
volaille & les j jarets de veau , peavent
offrir trois: plats dlﬁ'crens dans un més
nage mtelhoent e bo:uf ai miliea ,
le chapon en ragodr, & lés piedsde
veau 4 la fauce .blanche, La pasfaite
coﬁxon que ces trois efpeces “d’ani=
-G iy
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maux ont reque dans le méme vafe
le méme bouillon,, les, rend fufcepu-
bles d’ane- dzge{hon facxle qui. doxt
les faire rechercher des perfonnes var
lérudinaires , qui d deﬁrent fomﬁer leur
fantc. S -

" N. B, Ce boulllon compofe peut
{e oarder facillement ‘deux ‘oa “trois
jotirs 5 mais'fi on defiroit’ Pavoiren

“core ‘plus fubftantiel & reftaurant,

on’peut faire hacher l¢' beeuf,. dé-
,foffer le: chapon & le hacher auﬂ'x,
“Foettre le tour 4 la Preﬂ'e & ‘e faire
- exprlmer touis le§ fats’; pour~les me:
langerau Bouillon compofc #de cette
forte, on ‘en tirera- toute la fubf-
‘tance; mais alots; il faut faire l¢
“factifice des’ viandes'qui nefont plu
“bonnes qua’ engralﬂ'er des volailles
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"CHAPITRE V.
Bouillon de Polailles & de Po'z;lét:.ﬂ

C’ssr avec de bonnes volailles
qu'on fait ,.en Provence & en Iralie,
les potages de fanté les plus faccu~
“lens; on les tue de la veille, on les
fair mortifier 4 Iérave fept 4 huit
heures , puis on les fait bouillir 3
petit feu dans deux pintes d’ean pour
chaque poule -ou chapon ; on y ajoute
une livre' de beeuf, coupe par’ petits
moreeaux , avec oignons, célery.;-
carotees & fines hetbes , & on laiffe
le tout fe réduire en bouillant lente-
ment dans une marmite bien fermée.
Ceft pnnctpalement dans cette ef-
pece de bouillon que les vermichels,
macaroni , le tiz & toutes les “pates
finesd'Tralie, font vraiment délicieufes
T G :
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8¢ Pemportent de beaucoup fur toues
les autres qualités de porage.

Ce bouillon dont,on peut faire
ufage pour toutes fortes de foupes,
eft, on ne peut pas plus fain, pour
les perfonnes en fanté, & tres-falu-
raire pour les perfonncs foibles ou
‘convalefcentes qui defirent de etz
blir leurs forces. : '

Quant aux bouillons de poulets,
il ne - peut. convenir qui foutenir &
‘safraichic des' malades atraqués de’
maladies aigues, &c., &c.... 1l con-
fifte 4 -faire boyillir un jenne poulct.
dans plufieurs pintes d’eau,, avec quel:
ques herbes analogues 2 lafanté du
malade. -

e
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CHAPITRE VI
Bouillon: de Dindes,, Oies €& Canards.

C gsT avec ces trois efpeces doifeaux

domeftiques que les Cuifiniers des

grandes maifons font: quelquefois de

ebons potages, d’un gout agréable &

méme affez fucculens. s les font

exatement de la méme maniere que

Ie bouxllon de volatlles ‘mais quoi-

quon en faffe affez généralement

ufage fur la tablc\ des grands fei-

gneurs dans pluﬁeurs cours d’Talie,

il eft cerrain que le bouillon qui em

réfulte eft nature]lemient pefant faf-

udieux & mdxge&e :
‘Comme les bouillons de veau o

cenx de volailles™ fom 1nﬁn1ment fu--,

périeurs, pour le goir, imoins dif-

pendicux. &. plus ,‘falutalres, je ne
: ‘ G v

~
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m’arréterai pas 3 d'autres qui ne les
valent pas » & qui, blen loin dttre
utiles 4 la fanté, ne peavent quely
déranger & altérer 3 la longue les
tempcrament meme les plus vlgou-
reux.

'CHAPITRE VIL
B‘oaii.lvloxz;a’e. Poré,

I,E bouillon du cochion domeftique
qui fert 3 faire la foupe ‘de prefque
tous les peuples des. campacrt'ie's de
France & d'lralie, ne peur’ure fa-A
cilement dlgere que par des habitang
robuftes, dont Peftomac eft capab

- de tout broyer fans danoe:, .

Ce beuillon, feul eft trés- pefant,_
trés-indigefte ‘& dun gofit infipide;
il ne peut faire qu'un chyle de mans
vaife qualité; le porc quon'y ems
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ploie “étant prefque tou;ours falé,
rend_ce breuvage dcre , échauffant &
mal-fain pour des perfonnes féden:
taires qm ne font journellement ¢ qu un
exercice modére. - ol

1 doit, par conféquent, &re banni
de toutes les cuifines des villes. &
' de toute maifon prudente » dont: les
maitres font jaloux de conferver leur.
fance, o

CHAPITRE VILL

Bouillon de *Sanglicr C'/z‘e.vrcuils',‘ &e,

Dans’ plufieurs cantons ou il y 2
abondance de betes. fauves’, .on faic
affez fouvent bouillic des pieces de
fanglier, de:chevreuil, daim, &c. éc.,
dont le bouillon fer 4 faire la foupe.
Il eft certain qu'an robufte chaﬁ'eur
oa un bon campagnatd peuvent en
. Gyj
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manger impunément; mais les fucs
vifqueux & la chalr gluante & filan-
dreufe de ces animaux, ne peuvent
jamais. produire qu’un. bonillon pe-
fant &- mal-fain, dont l'ufage cons
tinué ne fauroict érre . faluraire.

.. Jai méme obfervé que plufieurs
Jbraconiers de profeflion qui s’en nout-
riffoient les trois quarts de I'année ;
éroient d'une maigreur affreufe &
d’un’ fang épuifé qui annongoit le
marafme le plus décidé; preuve évi=
dette que les fucs de ces animaux
ne poﬁ'edent aucunes des qualités fas
lutaires 4 la nucrition humaine; ils
ne peuvent donc fervir qua flateer
la fompruofité des grands & 4 altcreL
fouvent leur fanté, '

2
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'CHAPITRE IX
Bouillons de Lapzrz} s Ge.

LA chair d’un lapin., -jeune &
tendre, offre toutes les. qualités né=
ceflaires pour faire du bouillon excel-
lent; on en fait fouvent en Provence,
& je puis dite quil ne le cede en
tien pour Pagrémenc du golic & lz
falubrité aux meéilleurs bouillons de
volailles , lorfqu'ils ont éé nourris
“en plein champ de thim, ferpoler ;
lavande & plufieurs plantes aroma-
tiques; on “peut méme avec ce po-
tage tromper les connoifleurs déli=
cats, & je fuis convaincu qu'au dé=
faur de volailles,, on poutroit en faire
ufage pour des valétudinaires & des
convalefcens avec autant de fuccés.

- I eft certain qu’il ek excellent pour
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les perfonnes en fanté, & que ceuy
‘qui ont abondance de lapin peuvent
avoir l’agrcment d’épargner beaucoup
de viande de boucherie,

Le lievwre n’offre pas'la méme {ubf
tance ni la'méme falubrité; le bouik

Ion en eft noir, pefant R mdxgef’ce &
ne peit e fervi {ur de bonnes

tables. ,
- Quant 4 la maniere de le faire, on
fuivra exa&ement les déeails énoncés
.au chapitre premier du fecond livre,
* en obfervant auparavant de le faire
bien nétoyer, & d’en oter. la velli-
cule qui renferme le fiel , &o.

,"C‘H'A‘ PITRE X
Bouillon de Perdrzx.

UN bouxllon excellent , fub&anuel
& agrc_able‘ quoiqu’échauffant; ceft
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celui qu ‘on peut faire avec deux bon.
nes perdrix : on les dcpoullle & on
les fait bouillir lentement trois ow
quatre heures dans deux pintes d’eau,
avec un peu de veau pour en adoucic
la faveur 5 on y ajoute: quelques 1é-
games’, en le gouvernant fuivant les
principes da chapm:e premier, pms
on le paffe au tamis pour sen fervic
i faire des Riz au gras, des pates
d’Itahc ou des petages au. pam qux
fone tres-re(‘taurans & propres 4 1é;
ublir, en peu. de tems, les perfonnes
tpuifées par des excés quelconques
,qm ont affaibli ou exténué leurtem--
Pcrament. : :

Je le crois en cela preferable aux
bouillons de cog qu'on Prefcnt or-
dinairement, parce qu ‘ils contiennent
une plus grande quantité de fucs fous
un plus petit volume , & que la cha-
leur des perdrix , étant tempérée par’
h fraicheur & l'humidicé du veauj
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il en réfulre un potage a-la-fois ma:
tritif & forrifiant, qui eft également
convenable aux jeunes gens épuifés
& aux vieillards délicats qoi ont be-
foin de ranimer leurs forces; j'en ai
vu, dans ces deux cas, des effets
¢ronnans , mais jé dois obferver ici
que les vieillards " doivent toujours
le' boire chaud, & que les jeunes,
au contraire, qui veulent en peu d¢
tems réparer un épuifement, doivent
toutes les deux heures avaler une
ccuelle du bouillon de perdnx i froid;
ils sen raffafieront moins vite , le
dlgcreron; plus promptement , &
eprouveront bientét un rafraichiffe-
ment falutaire ‘qui Tes fornﬁem en
peu de tems & leur rendra blenrot
wout lear vigueur ordman'e. '
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CHAPITRE XL
Bouillons. de Cogs.

S’rr. y avoit autant de perdrix dans
toute étendue du royaume, qu'il y.
en a aux environs‘de la capitale, je
waurois pas fait-mention des bouil-
lons de cogs; mais comme dans les.
trois quarts des provinces de ce royau-.
me elles y font d’une rareré & d’une
cheree extréme, tandis que la cam-
pagne fourmllle de volailles & de
cogs )al. cru néceflaire de les. an<
noncer ici comine celui qu'on fup- A
pofe le plus reftaurant. ..
Pour'le faire: bon , il faut-avoir
un coq, jeane encore , & le fan'e
cuire lentement dans. ttcs-peu d’eau ;
avec la meiti¢ d'ine poule & deux’
oignons piqués de gérofle : on le faic -
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bouillir tres-long-cems c e&-a-dlre,
Pefpace de huir 3 dix heures, juf-
qud ce que la chair commence i fe
déracher elle-méme des os.

Pour lors, on le forc, on achere-
de le défoffer, on plle toute fa chair
dans un mortier, & onla mer ik
prefle pour readre tout fon fuc; on
méle ce fuc dans le bouillon de cog,
on le pafle au tamis & on en boit
un grand verre toutes les heures,

Ceft un bonillon vraiment refta-
rant, mais il a le défaur d’échanffer
le fang; Ceft'pourquoi, 'lotfqu"on‘én
fait ufage, il eft prudent de né faire
aucun exercice échauffant du cotps
& de Pefprir; il peut fuppléer-avan-
tageufement au défaur du bouillen-
de- perdnx, mais aaprcs les effers
. qne j’2i vus de P'un & de Vautre,”
je fuis convamcu que celuide perdnx _
‘méritera tou;ours une prefcrence cclz—
wante.
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1l faut éviter d’y employer de vieux
cogs, leur chair {éche & filandreufe
na plus ni fucs ni Afubftance, & ne
peat par conféquent donner ce quelle
ne poflede pas.

Jobferverai enfin qu "ay def'aut de
Perdrtx je préférerai le bouillon des
chapons & ponlardes 4 tous les bouil-
lons de cogs-s ils font certainement

" plus reftaurans, moins échauffans &
poffedent cette grande abondance de
fucs nutrmfs & fortifians ; feuls. ca-
pables de réparer promptement les
forces vitales,.

PR I

; —

CHAPITRE XIL.
';‘Bouilb;é‘fF ‘”f“’m ) o

QUOIQU; ce bomllon ne foxt connu
que dans les' cantons favorifés, ‘on
I'abondance du ,fa_lfan permet..d'en

1
s- .
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vatier-les’ préparations, il eft certam
que les fucs délicieux & noumﬂ'ans
de cer oifean fournifleptaés p potages
excellens; en les faifant cuire fuivar
les prineipes du chapitre premier, on
en retirera-d’abord une volaille trés
délicate ¥'manger au gros fel , fur-tont,
il et Jeune & gras, & le bouillos
quil aura- produit ne ‘le cédera en
rien , pour {2 bonté fucculente , aux
potages de chapons & de poulardes,
il 2-meme une favenr plas fine & -
" peutitite plds-reftaurante encore.
Il eft d’un ufage {alutaire & for-
tifiant pour les convalefcens, les in<
firmes & principalement’ pour toutes
per[onnes qui ont befoin dacquem
des forces perdues..” R
- Ees perfonnes en fanté y trouves
. tont le_triple avantage d’ine- nour-
nrure fame, dchcteufe & fomﬁante.

' ERRY ¢

RPN B [ .- T N S
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CH A P I T R E X I I I

Bouzllan dc szzcr.

C’ssr avec des pieces de ‘meny
gibier, comme de bécaffes , tourte-’
relies , rameraux, cailles, alouettes,
grives. & perdteaux qu'on fait. un’
bouillon fucculen: & dehcxeux que
les challeurs. pxémonzoxs &. proven-’
Geaux appellent le Bomllorz des Sau-.
vages 5 le mclange du goiit de .ces
différens. oxfeaux .donne au potage
une faveut trds - agrcable, ‘nourrif-
fante, ‘mais echauffante &5l con=
vient:3 des chaiiepx,shx;agﬂ,es » €& ne
peut trre qu'a céux dont les. temyé-
naméne deflechés ont befoin de ré-
parer- un . cgmfemmpt commuel. .

Leur: x;zzmete de le faireeft. aﬁ'ez
ingénigux, ae£c§:3¥°!fael§!!ge &.pré:

s



166 23 C’uijz'ﬁ‘e
Patc leurs différens oifeaux, ils s
jettent pele & méle dans une mar-

© mite. de moyenne grandeur » avee

quelques morceaux de petit lard ; ils
ne mettent dans le vafe qu'une pinte
ou deux d'eau, & laiffent le tour fe
cuire & petic feu & fe réduire en
bouillonnant Iefpace de trois ou qua

tre heures.

~Alors ils retirent leur méme: gl-

- bier dans des plats, avec'une pame

de la fauce quil a produit., qui et
un vra1 confommce ils verfent dans’

" Tautre partie de ce bouxllon cing ot

fix verres d’eau bouillante;, fel, poivee -
ou mufcade, & font bouillir le tour’
un quare d’heure , dont ils trempent
des foupes fucculentes & - délicates:

Mais attendu ‘que ees- fortes de
porages font dlfpendxeux & échiauf-

fans; ils ne pedvént: convemr ‘quid’

des yigillards. glacés ou-d des parti-’
culiers opulens ;dns lés caitons.ol
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il yaabondance de gibier, bn pourra,
dans des maifons peu nombrenfes,
enfaire aflez fouvent avec une perdrix
& quelques cailles, ou bien avec des
tourterelles & grives, en les coms=
binant foi-méme fuivanc ce que le
hafard peut nous procurer. ;
hg a)outeral ici que la farcelle,, qui
"¢t un petit canard fauvage, fournic
"auffi du bouillon eftimé par les chaf
{eurs mcudmnaux ma1s je crouoxs ,
que ceux que nous venons dé décrire
méritent, la p;eférencc a beaucoup
d'égards, )

[ ——

CHAPITRE XIV.
Bouillon de Foulgue & de Pz,uy'ze;:-"

La foulque & le pluwer, dont
les gourmets font aflez de cas, font
deyx. oifeanx qui ba:bottent volon;
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tiers dans les marais & les lieux aqua
nqucs, ‘en les faifant boullhr lente.
ment dans un ‘petit volume d'eau,
on en retire dés bouillons. Fomﬁans,‘
mais qui ne font pas aufli délicats
ni falutaires que les précédens; h
cliair noire & filandreufe de'la Foul-
que , érant d’une digefion laborieufe,
ne donne pas une-affez grande abon-
dange de fucs pour ;uﬁlﬁer les éloges
qu on-lui a donnés. '
Le pluvisr qux lui eft b:en Iupc-
rieur -pour le golc & la falubrit,
peut corriger les fucs de la poule
d’eau ;.mais quoiqu’un fameux Cui-
finier de Provence maic affuré avoir
" fouvent faic.des pcrages trés-fuccu
lent, en réuniffant la foulque an pl
viér, n’ayant jamais eu Poccalion d'en
vgofiter , je ne faurois en donner une_
~jufte analyfe.

CHAPITRE
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(g o o

CHAPITRE xv.

Des Gelc:s ammales.

RIEN eft plus aif¢ que de “pro-
duire d’excellentes gelées avec les
bouillons _dont nous avons parlé ci-
devant; il ne s'agit que de les faire
réduire 4 moitié en- bouillant tou-
jours lentement; cette opération eft
longue & exige beaucoup de patience
pour qu’elles rie fe britlent pas, mais

aufli lor{que deux pintes de bon bouil-

lon ont éé réduites 3 une par une
coltion douce ‘& lente, il en réfulee
un aliment trés-précieux -aux per- .
fonnes délicates & aux convalefcens:
qul ne peuvent pas digérer d’autres
préparations ahmenmres. ,
Silon defire que la gelée foit. par- |
fiitement tranfparente on la pun- ‘
Tome 1,
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fiera avec des blancs d’ceufs fouetts
que 'on y jettera.randis qu'elle bout,
Ieeuf ramafle & empite toutes les
parties groffieres & les entraine a
fond ; alors on paﬁ'era fa gelée au
“avers d'une ferviette qui foit peu
ferrée, en obfervant de la faire couler -
dans des affiettes ou des vaiffeaux qui
alent peu de profondeur & la gelee
ne tardera pas 4 s’y coaguler.

1l eft facile 3 concevoir qulave
toutes les manieres de bouillon que’
nous venons de décrire,, on peut, en
les réduifant 3 petit feu, les con
vertir en gelées plus ou moins fortes;
on les varie de méme 4 l'infini, en
.combinant enfemble les fucs de plu-
fieurs efpeces d’animanz, afin de pré-
venir le dégofic & fausfaxte la feu-?
fualite,

Celles qui font fiftplement faxtes |
‘avec les jus des viandes , fans addie

tion d’ aucane matiere: mucxﬂagmenfc
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pour les congulery ot 16§ plus Flu~
faires & celles quon doit-employer
de prefcrencc pour les ‘malddes. &
convalefcéns’; “patce - qu'elles  font
fuintes nourrrfﬁnteS' “fortifiarités 8¢
i¢ c:urfem que: peu defaﬂgue ) I‘ef-‘
tomac ‘paitir les-digérer. © - -
Tons - les” Cuifiniets font: au;our—'
;d’hul'dansal"ufhge de faire des'gelées
rnmmales, eh’y’ ajoutant ‘de- la-Eorne
}de cerfy dé Ta’ ‘fapure - d’lvoxre, des
]arrets de vedt; &ec.-&c: &¢. Quoigue
leur mc;hode foit” plus tran{parente
& plus acreable au coup-d’eeil, elle
weft certainement pasaafli falumtc.
Je crois cependaie’ que’ les per<
fonnes en fanté penventen faire ufage
fans inconvénient ; voici la: mamere '
dont ils la compofent : -
Ptenez une bonne volaille’, » foit"
poule; coq on chapan-; o-bien rellc»
urre ‘efpece de’ viande qu'il” yous
pliifa, da- poxds d’eriviron trois oW’

Hij
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quatre livres ; ajoutez-y.un jareer do
veau, & f.utes bouillir le tout trois
ou quatre heures aprés Favoir, fo:gneu.
fement écumé, fans y ¥ mettre aucuns
lcgumcs, laiffez enfuite repofe: le
bouillon, dcgralﬁ'ez-le paﬂ'ez-le a
ramis,, & le verfez doucement d;mg
une caiferole pour ‘le_faire -clarifies,
avec une ou denz . tranches, de: citron
ou quelques. blancs ‘d’ ccufs foueuts
que vous y jetterez lorfque le houxl
Ion bouillira ; enlevez avec fonu:oute
Yécume qu'il dégorgera; & lorfqml
paroitra bien clair & bien. tranfpas
sent, vous le ferez réduire a.péi
fen, jufqu'd ce quune gourte. verfce
- dans une-affiecte froide s’y . coagule
1 mﬁam: daprcs, lotfqu elle feraas
point convenable., vous Ia fomrez‘
du feu pour la metrre au fraxs, o
elle ne rardera pas 4 prendre. =
Lorfqu'on emploie des rapures.d:
corng de cerf 3 la place du J_arretvde,
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veau , cela produit les gelées de come
de cerf , ‘qui font ordinaitement plas
lezeres 8¢ plus délicatés ; 'mais elles
exigent ‘une “cuiffon plus’ longue
puce que la corne deé-cetf, quoique
rapce eft d’une longueur éronnante
{diffoudre. o ‘

Drautres employenc avec le méme
ficcts, de la. rapure ‘de morceaux di-
voireoude dentd’ clephant,qul n extge
pis moins de patience , mais qui pro=
duitauflide fuperbes gelées; durefte,
b maniere” dé 'lés “combiner avec
tutes fortes de vmndes,u eft abfo-.
limene T2 }néme que la oelce fixte
wee du jarrer de veaw.

Jobferverai fealement ici qu'on
wifficoic plus promptement & plus
\'pszaitbméni‘aids le§ gglge'é decornes
ltecerf 8 de rapure A ivoire fi'onles
hifoic’ dlﬂ'oudre en eau bouxllante‘
dex bonnes henres avant d’y ajouter
\ﬂe la viande 'l diffolution et ferou:

O Hijj
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non-feulemen: moins longue ; mais
]é§ "vmndes quony emplmeroit pour-
roient encarg fervird des, prépararions
unles, parce .qu’e elles naurowm? pas
eu le tems. de tomber en, bouillie,
& d envelopper la corne de.cerf d’une
pate qui empcche I'eau boulllante de

- la dﬂoudre faulementu e

.

] A T TP IRy

—

BEHERE

CHAPITRE XVI

Bauzllon fait dan: unc Izcure.

Lon $QU’ON fe trouve avou‘ Promp-
tement befoin d’un bouxllon foit
pour un, malade ou pour un ob;et

......

.«,, ,‘.

,per en Peutg quartcs, y ddpner quatte
~coups de: coupetets ppu: le: ahachera
demi, & le _jetter dans-une caﬂ'erole
avec ﬁn omgno - ,-‘une carore 5 us
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pen de lard, & un demi vetre d’eauy
laifez le tout. mitonner & fuer'un
quart d’heare ,*jufqu’a ce qu'il com-
mence a. Sattacher a la caflerole
verfez y alors un verre d’ean bouil<
lante & un pen de fel, faites bouillir
le tour une bonne demie heure,
paffez-le au ramis, & le fervez fur.
le-champ. :

CHAPITRE XVIL
Des. Cénjbﬁg{rzés; ’

UN confommé n’eft autte chofe
quun, excellent bouillon quon a
rendu fort.fucculent 8;. reftaurant en
le faifant -bouillir tres- long-tems; on
fent quil- et facile. de réduire ‘en
confommé toutes. forres de boulllons
quelconques. - e
Maxs dansl’ctatprcfent de la cu1ﬁne
Hiv
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modetne, on appelle ordinairement
Confommés. des bouillons compofts
de plufieurs efpeces de. viandes dont
on a retiré les fucs les plus abondans
par une cuiffon de dix ou douze
heures, chaque Cuifinier a ordinai-
rement fa recette particuliére ; mais
_ dans le grand nombre & la variét
des confommés que i gofieds , voidi
la compofition qui m’a paru la plus
faine , .la plus reftaurante, la plus
convenable a des convalefcens & &
tous les appréts d’une cuifine délicate,
- Metrez au fond dune caflerole
quelques oignons coupés par tranches,
fur lefquels vous affeoirez ‘quelques
tranches de baeuf, environ deuxlivres,
— deux livré’g‘ de veau coupés par
tranches , — ‘deux perdrix, — une
bonne p_oﬁle avec une ranche de
jambon , faites fuer le tout 3 grand
~feu, en Parrofant avec un peu de
bouillon” claire’, retournez fouvent
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chnque prlece, afin ‘qu'elles fe nﬂo-
lent légérement & également de tous
les ctés ; lorfqu on vetra que le beeuf
ou le veau commencent i vouloir
sattacher ila cafferole , on y verfera
trois ou quarrc pmtes de’ boulllon
claxr.

" Tranfvafez le ‘tout dans petite
marmite bien fermée; ajourez-y un
bouguer de fines herbes & deux cloux
de gcroﬂe quucs dans .un_ oigaon
blanc , placez la marmite {ur le pora-
ger, avec fen de charbon deffous (ou
bien fur le fourneaude fantc M I on en
aun), & laiffez-y bomlhr le tout 4
petit feu , I’efpacc de fepra huit heu—
Ies , eh la tenant tou;ours fermée > &
nela dccouvrant pas fouvent.

' Lorfque ce confomme ‘eft faic , il
eft ordmaltement doux s agrcable ’
trés patfume , & d’un golit’ reftau~
rant, qui excice Pappétic. Sa couleur
doir egre d’un jaune doré , tirant fur

"Hvw
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“le brun: losfquil eft faic avec foin,
Ceft un excellent cordxal pour les
convalefcens qui ‘ont befoin d’acqué-
rir des forces; & les cuifiniers dntel-
ligens , preferem- emp!oyer ces con-
fommcsa former d excellens poraoes,
a mouiller leurs fauces denredes > gis
bier ; &c. plutdt que ces roux & cou-
lis , qui font de vrais pmfons aorea-
bles. . .- e
Comme tous Ies confommcs fou-
mis i une- lonoue cbullmon s emrax-
nent’ fouvent beaucouP de perxtes par-
ticules animales- qu1 en troublent la_
Timpidité, lorfquon voudra les puri-
ﬁcr, & les rendre’ bien: tranfparens )
on’y. jerrera’ quelque ‘blancs doeLfs
fouettés lorfquiils boulllent > aprcs
quoi-on les paffera au travers dune.
ferviette momllce d’eau Fro:de &on

,.., -4

recuelllera un confommc auﬂi lxmpxde

PP

que du cnftal o f‘A BT
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5

m. -u’m.

CHAPI'—TRE1X'VIII;

Tablettes de Bomllon N uou Bomllorz
' portatzf

P RENEZ vmgt hvres de tranche de
baeuf , dix livres d’un veau dc;a fore,
deax jeunes cocgs., relles autress
volailles que I'on. voudm _coupez le
beeuf 8¢ le” veau par tra.nches d’un
demi- pouce d’épaiffenr 5, &. les rangez ,
i fec dans une grande marmlte en- .
remélez-y vos deux cocqs. 5 ‘aprcs les
avoir depeces par morceaux, . :
Faites d1ﬁoudre deux lwres ‘de ra-
puse de corne de cerf dans qditi‘e
pintes d’ean boulllance . Jufqui ce
qu'elle. produlfe une dxﬂolutlon hm-
plde 8 trés- cpalﬁ'e paﬁ'ez-la au. _trg-

vers d’un gros hnge 2.4 & lg verfez dans

votre marmx:e, que vous acheyerez
- CTTHv Y
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de remplir avec de l'ean commune,

Littez-en le couvercle avec de h
pite de farine, & faites bouillir le
tout lentement dix ou douze heures;
“feparez-alors les os de la viande , ha-
chez toute la chair, & la porrez A la
prefle,, pour en exprim'er le jus, °

Mélangez-le avec le bouillon de la

‘marmite , &"paﬂ'ez le tout au travers
‘d’antamis de’ crin ; laiffez refroidit
le confommé', pour en enlever tone
1a gralﬁ'e. ;
* Remettez-le pour lots ¢ cuire 3 fen
‘doux, julqus te qu ’il ait acquis aﬂez
de confiftance pour fe coagufer en ge-
lee ferme & tranfparente on aura
foin , fur'1a fin;, dele rémuer fou-
ve'ﬁ't' afin qu'il ne fe briile pas,

" Verfezle fur une planche de chéne
otr dans de ttcs-grands plats ; & lof-
quiil fera pris en confiftance folldc
“& trés-ferme , vous le decouperez par
pems quarses de la"grandeur d'une
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carte , & vous acheverez de les faire -
durcir en les mettant 4 la chaleur d'un

four, aprés quon en aura ford le.

pain.’ | C o
Il fe conferve bon'des années en-

tieres, fans jamais fe corrompre, en

le tenant en lien fec. On en faic dif-

foudre une tablette dans une chopine
d’eau. bouillante , & on.peut par ce

moyen, fe procurer toujours de’ la

foupe graffe , lorfqu'on ne peut avoir

de la viande fraiche.

W
'CHAPITRE XIX
Bouillons féﬁafé/uﬁn.{. '

L es bouillons de fanté, 'éius ‘Ton
prend pour’ rafraichir -l¢ fang , ont
ordinairement pour-bafe , le veau on-
les jeune;_:pbulets » avec une foule
‘Cherbes & autres ingrédiens dont un,
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Médecin éclairé doir diriger le chois
fuivant les circonftances. Voici l
compofition de ceux qui font le plus
en ufage , & dont expérience a con-
firmé la bonté :

L

Ecorckez un jeune poulet , videz.
e, 'rempiiﬁ'ez -lui le ventre avec une
poiguée d’orge , & une demi-once de
femences froides , majeures , faitesde
ctire dans deux pintes d’eau , durant
troxs heures, & l'écumez foxoneufen
ment, ajoutez-y enfuite une demi-
poignée de feuilles de laitue , antant
de bourache , & laiffez bouillir encore
une demi-heure , & le paflez au -
vers d’un lmge > pour .en prendre
plufieurs verresd jeun, lematin , deux
heures avant de manger..

oo II' '-.'*;' i
~ . Prenez une livre de chair de vea,

.
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antant d’agneau , une demi-once de
femences froides’, dont on fera un .
nouet, avec femlles de laie, de
bourache , & quelques’ grames de
pavo. )

I eft excellest pour tempérer le
fang , & difpofer au fommeil.

LIIL

Vuldez un;eunepoulet & Ie rem-
p.xFez avec une Poxgnez de riz , aeux
pmcces &e grame de pavot , & quel-
ques [emences frotdes faites le bouil- .
lie deux heurcs dans trois pmte:
deau ecumez bxen a;outez-y ‘trois
ou quatre ecrewﬂ'es s ;ufq que leurs
aailles” aient par?altement roug1 5
lorfque 1é} tout aura. bomlh une heurc 5
ajoutez-y une pmgnce de Feullles de
boutache, & conlez 16" tout avec ex-
pxefﬁqn au. Eraver!s (4 e grqi_l'? fet-
vietre; g e

Ce boullfon eﬁ: tres-ptopre a ceux

*‘ e ‘13
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qm ontle fang icre, plcotant fup
3, caufer des éruptions fur tout |
corps. On peut én boxre avant & apr
Ies repas. '

IV

Bomllons de Torme.

Prenez ‘une bonne | tortue encol
]eune 2 coups de hache ouvez-¢
les deux écailles , feparez—en la tete
la clueue & ]es pleds sque. vous je
terez comme. munles 3 ramaﬂ'ez aloy
toute la chaxr mrcrleure , coupez—J
par pents morceaux, , & les. fair
bouillir’ pendant guaxre heures dar
une pinte’ d’eau l:cduue a_chopine
avant’de’ les"re'txrer . ajoutez-y un
:poxcnce de feuﬂles de chcotce fat

< ,»:c‘ [y e
vage , & paﬁ?ez le tout avec forte C
Sloe 73, S
pre,ﬂion. ot
I3 ca P il

T et gcnerah,ment regardc par Ie
Plus grands Meédecins , comme. tré
. propre a modcser Ixmtauon &1

e



de Santéi 18§
trop grande chaleur des entrailles , &
3 appaifer la fougue des humeurs :'il
et aufli crés-convenable i ceux qui
font dans le marafme ou ’état d’une
confomption prochaine; il a d’ailleurs
lavantage qu'il fe marie parfaitement
avec I’ ufage du lait, pour les perfon~
fes qm ont 1 habnude d en prendre.




96 Lo Cufine
." . . .
LIVRE IIL

- Des Potages gm; @’. du Bof
: - a L' Angloife.

| -

CHAPITRE PREMIER
Des Potage:f en général,
‘ C ’EST. par Pheureux mclange dufic
des vmndes & des végéaux , qu'on.
parv1ent i faire dexcellens potages
gras; qui réuniffent Lagrément , ks
délicatefle & la falubricd. .
Cette premieré partie de la cuifine
moderne a été cpuxfce,vanee & com-.
pliguée 2 tel pomt , que dix volumes
- ne fuffiroient pas 4 décrire routes les
-efpeces de potage connues.
' Ye me bornerai 4 donner ici la coms
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pofiion de ceux qu'une expérience
fuivie m"2 dcmomrc les plus -agrea-
bles au godlt ,. les’ plus fains & les
moins dlfpendleux, en. rettanchant
de leur prcparatlon cette foule dob-
jets. inutiles , qui annoncent plutot
linfuffifarice de. lamﬁe 5 que la. per-
fc&lon de fon art.:, .

On, obfervera toujours dé cholﬁ:
les viandes jeunes ; faines, d "demi
momﬁee & n'ayanit que peu de fu-
met; car 5 queiqu’en pmﬂ'ent dire les
vourmanas , il fera tou;ours conftant
qu une vxande qui,a un fumer décidé,
addja é eprouvc & dcveloppe des ger-
mes d’une putrcfa&lon commencée
&l ufage continu¢. des viandes i fu-
met , offre une fource 1ntanH'able de
maladles comphquees ) que tous lcs
mlracles de la medecme nont ]amals
pu guerm PR

De bonnes pieces de beeuf formen:
gcncralement la bafe des potages gras
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pour les perfonnes én fanté; 3 quam
‘ceux de'veau'; d’agneau de moiio
‘de poulet , &é. leur fub[tance
‘gere les’ rend” plis proptes aux co
valefcens & aux infirmes. '_

~ Les prmcxpaux Iégumes qui entre
dans les potages-; , font les panal
carotes, celen ) olqnous 5 o[éxlle
vets , pois’, Temifles, > & gcmerai
“ment toxs les. végétaux cultivés d
des planches du jardipage : on di
les choifit cugillis de frais,, dans le
pleme force, % les faxre ordinai
‘ment blanchn.' un moment daus 1’
bouillante ; avant d’en Gire ufage.
- Je finirai ces obfervations par ¢
gager Tes’ amareurs & les Amﬁes i
pas fe Tivrer an gou: antxque de d
naturerleurs porages i force &’ arom
tesou d'épiceries ,; fou prerexte (
leur donner du haut gofr. Cette m
thode peut &e utile daos le Levam
ot des eftomacs trop débilités parl
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'bolﬂons abondantes uﬁtces dans ces.
clxmats btulans s ont befom d’crre
mmmes fans cefle. pat des matieres
vwes & deﬂ’echames mais cetre. pra=
tique eB: munle & trés- dangereufe.
chez des peuples qu1 ]oulﬂént & une'
douce tempcrature.

. - -

CHAPITRE L

De.r Potages Bozzrgeozs.

FPN -
T e i

Fmrzs cuire avec foin trois ou qua- .
e livres de bon boeuf dans- deux-
pintes d’eau "fulvan't"l'es*'pnnmpes du;
chapitre premiet du llvre fecond ;

goutez-y carozes , panals » nwets

hiite , ofeille , chicorée, céleri, poi~
e, & zels autres lcgumes ‘qu’on peut
deﬁrer fiT'on veut'y ;omdre les-abat-
tis dune volaille , il en fera. meil-
1311! lauTez reduu:e ce bouzllon 3

‘. 1.~‘-d
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moirié ; verfez :Jet- bouxllant fur des
crolites roties ou du pain ordmaue 3
Laiflez-le fe gonﬂer fur 'un” petit feu,'
& 16rfqu’il aura pris tour fori volume,'
acheVez & Y. verfer votre bouﬂlori ¥
dele garmr avecdes Iegumes de déux

9]

outiois efpeces failement’; afin Féii:
ter une confufion défagréable, - . .
Ce potage eft un’ des plus ﬁmples
& des'plus fains que‘je’ connoxﬂ'e il
feroit avantageuxa la fanté humaine,
-quon en firplus gcneralemenr ufage
chez tous les par;xcuhers y meme les

plus opulens. -

PR ot e d

CH Azp‘.xfl’f R E 1L,

Des Pomges aux . Lerulles & aums
Legumes farzrzeux. .

- o :;.‘
Y

A.YA‘NT falt cﬁoxx de peuces Ic

ﬁlles faines, & bxen féeoyées, 'f:utes
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s attendrir dans de I'eau chaude du-
rant une demi-heure ; fortez-les pour
les mettre dans une marmite avec de
bon bouillon, en y ajoutant feule-
ment du fel, deux clous de gérofle
&un peu de farierte : laiffez-cuire ‘le
tout 4 petit feu trois heures entieres,

Préparez alots vos crolites ou pain
demaifon, dans une foupiere ; arro-
fezles 4 demi, en y verfant le plus
clair'du potage au travers d’un tamis';
lorfqu’il fera bien gonflé fur un feu
doux, achevez de le tremper avec du
méme bouillon tiré au clair , & vous
garnirez le deffus de votre porage, en
fuifant paffer au travers d’un tamis o -
dune’ pafloire , de. la. Putce de vos
lentilles. ,

Ce genre de potage oft t:es-nounf-
fanc, & fe fert fut les meilleures ta-
bles, o :

- Ceft en quant exa&ement les
mémes proccdcs > qu on patuent a
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vafier les potages farineux-, en les
compofant avec des pois , aricots, fe-
ves & autres graines quelconques,
 dont j évite de parler i ici , parce que
leur préparation ‘n’eft pas dlfferente
de celle aux lentilles. :

SRR -

.. CHAPITRE 1V,
/ Potage au Riy,

. C;—iorsxssn du riz du Levant, dont
les grains font gros, d’un blanc de
perle un peu tranfparent, 8 dépouillés
de matieres étrangeres ; lavezle dams
plofients eaux chaudes , en le frotant

‘bien entre les deux mains: Jorfque L
Ppremiere eap rel’cerahmpxde metielr
le de fuite dans une marmite , & ver

~ fezy deflus d’excellenz bouillon ; faif

fez-le dans cer éar fe gonfler. une‘

.' derm—heure fans bonillir, ew ne ple-
' » o o gant
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gant que des cendres chaudes fous la
marimite Iorfqu il aura bu ce pre-
mier bouillon achevez de le couvrir
de bouillon , & places votre marmite
fur le potager ; faites-le bouillir-trés-
fentement fur un feu doux, enviton
deux heures , le vafe couvert,

Si le bauillon que vous aurez em-
ployé , eft bon & bien fait, il com~-
muniquera au tiz une couleur brune
ou dorée , qui lui donnera un coup-
il agréable ; & un golir délicieux.

* Mais lorfque le bouillon n’eft pas
bien fait, qu'il eft trop blanchitre , &
w2 pas affez de fubftance ; on péut
rpater facilement ‘tous ces inconvé=
niens ,en faifant promptement rtir ,
ila maniere angloife, deux ou trois
tranches de beeuf fur le gril, jufqu’a
ce qu'elles foient d’un roux bran; on
les poudre avec un peu de paivre & -
de fel, & onlesj jette encore brillantes

dans le riz au gras: ces tranches de .

4

Tome I, . - . )
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beeuf communique an riz une cou
leur fuperbe , un fuc reftanrant & un
gofie délicieux 4 trés-pen de frais,

- Ce moyen facile, eft fans contredit
' préférable aux roux & coulis,, trop
difpendieux , dont les cuifiniers fon:
ufage dans les grandes maifons., qui,
fans avoir plus de délicatefle , font
certainement trés-mal fains & teds-ine

digeftes.

CHAPITRE V.
-Potagc ax Ri{ | Pr;avé}z;al.

Fatrss sbirun morcean de veu
de’ trois ou quatre livres , de fore
qu’il foit bien riffolé de tous les cb-
tés , fans tre brfilé; lavez de bean
riz dans plafieurs eaux chaades, & I¢
‘mettez dans wfie marmite -avec d
Yean bouillante, qui le furnage us.
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pen 5 placezld fur un - feu modéré,
pour encretenir le bouillonnement
lorfque le riz ferabien gonflé, coupez -
votre morceau de veau en cing ou fix
manches épaiffes , & lailfez bouillirle’
wat deux bonnes heures , avec fel,
poivee , un peu de mufcade & un petit
‘morceau de porc frais.

Sortez alors vos rranches de veau
de la marmite’, qui pourront fe fer~
vir en les ranimant d’une fance pi=
quante, & verfez votre potage au riz
dns une foupiere : il aura certaine- -
ment une couleur aOtcable & un gouc
excellent,

La pluparc des Cutfiniers Proven-
ux, qui connoiffent la cuifine ita-:
lienne , faupoudrent ces fortes de po-
tages avec du fromage de Parme o
'de Genes, ou tout uniment en y’ri‘-‘ :
pant deflus -de bon fx:omage blanc, !
bien fec & blen dur: mais qumque
[Pluients gourmers en fallenc un trds®

Iy ‘
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.grand cas , j'avoue que jai trouvé cg
golit de fromage bien au deffous des
brillans éloges qu’on lui prodigue,

i
—

| ot
—

" CHAPITRE VI
Potage de Samz.

FA ITES fuer & nﬁ'oler a petir feu,
dans une caferole , plufieurs tranches
de beeuf , avec une vieille perdrix &
une bonne poule ; lorfque le tout amn
“pris une belle couleur , arofez - les
avec quelques cuillerées de bouillon,
& faites bouillir le tout bien couver:*
pendant deux heures,

- Faites cuire en méme tems des B
gunies dans du bouillon , tels que
carotes , navets , oignons , céleri,
‘choux &e. achevez de remphr de
bouiflon votre calferole ; & Iorfqu i
fera bien chargé des fu cdu boeaf &
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des volailles , vous en arroferez des
crofites , les tremperez, & les ferez
un peu mitonner fur un feu doux.
Achevez alors de les couvrir de ce
potage , garniffez - en le deflus avec
les légumes qu’on preflera , & fervez
le tout chaudement.

Ceft un vrai potage de fanté , trés-

L

nourriffant ,_ trés-fain, & propre &

fortifier le tempérament , parce qu'il-

réunit une grande abandance de fucs
nutritifs & légers.

On peut, en fuivant cette ‘métho-
de, les varier 4 I'infini , avec toutes
fortes de viandes, de volailles, de
gibier, de légumes & de fruirs de

toutes efpeces: un pea d’ufage rend-

tres-habile en peu de tems , {or-tout
lorfgu’on 2 un - goiir dcllcat 5 & un
pead’ mrelhgence. ‘

Mais un . Arifte éclairé , dou: éen-

dier foigneufement le- oout dcs pers
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Jonnes pour ‘lefguelles il travaille,
afin de faire conflamment ufége des
viandes & ‘aurres alimens qui con
viennent le micux d leur gotir, 4 leur
tempérament ‘& 3 leur fanté 5 fans
cette oblervation, 1l ne fera jamais
qu'un rourinier , incapable de riea
inventer de nouveau. '

CHAPITRE VIL

Potaae du :S'almy.'l ' .

: P RENEZ diverfes efpeces de vian-
des , telles que vean, mouton,, agnead,
ailerons de volaille ou morceaux de
gibier faites bien cuire le tour 4 pe-
tit feu , mouillez-le’ d’excellent bouil-
-lon , & trempez-en des crofites dorées
& bien réties, fur lefquelles vous
_placerez pour garniture , tels legumei
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que vous jugerez d propas , excepté
la purée de pois, qui affoiblic la dé-
licateffe de ce potage.

Quoigu'au premier coup-d'cil
ces forres de potages puiffent parof-
we difpendienx , lorfqu’un cuifinier
intelligent faic metrre 4 profit _les
viazdes deffervies de la rtable , qui
n'ont été rouchées de perfonne , il
peut en faire d’excéllens potages.au
falmy , ‘qui, loin d’étre cotteux,
épargnent fouvent -la- dépenfe d’un
gros pot-au-feu, - S

On peut, au refte, les varier 3
Pinfini , & mulriplier fes jBl_llﬂ:’illCCS ’
fans nuire 4 fa fanté , pourva que
toutes les viandes en folent faines.
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CHAPITRE VIIL

Porage aux Herbes.

FAfrEs fondre dans une cafferole
une cuillerée de graifle blanche , fur
un feu doux ; & ayant-préparé, lave
& effuyé les herbes fuivantes, telles
que laitue ; pourpier , ofeille , poités
& autres herbes de la faifon; faites-
les revenir dans la. caﬂerole un bon
.quart-d’heure.

Placez-les enfuite dans une petlte
marmite , en: les arrofant de tems en
tems avec d’excellent bouillon : &
vous defirez un potage plus noursil-
fant , vous découperez une livee de
'veau ‘pat -petits morceaux dans votre
-marmite aux herbes, & laifferez mi-
tonner le tont deux ou trois heures :
peti feu, e
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Les herbes érant cuittes , & bien
noutries de bon bouillon , dreflez
vos crofites , & les trempez , miron+
nées & inondées de ce potage , enré-.
fervant le plus gros des fines herbes , -
pour en garnir la fuperﬁcxe.

Ceft un potage trds-falutaire au
pnnrems , ou ces herbes font dans
leur p.eme vugueur. Il eft propre 4
forrifier 5 4 tempérer-le fang, & 4
Jui rendre cette fraicheur fuide qui
le dxfpofe A circuler avec aifanice : il |
réunic d'ailleurs encere une faveur
délicate , & us fuc trés-reftadirant.

1l eft fufceptible d'étre varié 3 Fine
fini, avec céleri , laitue ‘oignons ,
poireaux , panais , Carotes y concom-
bres , légumes 8¢ racines “de toute ef-
pece; Ceft ce. potaoe que P'on appelle
-communemem Julienne 3 Paris, &
dans la plapare “des- grandes vxlles du'
Royaume. .

. Iy
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CHAPITRE IX
'_ Patag;a .au:_c E creyz:[gk.

P RENEZ une Vi'ngtaine d’écrevifles
bien faines , & qui aient habicé des
eauxlxmpxdes & courantes , & laiffez-.
les jefiner . vingt-quatre heures dans
ufi pot,, pour fe deooroer de toutes
leur_s "rriatxeres impures,
 Découpez enfuite par peuts mor-
ceaux, deux livres de tranche de veau
dans une perite marmite, avec une
pinte.{ & demie dleau, & faltes bouil-
iz le .tour. doucement envxton trois
heures, fortez alors vos’ egtewﬂes,
cctafez les toutes v1vantes dans un
mome:t, & les ;e:tez d:ms le bouil-
lon, pour. qu’ ‘il en- recoive tous les -
“fucs : une dem1—heure de boull]onﬂe-

- ment fuiﬁt.
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Vous poutrez en drefler tels pota-
ges qu'il vous plaira. Si vous le defi-
rez plas reftaurant, il faudra-y ajou-
rer quelques ‘tranches de beeuf réties
fur'le gril, ce qui lui_donnera plus
de fubftance ; & une couleur plus vi-
‘goureufe & plus agreable.

C'eft un portage excellent pour les
tempéramens- ardents & échaaffés, &
pour les perfonnes: fujerres aux ma<
ladies inflammatoites. On fenc- par
conféquent qu'il feroit nuifible aux

- conftitutions froides on flegmariques ,.
qui ont. befoin de faire continuelle~
ment ufage d’alimens un peu itimu-
lans , pour abforber- les flegmes dont
ils abondent , & rammer la langueuf :
de Ieur e&omac. L ‘
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CHAPITRE p.€

N

Potage aux Navets. _

F AITES Iegerement riffoler  vos
‘navets dans un peu de graiffe blan-
che lorfqu’ils auront pris une belle
couleur dorée & brune en quelques
‘endroits , arrofez - les avec de:bon
bouillon , ¥ les faites cuire tout dou-
cement dans une cafferole ; converts
avec, quelques petits- morceaux de
beuf ou de veau grillés un moment

. Trois ou.quatre _heures:-de cuif-
fon vous donncfont un’ bon"'[')o'tacé
brun, bien parfumé, & -d’'un golt
reﬁauranr, dont vous pourrcz trem-
per & mironner vos crofites ; & lor’
que vous les aurez. dreﬁ'ees dans une
foupiere , vous en’ oarnlrez Ie deffus
avec vos navets. . - -
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Cette forte de potage eft eficore
plus fucculente, lorfqu'on les a nour-
ris avec des abagtis de volaille , cha-
pous , pigeons , canards , ou un mor=
ceau de gibier: mais il faut dviterde.
“lesaltérer ni épaiflir avecdes jus, cou- ~
lis , blond de veau, jaune d'eufs,
& encore moins de les colorer avec
“du fucre réduir en caramel dans-du -
‘bouillon ¢ toutes ces drogues font de
véritables colles fur I'eftomac., quine
fe digerent quimparfaitement , & al- '
terent cv1demment la fante.

CHAPITRE XI.

Potage Palatm oK Krzeﬁ'es. B

P RENEZ 'de‘ux*‘ bons ,’poulér‘s',‘ Gvec
tins vieillé“‘pérdr‘ii ;5 féparez ‘la:chiir
des os ;" ‘jectéz-en tous les-perfs , les
fibres &: les camlages & faltes-en.
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piler les ‘chairs dans un mortier; exa:
minez enfuite s'il n’eft pas reté quel:
ques fibres ou nerfs que le pilon n’ait
pas dcrafés ; jettezles, &. remetce:
.yotre farce - dans le mortier , avec un
quarteron de beure frais & une'bonne
mie de pain trempée dans du bouil:
lon-; trepilez le rour enfemble, en
I'affaifonnant avec fel, poivre , deux
grains de” mufcade , deux jaunes
doeufs , & -quatre, blanes d’ceufs-,
‘ fouettcsqufqua ce. qu} ‘ils foient en<
tlerement monteés en ecume. '
-Le rout érant parfaicement pilé &
hé. 'enfemble-,- formez-en des ~beus
letres groffes- comme de pertites noix
ou .des amandes. R :
Dreﬂ%z enfuire:. quelques ctotites
dans une fouplere coupces par. peuts
bouillon ﬁies:knq&."cs ,:&.-'.lezfqne”es
~ feront: bien,gonflées. 8¢ mitonnées Ié-
_gérement , vous . dreflerez au-deflus’
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vos boulettes ou kneffes en achevant
de verfer tout le potage au tour..

Cette ‘manicere de -potage Palatin
m'a toujours parala meilleure & [a”
plus fucculente; mais voici la mé-
thode que pluffeurs bons Culf niers
emplmenr de préférence.

Ayant formé leurs kneffes de la
giofleur d'un ceuf de pigeon , il les
fonr caire un quart Lheure dans du
bon bouillon ‘avec de-fimes herbes
bien hachées : ils délayent enfuite
deux cuillerées de farine avec du bon
bouillon, dont ils font un efpece de”
coulis ‘affez - blanc;” p"lécez yos bou-
lectes fur quelgu&c perites | crofites
de pain, & arrofez-les avec le coulis -
ceir qai “dait fervir:de potages

v
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CHAPITRE XI1I

Potage aux Ckapon:; Pounlardes &
' Polailles,

IL faut rour uniment faire blanchir
& bouillir vos volailles avec un peu
de beeuf dans une médiocre quantit
d’eau , avec {el, poivre & un fenl
oignon piqué’ de deux clons de gé
roﬂe lorfque le bouillon en fera fait,
-on le colorera avec une tranche de
vean grillée, & on dreffera fon po-
“tage , foit avec des croutes ‘ou avee
du riz. L
‘Cette maniere trcs-ﬁmple eﬁ faine’
& reftaurante, mais elle ne farisfait
pas anrant la. délicareffe & la fen-
fualité¢ que la méthode fuivante.
Sacrifiez la chair &’ une, bonne vo-v
laille ‘en la fcparant de fes os &
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f hachant -bien menu avec de la
grarﬁc de vean, un pea de pedit Iard
fel, poivre, bafilic & perfil; lor fque
e tout aura éré bien pilé , mélangez-
y une mie de pain mironnée dans
de la crémme douce & quatre jaunes
deufs; oivrez enfuite I'eflomac de
vos volailles, & les farciffez inté-
riearement dans tous les vuides fans.
trop. les bourrer, parce que Ia farce
gonfle beaucoup en caifanc ; faites
les coudre par-tour 6t vous les avez
ouvertes, 8¢ ‘les faires blanchir &
aiire dans du ben bouillon , jufqu’a
e qu'elles foient fenlement tendres,
en obfervant que les cuiffes ne fe
feparedt pas du corps de vos vo-
hailles, '
Lorfque votre potage fera bien fait
& aflaifonné modcrcment, vous le
drefferez de la maniere qux fera Ja
plus agréable, foit aux crofites , an

~
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riz,, 4 la femouille ; aux patés d'ualie
ou de Genes, &c. &c. &c.

Une ou deux poulardes qu’on pent
fervir en ragofit , un bon chapo
qu'on fert au gros fel , & deux pon
lets qu’on peut offrir 4 la fauce roben
ou, &c. fuffifent pour faire cet excel:
lent potage , combiné de maniere
quil n’y a rien de perdu; il doi
¢wré dun blond fuperbe,, & avoir un
~ gofit fucculent 5 s'il eft trop grasj on

le degrax(fera avant de le fervir; il
réunit tout ce qui pent ﬂatter le gour
& fortifier la ﬁmc.

CHAPITRE XIII

- Bifque ou Potage £ la Praverzgalc.

D'A'Ns la .pluﬁ'art des bonncs mai'
fons de Provence, on fair de trés
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bons potages en forcant une caflerole
gvec deux tranches de jambon ,'quel-
ques petits morceaux de beeuf, une
wiffe d'oie & quelques abartis de
volaille ou de gibier; aprés les avoir
fait blanchir, on les fait fuer 4 petic
feu, puis on les monille avec du'bon
bouillon , & - on -fait ‘benillonner le
tout trois ou quatre heures, avec
poivre, fel , bafilic & un clou de gé- .
rofle,

On conpe alors des croﬁtés de
pain bis dans une founpiere , on les
tempe peu-d peu avec ce potage, &
on fait mitonner le tour 3 petic feu,
en Parrofant toujours- & obfervant
que le ‘fond de la foupiere ne-fe.briile
pas;-tetirez le potage & le garniflez
avec les abatis de volailles & la cuiffe
f'sie au milieu, en fupprimant les
petis morceaux de beeuf.

Ceft un des meilleuts-potages de
fanté que nous ait offert la Provence;;
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il peut sexécuter par-tout, méme
dans la cuifine d’un particulier ifolé,
puifou'il réunic 4 la falubricé Pagit.
ment d’avoir, dans la méme cafferole,
“un bon porage , une cuifle d’oie dey
abatis de velailles & deux trinches
de jambon; total, quatre plats dif-
férens, fans beaucoup de peme ni do
dépenfe.
Si on a eu latrention d'y ajouter
~ uneé vingraine de mavets blanchis &
riffolés anparavant, on pofflédera en-
core, dans la mime cafferole, un cin
quleme plat qui ne fera certainement
pas a dcdaxgncr.
" On doit éviter d’y ajouter d’autres
lcgumes parce qu'ils affoibliflent le
porage’ & lui font perdre ce parfum
;& les fucs reftaurans qui en. font
“rout le prix.: on aura foin auffi d¢
ne pas 'épicer avec profufion, comms
1¢ font quelques cuifiniers; cacil de-
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vient alors trés-¢chauffant & P cona
fcquent mal fain.

w
CHAPITRE XIVv

Porage aux Perdrzx, G'c.

DANS le fond d’une caﬁ'e\role ,'coti-"
pez par tranches deux ou troisgignons:
blancs, couvrez—les d’unz bonne tran-
che de rouelle de veau, un peu de
jambon & un bougue: de fines her-
bes; lorfque le tout commencera 3
fuer & ds’attacher légérement, placez.
y une ou deux perdrix un peg .ot~
tiiées, pour la faire bien revenir &
prendre couleur ; mouillzz-les enfuite
avec du bon ‘boulllo*_l de beeuf qui -
foit prefque fait, & laifez mitonner
i petit feu c,urant deux ou trois
heures. ‘

Le Paotage ﬁm. dun bon corps
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vous le paflerez au tamis de foie,

pour Pemployer & le fervir avec el
légumes ou garniture que vous ju-
gerez d propos, en obfervant de ne
le faler & poivrer qu'avec modération,

- Ceft un potage forrifiant & chaud
qui doit &rre réfervé pour des con-
valefcens ou des vieillards qui ont
befoin de ranimer leurs forces; j'en
ai fupprimé les effences & épiceries
qu'on y prodigue ordinairement fans
raifon , convaincu par 'expérience que
le procédé que j'annonce ici eft in-
finiment plus faluraire, plus agréable
* & meins difpendieus.

On peur également, en fuivantla
meme’ méthode, faire d’excellens po-
tages avec du lapm, des levreaux,
des faifans, cailles, plu‘vxers & autre
menu glbler, faivant le gofit des- -per-
fonnes qui “réuniffent également la
délicatefle & la falubricé, ~ =
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CHAPITRE XV.

Potage aux petits Pois,

Svn une couche de petits oignons
«upés par tranches, faites fuer , fur un
morceau de veauw que vous environ=
nrez de petites herbes mouillés avec
du bon boutllon , & le laiffer bouil -
loaner A petit:feu, prendre du corps.
¥ une belle couleur. ’ .
Dans une feconde callerole, faices
findre. du petic lard avec du perfil;
jttez-y vos petits pois verds, & les
 faites revenir 4 petit feu, jufqu's
squils foient tendres & motlets fous
| doige; pilez-les enfuite dans un
mrrier, & jettez-en la pite dans
ug potage , y cuire avec le veau &
t prendre le goiit. .

Lorfque le potage aux pois aura
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Pns affez de confiftance , fortcz-en le
veau qu'on pourra fervic en le dé
gulfant fous unec fauce différente, &
paffez vorre potage au tamis, de
forte qu'il foir comme. une bonng
* créme ni trop claire , ni trop épaifle,
" On peat également, avec des pe-.
tirs aricots verds ou des petites féves
vertes , tirer, de la mtme maniere;
" des porages de purée qui font agréa.
‘bles & nourrifians j il y. a cepeadant
beaucoup de perfonnes qui ne peu
“'vent en faire ufage fans &uré incom
modés de venté; &, dans ce c,
¢lles feront bien de n’en pas man-
* ger, parce quil eft -évident quils.
roublent” Ia " digeftion ‘de.. -tous les
: c.gsges ahmens. :

- v
s%-a

‘CHAPITEY



de. Santés 217

¥
ok

CHAP[TRE XVI

Potaces de Farzt(z f e
Coupsz par tranches quelques petits
oignons dans une cafferole , avec dedx
ol trols carotes:, um- pitit morceau
de jambon & un bon' morceau: dé
vean ; faites fuer le tour d petic fed,
& lorfque 'le veau commencera &
ére d'un brun roux & doré ; mouiil-
lez-le avec da. bon: bomllon bien
chand , laiffez mitonner le:toat 1uf-
qui ce que le veau foiv bien cuit
& 2it donné un.bon fuc au’ porage.

Faites enfuite tremper & -gonfler
les crofires' de deux -perits pains. dans
ce potage’, pilez alors les:blancs d’une
volille dans un mortier , deux jaunes -
d'oeufs durs & cmq ou fix amandes

douces ; 3" tout €tant pxlc wesifing
Tome 1, o K -
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délayez-les dans_yotre potage ; de
forte qu’il ait autant de corps & de
confiftance qu'une purée un peu claire;
fi elle eft wop épaiffe, paflez-la i
Pétamine : verfez cette puiée de vo-
Lille bien chaude fur vos croties
. trempees & cela leur fervira de gar-
_ niture. o

Au lieu d’un morceau de veau, il
il y a de bons €uifiniers qui y em-
ploient une volaille , mais le porage
en eft plus fade & moins délicat
qu'avec le vean riffolé; il a duil-
leurs moins de ceuleur, on obfer
vera de n'tre pas prodlgue daffaie
{onmement. :

Toutes ces fortes de potages lorf '
qu'ils font bien faits, font trés-falu-
taires & fortifians ; jai retranché de
~ celui-ci les culs d’artighants., ris de
-wean ,- tognons de cogs, & fur-tou
Ie coulis ou blond de veau, qui font,
du tout, une comphcanou dobjets
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inmiles, difpendieux, malfains, qui
gempatent {ur I'efiomac & fe dige~ -
rene difficilement.

“Les roax & coulis font la charlas
wetie & les poifons de la cuifine
moderne , ils ne fervent qu'a dannec
un aic de Yubftance 4 des potages ou
des méts qui n'ont point de fucs 2

e peu qu’ils pouvoient en avoir érant
abforbé par une colle mdlge&e Y qut’
brille les entrailles fans les notirrirs
ILeft dailleurs i facile-de retirer
le jus des viandes - par- une - douce
¢bullirion, pour les méler aux alimens
& en nourrir tous nos legumes s pox
tages, tagouts &c. &c. &c. qu'or -
e peut voir fans doulear Dart: defw
tiné 3 notre Cubfiftance s'épuifer 3
dénatarer & 4 corrompre nos meil-
leurs ‘productions - alimentaires’; aw -
point de les transformer en vcmablea‘
poxfons, pnncxpes dvidens ‘de cetty

Ky
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foule de maladies comphqaces “dont
les riches font fi fouvent vi€times,

2,

" CHAPITRE XVIL
Potagé_d Z'Injhﬁ;e. |

CE potage trés- nourriflant & qui
feul ; pourrou Afuoffire au diné de plus
ﬁeur.s -francois y nous:a été tranfmis
par: les Cuifiniers de 1Infante dEf
Eagne dontila confervé les noms:
voici ta maniere dont on le fair; .
- Faites une farcq fine avec des blasics|
de- volallle cuite ;de: la- gralife ou
des':rogrions. de :veau & un.peu dt
 petic- lard; le. tout éranc -bien pil
enfensble, liez-1d avec ‘quatre ;aunes'
d’ceufs épicés: ‘modérément; &.en rem:
phﬂ'ez fept i huic petics- pams -aulair,
-dont: vous: aurez’ enleveé-toute la mle

e
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pet un trou fair au-deffus e la.grin-
deur’d’un"éc&'&e fix francs j trempez-
les dabord avec du bon bomilou y
& nen feriiettez pas de nouveau qLe
le premier ne ‘foxc bu; en ne les mi-
tonnant que Peu a-peu, ils fe gonw .
feront davantage & prendro_nc nn
toup- - d’oeil fuperbe ; humectez - les
fxou;ours julqud ce ' qu ‘ils celfent de

~

boite. T e

“Sile potaae e[’c un peu blanc, ce”
qui eft affez ordinaire, donnez-lui
plus de couleur-& de golic, €n fai-
fant bouillir , 4 coré des petits pa'ns,
trois ou -quatrg pentes franches de.
benf ou- de vean rdties fur le crll
& il fera alors inucile de le'cha ger
dejus ni couhs » pour lui donuer de :
la-confiftance. ’

- Pour- garnir ce: potage avant de-
le fervir dans les foupieres, on les
tfeore avec des abams de volailless
tels que allerons crctes de. coqs,“_

Klu
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rognons de chapons, ris de veay;
culs d'artichauts 8¢, &c., ayatit at
tention de fervir le tout chaudement,

Cette maniere du potage 4 [in
fante eft faine, reftaurante &. trés
nourriffante ; mais je crois qu’on doit
en manger avec fobriceé , fans quoi
Peftomac fe refaleroit 3 la. digeftion
des autres alimens..

Je n’ignore pas que la plupare des
Caifiniers francois font dans 'ufage
de mafquer ce potage avec des quin-
teffences, des coulis vierge & des
garnitures de toute efpeée; mais je
fuis convainca que plus on le charge
dobjets étrangers , moins il eft fain.n
On peat véritablement le varier at
golit des particuliers par une combi-
naifon fage & peu multiplide-, celle
gue jai détaillée ici m’a roujours pars
aaffi délicate que fucculentes
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CHAPITRE XVIIIL
Potage d’iffus d’)!gneau.

P reNEz deux ou trois tétes d’as
gneaux , laiffez-les tremper dans 1’eau
une heure , afin de dégorger tout leur
fang ; les ayant dépouillées , défollées
& blanchies 4 I’eau bouillante avec
les pieds; faites-les revenir un mo-
ment a 'ean fraiche, 8¢ puis mettez«_
les dans une petite marmite, an fond
de laquelle vous placerez oignons ,
carotes , bardes de lard & paquert de
fines herbes, avec deux cloux de gé-
rofle; mouillez le tout avec du bon
bouillon, & les faites cuire 4 petic
fea, - R _
Enfuite, pour ranimer la fadeur
du potage d’agneau, & lui donner
une coulenr moins pile, faites blane
o Kiv
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chir un morceau de tranche de vea
que vous hacherez & pilerez bien
avec cing ou fix amandes douces &
trois ou quatre jaunes d’acufs durcis;
humedtez e tout avec de la.créme
douce , & le détrempez enfuire avec
votre bonillon d’agneau : mitonnez
votte potage avec du bouillon ordi-
maire; & sl eft trop épais, pa‘ffez?
le au tamis avant de le fervir, il.
doit étre comme une purce blanche,
On peut, avec les pieds 8 autres
ilus de lagmeau, garnir les bords
de ce potage ; mais alors, il fauc les
couvrir avec le méme potage , afin de
Y les mafquer. . Do
li ya des Cmﬁmers qui font ce
‘potage dagnean au verd de pré, rien-
de plus facile; il n’y a qu'd faire
bomlhr des petits poids verds dans
du bouillon,, les écrafer & tes patfer
en. purée quon melera, avec: le po-
- tage d'iffus d’agneau , en retranchant
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toutes les parties charnues, tels que:
la tdte, le col &’les pieds qui peus.
vent {e confommer dans la cuifine..
- Ce potage. eft d-la-fois neurriffant
& rafraichiffant,; & .ppuxmqu’ilnné:
foit ‘pas trop : épais-.j il fe:digere
facilement & ne peut ique faire:um
bon' chyle;. en ai retranchi:téus les:
objers inutiles:, .qui ne~font propres
qui.lé::dénatarer. &:a altéror fa dé=
hcateﬁ‘e.' e R e S I A

™

EPEEY - SLON S U

CHAPITRE K EXOT

R S ooy X030
Pozev'é da Cemmtﬂizzfﬁ 5 zue
Bt 8P yet
PREN!!Z tels poxﬂ'ons qu 11 vous -
plaira, comme perches foles, -mac=
quetaux, faumons -ttuues ¢éperlans,
efturgeons , carpns , tanches,, &c. &e.
Faites-les cnire dans du bon bouillon
gas, avec telle garnnure qwon ai=

K v
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mera le mienx; ajoutez-y une tranche
de boeuf rodie fur le gril, mitonnez
avec du bon bouillon, 8 trempezs
en vos croltes & petit feu, pout ¢n
former votre potage.

Si on le defire plus fucculent, on
pilera un morceau de.veau blanchi
avec des filets de poiffon, on liera
cette farce avec deux ou. trois jaunes
®aeufs, & on en fera des boulettes,

“dont on garnira le porage i la ma.

nieres des kneffes allemandes ; faites
" enforte que le bouillon furnage un
peu, & fervez chaudement.

Ceft un-bon porage mixte qui
peut convenir & tous les tempéra-
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| comvameanst -
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CHAPITRE XX

Soupe au Fromage & la Prav?rzgéle.‘

F artes blanchir des choux & jertez+
en la premiere eau : faites-les cuire
en eau bouillante , dans laquelle vous
sjouterez un morceau de beurre, un
peu de fel & de poivre , & une cuille-
rée 4 bouche de bonne huile d’olives
Jorfque vos choux ferent prefque
cuits, écoulez-en I'ean, & les nour--
fiffez avec du bon bouillon gras paffé
au tamis, - : : ‘

- Conpez enfuite votre pain dans la
foupiere ; le “pain” de ménage eft le
meilleur; vous. placerez ‘une couche
de pain & une couche fromage de
gruyere coupé par petites tranches
fines, & ainfi alternativement un lic
de fromage jufquaux deux diers de:

K vj
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Ia foupiere j arrofez-en le deffus avee
" de I'huilé d’olive environ deéux cuil-
lerées d bouche ; trempez - 1d enfujte
avec.votre bouillon de choux jufqu'a
ce qu'il {urnage le pain ; placez votre
foupiere fur un feu de charbon affez
doux, & la laiffez mijtonner. 3; petit
feu , jufqu’a ce que.le:fromage:foit
bieh fondu & mélangé avec’le ,po-
tage; & lorfqu'il. commencera a.fe
prendre., garniffez:en de deflus;iavec
leschoux i&. un pen:de: ;poivre, &
 Jeryer:le hienchaudi. v zpginu
- Tous les - potages -aw-, ﬁomage Te
font exadtement de Ja.méme max
niere , foit .avec pois, navers; len-
tilles, chouXe,zzbroeohs“&,& :générale-
- mient tous. des-légumes. quélcengues;
cleft une- foppe-excéllente ‘poursceux:
‘qui font parcifass du. fromage ; ceft
en des. potages ‘les - plas. recherchés:
des :amateurs. | Provenciut: & Lans .

-
romn

gredpciens, o zpauple] sganml o
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- Il eft ‘cependant. certain. qu’il faut
avoir un robufteeftomac- pour les
digérer :parfaitement , & 'qu’ils_* ggé
peavent étre favorables qu'a dejh
mangeurs qai: jouiflent: d’une fantd
vxgoureufe, 1il: eft donc trés-prudent
de ‘n'en. mangex qu "avec modérations

o c o e !
F RS PSS N S S AISI Y BN §

Pran

' . - . bl et A

L coosnlaloensk
$

Potm:& an; .szmzcélic.-‘ NTITROES

-

-~

imotin Tinnink ‘o ouk
LE Ve:rmcelle eff une Pat¢ ongt- |
“naire de-Glries.,c qi’on fabrique”au-
jourd’hut. prefqwaufli bicn:encKraneg
qu'en; Iralie 5 Ceft: unzexcellent;: alib
ment, compo{c de feur-dep farine 3
de -tiz.; & des j )annes Seeufs , . fan
ftau &t. Ll Dndton .'x P 1?:;:3“1
fane, il fau; en ptendre une dem1 11-
vie, la jetter un inftant dans del'ean
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bouillante , & aufli-tor écouler Peay
‘bouillante,, pour y verfer deflus de
leau bién fraiche, cela le rafermit
f jitement  faites-le cuire enfuite,
foit 4 I’eau avec beurre & fel, foit
au lait avec fucre & a‘mandssv, foic
~au bouillon gras de beeuf ou de vo
laille ; une heure de cuiffon lui fufft,
il doit &tre d’un beau blond doré,

Les Iraliens & Provencaux font
~dans Lufige de raper au-deffus du
fromage de Parme ou du Gruyere bien
fec, quils laiffent mitonner un quatt
&’heare. o

- De quelle maniere qu’on le mange,
-Ceft un.-potage -trés-fain ; & qu'on
‘donne fouvent: avec ‘le -plus grand
fuccs aux'malades & aux convalef-
cens . pourvu quon; en- fuppnme le
fromage qui ne peut convenir qu ‘en

- pasfaite fame. E
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CHAPITRE XXLL

Potage aux legumes.

Ox fait de trés-bons. potages avec,
toutes fortes de légumes, tels que-
choux, raves, radix, chicorée , ofeils .
le, cclen -navets &c, &c. &c.,
en les faxfant ‘blanchir & les miton-
“mant enfuite avec da bon bouilqui
ou quelques petites tranches de veaw
o bosuf grillées. S o
On en fait également avec des .
bouts d'afperges & culs dartichaux,.
qui fone trés-délicats & trés-fains,
Tous ces potages: font falutaxr&s,
pourva quon. n’y ‘mette. ‘point de
toux ni coulis, & que les épiceries
¥ foient ménagées avec prudence. -
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CHAPITRE XXIIL
Potage. .aux .Cailles..

: PRENEZ de jeunes cailles), vmdez les
' & les trouffez: fmvant(l ufave faites
les cuire 8. mitonner & pem-ﬁ:u.dans
du: bon-. bonillon , avec: une :tranchel
de: veau tbiié 8 denx’ ou trois-écres
viffes: écrafées ;7 ajoutez-y:telle gars:
niture :que  vos: ginterezle 'mieun
Muivant la faifen , & ’r'r'em;pez vog
crotites avec ce -potage:.qu'ib faudra.
faler & POIVl‘et médérgment> o
/+On’péut egalemenw faire :de) Trése
bdhsporageg aveczquteforre dermenu
' g:bxer quioRpemt ma{quer;&: méfan
gerde’ ‘toutes manieresy ils ont l’agrc-'
ment.d’éure bien:moins. drfpcnd;eux«
qié les grands potages, & dérre aull
délicats & auffi falutaxtgs. '
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. On fait-en Iralie un grand cas du
potage aux ortolans, .accommodés de
Ja méme maniere ; mais exeepté le
fems obt ils font bien gras, il sin
funr bien quils juftifient la répura-
ton quon leur accorde trop légé-
rement. - o
La plupart des bons Cuifiniers gar-
niffenc ordinairement ces potages avec
des culs d’arrichaurs, des ris deveau,
des créres & rognons de cogs, tout
cela en angmente la bonté & .la dé-
licateffe ; mais alors,.c’eft plutde un
ngolit qu'un potage,

P,

CHAPITRE XXIV.

.Potdge aux . Marons.
CHorsxs sez. foixante dix ou quatre-
vinge marons de Lyon ou de.Dau<
phiné, épluchez-en la premier peau
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ainfi que Ja feconde, aprés Jes aveir
fait rotir 4 demi dans des cendres
briilantes ; érant légérement réuis &
bien dépouillés de toute écorce , met-
tez-les dans une petite marmite &
les faites cuire dans du bouillon de
~ beeuf ou de volaiile bien nourri,
Lorfqu'ils feront bien cuits, vous
pilerez ceux qui feront écrafés pout
en faire une bonne pu/rée que vous”
paﬂ'erez‘au tamis en I'arrofant avec
le méme bouillon, & vous garderez
ceux qui { feront entiers , pour-en faire
“un cercle autour du potage , en facon
de garniture. : .
. Clt un potage agreable & nour-
riffant mals1l eft trop lourd , & d’une
" digeftion laborieufe : c'eft pourquoi il
n’y a que les perfonnes robaftes, qui
ont P'eftomac vigoureux , qul puiffent
en faire ufage fans en ‘e incom-
~ modées, '
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CHAPITRE XXV
Potages aux pites dltalie, |

L £s Iraliens nous envoient en
France des pates de Geénes & de Flo-
rence , faites.avec des farines du Le-
vant qui forit d’une délicatelle & d’une
blancheur furprenante: ils les fabris
quent en fagon de-macaroni , de pe-
tites éroiles , de lentilles, de graines‘
de melons , &c. &c. : -
Toutes les pites cuites au lait ou
au bouillon de beuf & de ,volaxlle 3
donnent des potages. excellens, qui-
font fupérieuss au riz & 4 tous les
autres potages farinex. On les pré-
pate exattement comme le riz ou le
vermicellé : on pourra ¢ confulte: ces
aticless -
Leur leoeretc & leur ﬁneﬁ"&, doxc.

s e
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lcs faire rechercher des perfonnes dé-
licates ou convalefcentes ; qui’ defi-
rent forrifier leur fanté par des fucs
doux & abondans. Toutes ces pites,
excepté celles ol il entre du fromage
de Parme, &c. font épalement fais
nes, & réuniffent rout ce qui conftis
tue nos rheilleurs alimens.

—

CHAPITRE XXVI.

Putogca au "a o,

LE fagou et un alxmeut Farmeux,
fous 1a forme de grains blancs & pe-
tits, qii prouennengd une efpecede
p11m1er des Indes. On en fair des po-
tages au laic-& au bouillon ; qai font
trés-eftimés dans le cas de marafime,
de confomption ou de freyre.lente,

- Du refte , comme c’eft une pro-
duétion rare, sés-chere ,.fogven:'fre.-

i



-
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latée,, & dont les bons effets ne fonc
pis encore bien reconnus., nous
ctoyons plus prudent de faire ufage
des potages de femoule ou de falep s
qui font infiniment fupérieurs. =~

. ) - ’

A O TN

CHAPITRE XXVII.

Potages de.S emaule.

L A femoule et une pate en grains;
- qui fe recueillent en Iralie. Choifif~
fez-la bien nette P ;aunatre & n ayam:\
aucune odegt. :
- Mettez-en cuire un 'quartgfon avec
du kit , ou bien dans du bouillon'de
beuf ou de volaille’; ajoutez y une
tranche de veau griliée , pour lui don-
nér du gotit & ‘de:la couleur ; &laif- -
fez-bien mitonner le tout deux bons
nes heures A perit fen , jufquid ce
qelle aic bien gonflé', & foit aufli -
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tendre que du beurre en Pdcrafane

entre les doigts. '
Verfez votre potage dans une fous

piere , aprés en avoir retiré votre

tranche de veau, & le fervez modé-

rément chaud, ,

" Lotfqu'on la fait cuire dans da
lait, on la lie ordinairement avec
deux ou trois jaunes d'ccufs, délayés
avec de I'eau de fleur dorange & du
fucte rapé,

Ces deux manieresde fenoulc font
 teds-faines & reftaurantes. ‘

CHAPITRE XXVIII.
Polage axu Salcp. —

L‘E falep eft une produ&ion ali
mentaire , qu'on nous-apporte des
Indes Orientales , & principalement
Gela Perfe, ol lon en: fau an ¢
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édonnant , & le plus grand ufage. I
pous arrive en France fous la forme
de petits oignons , qu'ils ont fait {é«
cher au feu ou au foleil, & qu’ils
nous envoient enfilés -par.petits cha<
pelets , dont les grains font comme
de petites moifectes : on doit les choi-
ir blancs ou jaunes pales, les plus
uanfparens poffibles.

On les pile dans un momer s &
on les réduir avec peine en poufliere ,
quil faue paffer au tamis : mais on eft
dedommagé du rems & dela patience
quxl faur lui facnﬁer s par la trés-
petite quantité qu’il exige pour en
fire une grande foupiere : C'eft au
point que deux cuillers 3 bouche
pleines de falep en poudre , fuffi-
tont largement 4 faire un- excellent
potage pour fix perfonnes. On. voit
par conféquent , que malgré fa chereé-
(fix francs la livee ), il ne revient
pas plus cherque des pates d'Iralic on -
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de- 'Génes. D'ailleurs, il poffede affez

de qualités délicieules & falucaires,
pour devoir le faire rechercher da.
vantage de toutes perfonnes jaloufes
de forrifier leur fanté. Voici la ma=
niere de le bien préparer. '
- Si 'on en defire pour fix perfon-
nes, pulvérifez-en une once dansun
- mortier de fonte, obfervant qu’il ne
fe perde pasen fautant hots du mor.
tier ; tamifez-le 3 mefure ; & lorfque
Ponce entiere fera rcduufe en fine
poufliere, il faut d’abord Phumete
avec une goutte d’eau froide, en'le
remuant beaucoup avec¢ une cullier,
puis on le detrempe avec du bouilion
chaud , en n’en metrant que peud
pen , & le remuant toujours foigneu-
fement - fans quot il fe grumeleroit
au “point de ne’ pouvoir -plus fe dif

fondre .+ en fuivant. graduellement
cetre méthode ,’on Feragonﬂez fefas
Jep -au poinc de confumer trais cho- .

Pluea

|
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pines de bouillon, & Iui donner:la
wnfitance d’une créme ou d'uné-eau
gorhmice. ; ,mettez'alors'vvo;reupotage
fur un;fey trés-doux. ; 8cde faitescnire
nes-lentement, pmelant un? heute's il
deviendra auffi épais qu'une créme de
tls. ou.dorge. LTI

- En- fu;yant la :méme méchode de
le déremper 4 Teau ., avant,de e
mouiller;ayec; du liguide; chaud. sion
pourra le: dlﬂ'oudrq avec autant-de, fad
dlité dans: du lait chand, pour . en
former des crémes- de falcp »quifont
excellentes,, 8¢ dam-.dglxpgrqﬁ'e..b;ea
fapérieuré-an'fagou 824 toutes:les au-
tes brémesfatineifes § en y-ajontant
un pewd'éorce. de cxuonf, ou de learg .
de fleur d’orange.,-_ 2cty Ll

2-Qh. pent fgalemanit- Je. détrempet’
dansde bnmvgmy ‘dans.de’leanfim=
ple;on, dans: mut dutte. hqulde quel-
congue:,; poutvu, que:ce. Toir: peu-a
§eu, en leremuaris tou;ours + mais 4}
TO”ZG Io L -




142 La Cuiftne
eft :moitis agréable qu'au bouillon.oy
Aauala:tt. SnrLizem aod en g
srilcett:bientéronnant - que- l’ﬁﬁlg:
nett:aiv éntorevéed. confaceé en: Fraiice
qudforrifieridesiconvalefcens ou des
porfonries épuifées , 'analife:de cenct
production alimentaire ayant évidem:
-mieabdémonerd que ﬂufhuwporcrons/
dk falcp"dlﬁ'ous ol y ene fept qed
palenitidans: lé-fatig:i: watitsfes! pan:
cales otir'ine intimie analogle avee e
‘chyle, Tt ‘;T“""- 'n SInT Sl
- .3u Y.airéconnoiffance obhg&ﬁﬂf_&ﬂ’-
deean'filep touse td jultice :quiilmé
rite jquantd fesdqualivésbienfailant
tes:iAirayué- depis longuemsid ut
ihﬁigréu“CaEtﬂfé ‘53 §tcafionnés) par -
des excés d’études , peur-&ure auflipa
- de tendres Weiltesy, xb@cdecxdcpa:
des Praticiens:éclairésiyrque j éioisa
frsing d’ dehifiesd wimgtfepy dnsioMaly
‘Roy; P:ofeﬁ’curd‘e Médecined: Mot
- rpelliet ; ¢onnu-jadisipar-fes raresia
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lens , aprés avoir épuifé tous les for-
ifians , me confeilla 'ufage du falep.
Dans deux ou trois mois , il opéraun
changement fi heureux dans ma conf-
iation ,-que je repris:d- vue d’eeil
une {anté plus fraiche , des chairs plus
vives , & des forces nouvelles ; dont
jenavois pas vu d*exemplcs-d'e'pu‘is
plufieurs années. 11-eft certain ‘qu’en
Perfe , on en ufe journellement: patr
fenfualité ,- 8 comme un' aliment des
plus faluraires : il féunic toutes les
qualltcs les plus precxeufes i la fantc ’
ats; 1l eft a- defirer qne fon: utlht?c‘
fmt connué-& *fe fépande davantige
dans route’ l’EutoPe.
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CHAPITRE XXX
Du Bcez{f' a L’Jnglazjé.

L EXCELLENCE du Bmuf bouxlh, o
'Angleteng » provient encore plus de
da'manjere dont on Pappréte-,.que de
-la bonté des beftiaux, Voici comment
on.Je. gouverne dans beaucoup dc
".grandes maifons, |
. /Prenez un beaw morceau de beeuf,
- Jenyiron vingc livees d’une feule pi¢c§;’
découpczren tout-au_tour les parties
Jes. moins.. ﬁgurantcs les os les plﬂs
falllans » & tout. ce qui jpent conti:
buer 4 donner une belle formea s
 piece de boeufprincipale, qui doi per
fer environ douze livres; prenez Ies
fepra huit livres'dé viande- écornées,
brifez-en lesosd coups de hache, &
merrez le tout cuire trois ou quat
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heares dans une marmice ; fortez:
dors les petits- morceaux de viande ,
hachez-les, & exprimez-en tous les
fucs 4 une forte preile ;- mélez toys les
fucs dans le bouillon , paflez le an
umis , & verfezle dans une marmite
apable de conteair la groffe piece,
de douze livres de:boenf ; faites: -
ciire cette groffe piece dans le pre-
mier bouillon , chargé .de. fucs ,. 'de
forte qu’il bouille lentement, &, tou-,
jours bien fermée, en fuivant le dé- -
uil.des principes énoncés au chapitre:
premier du livre fecond. i "

Il eft évident que le beeuf-, bien
boin de. perdre fon fuc dans une cer-
tine quanme d’¢au. bofullamc"‘ re-
cevra . au contrazte laboudance des
fucs desos & de'la preuuerc viande
qui lui onc-ées facnﬁcs «& quil aura
arant de’ parfum 'de gotit & de fubf-
nnce que du beeuf-d-la-mode. Les po-

tges quon en retire ,, font des ref-
- L ijj
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taurans trés-fuccalens , bien propr
nourtir toutes les entrées d’une bon
cuifine, .

.. Telle eft a maniere dont la plup
des Cuifiniers Anglois préparent (
pieces de bezuf délicienfes., qui f
Pornement & les délices des me
leurs rtables, & pour lefquelles
quitte-affez fouvent les mérs. les p
recherchés. 1l fe mange -égaleme
chaud & froid , & donne dans t
les tems un aliment capable de for
fier le tempérament , & fatisfaire
fenfualité, '
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e bt

LIVR E TV

Des Sauces en Geneml 6’ de”
I Artd’extraire des Anzmaux,
les fucs les plus falumzres & les.
plus delzcats. L ey

7y

TR \::‘- ~':-I".

CHAPITRE PREMIER.
L - .Dcs Roax 6' C'aulz.r.

RS0 ST SR S O
LA ptauque mcendmre .des :roux
& coulis , forme depuis plus de-cent
ans route la charlatanerie de la cuifine
francoife# il a-fallun. que .la frivolicé
du caratere mational épuificaufli fon
mconfcquence &: fa Jégeretd fur. nos
préparatiotis alimentaires ,- &~ qu'oi
préférdc donner 4 nos.mécs un coup-

' L iv
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d’ceil fucculent, plutdr que de leur
conferver - véritablement lears fué
les plus rcf’caurans.

Cette’ vanité mearttiere ‘2 gague
malheureufement jufques fur les u.
bles des plus fi mples parucuhers i
vula plupart des Cuifi iniers de la Ca-
pxtale “fairé’ calciner. des oS au feu,
;ufqua ce qu ils Falfent auffi- nois
que, du café 1611 , & les jetter enfuit
zout britlans dans la marmite, pour
donnér une coulenr brune an bouillon,
Jai vu des cuifiniers réduire du fucre
en caraniel ; das dine cuiller de fer,
auffi noir que du charbon , & le ren-
dre enfuite liquide avec’ &'a"pot'ager;
pour en colorer Ies hors-d cuvres,
entrées , &c,

-"La violente: calciriation que fouf-
frent tous' ces- ingrédiens & autres

. femblables; fait .furg hos.alimens l'ef-
fet: de ‘la chaux-vive'r elleiles r'e'hd
acres , piccotans ;. corrofifs, & fous
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une apparence fucculente ). _Ief pranf-”
forme en véritables potfons Ieuts 5
poifons qui deffechent les emrallles 5
rongent le velouté de I'eftomac & dés’
inteftins , y forment des obﬁtu&lonS‘
incurables , déeruifericd 1 longué toute
la_machine, & bien lom dc noutit’
nos corps , les entrainent par degeés’
dans une foule de maladies inflatn~"
matoites, v~ cr s

Les roux produxfent exaCtement les
mémes effets ; fucs calcinés & feuvio-
lent, du ba:uf » veay , &c. on les tor-,
réfie :ellemenr, pout quils puiffent -
donner une cou!eur fucculente a dus
les potages ou entrees, ‘qu Pils:
auffi corrofifs , & entrament ;ies {uices!
également dangereufes. e A

Ileft cepenaaut Poﬂ'ib’le, a pcu de
fms, de retirer des” midines v1andcs
une plus gt..nde abondance de fucs > ]
& de lent confetver toutes Tents qua-

lues reﬁ:aurantes & falu..alres > pout

e} ;..‘_'; Ll 12 -L v _'. HPSEY i)
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nourrir avec.plus de délicarefle & de
falubricé les potages & les entrées,
Lamateur le moinsinftrnic sen fentira
toure la vérité, en jettant un coup-
doexl rap'de fur la méthode que les
Cmﬁmers de la Provence & du Lan-
guedoc emplo:ent ]oumellemcnt. La
voici mot i mot.

1
t

-H,CHAPITRE II.

TR ;:'

e

Jus dc Baenf‘

Y TR PN

Msrrzz an fond dune caﬂ'erolc

-Profopde ‘un i H ownons s coupcs

PR l--A

par tranches une pmcce de fel , &
quelquescarotes coupccs pat rouelles,
- aifeoyez—y un’ morceau de boeuf d’en-
viron, denx ou trms livres, verfcz-y‘

g.....‘. -ed

une chopme de bon bomllon, “eoi-

LIS

vIez la'ca erole_,' &lalﬂ'cz fuer &

.............

¢ LA

cuire le boeuf dans Ton jus “trois hew=
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15, en bouillonnant rout doucement;
forzez alors le boeuf de la caflerole ,
& le coupez en morceaux, de fa grof-
feur d’'une noix ; remettez-les dans
lacafferole achever de s’y cuire.d petit
feu I'efpace- d’une - heuare', avec denx
ou trois petits oignons piqués d’un™
clou dé. gérofle , en abfervant de tenir
toujours la caflerole bien fermée.
Lorfquon verra que le beeuf aura
rendu beaucoup de jus au fondde la
cafferole , & qu'il aura.le coup-d'eeil
& lodeur auffi reftaurans que du
_beufa-lamode, on.ledégraiffera , on
pafferale jus aI’¢tamine , & on mettra
les petits:morceaux-de bef dans'une
petite ‘prefle de ‘bois:,-pour. exprimer
tout le fuc qu’ils pousront encore ren-
fermér dans, leurs. [ibres ; ori :pafféra
ce fuc au tamis , & on e mclgra avec
le jus qu'on aura recueilli de la:caffe-
fole : par ce moyen. bien-fimple's: on.
pollédera. un jus de: boeufeexcellent,
Lvj
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teés - propre ‘4 “donner beaucoup - da
corps ; de fubftance 8 de délicatefle
aux potages & aux entrées. a
.En le tenant au frais, il peut fe
conferver trois jours dans toute -f2
bonté : il eft moins: difpendieux que
Ies - roux ordinaires ; ‘& polfede une
grande -abondance de’ fucs bien falu-
taires , & plus reftaurans, - :

0
-~

CHAPITRE III

AT . L

Jas de- Veau. o

AU fond. dune grande caﬂ'ero!e,

coip2z par ttanchesquelqueS'oxonons"
blans 8¢ deux trois carotes ou pas

nais § " ajoutez-y.une tranche.delard;
taxllerpat ‘morceaix. deux: livres’ de"
maigre:de veaw , placez-les au-deffus
des oighons'; veifez far le tout deux:
xerres de bouillon ; ou d:défaut , aus
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wnt dcau bouillante ; fermez-' bien
votre cafferole &_,m.crtez-l:\ fur,un
feu doux, qui fuffife 4 faire bouillon-
ner doucement - le veau: & les légu-.
mes 5 falez, & épicéz modérément 5
hiffez cuire d petir feu deux ou treis
heures ; & Jorfque letvean fera bien
cuil fouez le., donnez lui trente
éoups de couperet pour ‘le hacher
groflierement 3 mettez:-le 4 la prgﬂ'e,:
pour en exprimer tout le fuc ; mélez
¢e fuc avec le jus de la cafferole , paf—
fezle rour autamis, & vous aurezun
jus de veau excellent, propre 4 nour-
tir de fines entrées,

Ce jus de veau 2 I'avantage d’&tre -
prefqu’aufli nourriffantque le'jis de
beuf , & dtre :moins -échanffint 2
Ceft pourquo: les perfonines'qui :ont ‘
le'gente nerveux trés -Yenfible , ou
une caufe d'inflammarion: quelcon~ ‘
que; doivent le préférer 4 tout agtie§
il peircfe garder aw. frais ﬂeux;;enrsf .‘
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en &té, & quatre ou cing en hxver,
fans rien perdre de fa bonté.

On peut , fuivane le- méme pro-
cédé , tirer les jus du mouton , de
Pagneau , du chevrenil, du daim 8:‘
de toutes les viandes poffibles: mais
on n’en fait pas ordinairement ufage,
parce qu “elles' renderit moirs ‘de fucs ,
& ce n’eft qu'an- défaut de boenf on
de veau qu’en les emploie, - -

R

CHAPITRE V. |
Du Blond :le veau,

,i.,g

i
L E blond. de vean .ft” ‘uneé’ efpcce de
conlis rréssmal fain . dé: la:maniere

 dont le-font la plupart des Cuifiniers;
quoiqu'il-. foit poffible -d’y. fuppléer

‘ avamageufemem: avecle fecours des
' jus: de boeuf ou. derveaus Je: prqv01§

" que: les:particaliers délicats qui. o
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[habitude du blond de veau, n'en
dilcontinueront pas I’ufage ; je crois-
donc néceflaire de leur indiquer les
moyens de rendre cette efpece de
coulis plus agrcable & moins dange-
renfe. '

Il faur commencer par tirer un bon
jus de Veau , en fuivant les dérails dur
chapitre prccedcut » excepté qu’s "au
lieu de couper le veau en morceaux ,
il faut le couper par tranches minces’
fue le lic 'do:gnons, -carotes, & un -
ot deux panals piqués d’un clou de
girofle , & trés-pen de bouillon’;
faites mitonner le tour d’abotd a pe-
dit feu , enfuite 4 un fen vif ;ufqu a
ce que la viande {e riffole & s'artache
méme un pen & la cafferole. -

Sortez alors 1a viande > rcmettez-
fur le fed la cafferole avec fon cara-
el ; ajoutez-y du beurre frais & de-
lx fleu. de faring, que vous remuetes -
avec yne. cuiller , jufqu'a ce quen
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fondant il fe colore & fe méle. pate
fattemcnt au ‘caramel 3 verfczy alors
peud peu un ou deux verres de bouil-
Jdon , & faites bouillir le tour pendant
une grofic*heure , de forze qu'il en
réfulte un coulis d’un beau blond
doré, qui aicautant de confiftance que
de la ctéme.

Si le blond de veau n’ eft pas aﬂ'ez
coloré, on y remet les tranches de
veau riffolées , & elles achevent de
lui denner un furcroi de couleur :
sil eft trop épais , on y ajoute un_peu
de bouillon; s'il eft trop clair, on le
fair coire une demi-heure de plus,
en obfervant de le remuer fouvent
avec une cuiller , afin qu'il ne prenne.
fa confiftance que par degrés , & ne
fe coagnle pas en grumeaux.

. Le. blond de -vean fini au point
qu'on le defire., il, faur le paﬂ"er au
' tamis , & l’employer enfuxte i don--_
ner dy corps aux entsées, |
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. Quéique jlaie rerranché ici toures
les effences , jambons , épices & aro«
mates , quon y ajoute fouvent {ans
nifon ,;je n’en’ {uis :pas moins. per'-
fuadé que la méthode que je viens
de dérailler , ne faic ‘que diminuer
les dangers fans les anéantir entieres
ment -+ mais’ voici un' procédé. plus
fimple & plus cerrain encore, de faire
du blond de veau excellent , qui réu-
sit toutes les qualités les plus falu-
uires,, & ne-peffede aucun des prin-
cipes malfaifansde celuila, ., -

AN

CHAPITRE V. -

Bloﬁddcif’cau de Sarztf.
Commsncxz & bord par uret un_
bon jus de veaud petit feu'; fuivant

les. dérails -énoncés au chapure troi=
feme paxmffez enfuite une poxgncc' ‘
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de farine avec un quarteron de beurre
frais; faites infufer un demi-gros de
faftan en poudre dans le-jus de- veay
trds-chaud , & lorfqu'il I'aura colort
d’un beau jaune doré , faites-yfondre
le morceau de beurre paitriavec dela
farine , en mertant la- caflerole fur un
' feu modéré, & en remuant’toujours
avec la cailler, afin quil: pr’enhe fa
confiftance également par-tout-; lorf
quela cuiffon lui aura donné lepalf-
feur d’une bonne créme coulante , &
la couleur d’un beau blond-, vousle
dégraiflerez & le pafferez au tamis. .
Cette mamere de blond de veat;
~qui nous vient eriginairement. de¢ la
cuifine vénitienne , eft gcncralement
_connue‘en Provence: elle poffede une
couleur fuperbe, des fucs excellens,
qui n'ont pas éiéicalcinds; & une fa-
veur- délicienfe -& reftaurante , -qui
Temporte de beaucoup fur’ le blond’
- de veau ordinaire, Le faffran ».qui fett
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ile coloter, eftun puxﬁ'am ftomachi-
que, qui aide 4 le digérer parfaite-
ment , & qui, loin de nuire i fa
bonté, lui donne un goiit trés-agréable.

Il eft 3 defirer que certe méthode .
faine , foic adoptée par les Arriftes
intelligens ; leurs mers en {feront bien
plus délicats , la Tanté des mairres
moins altérée 3 & les tempéramens’
ordinaires , “loin d’avoir & redouter.
les fuites d’un coulis g!{xant , dan-
gereux & corrofif , treuveront dans:
eelui-ci des fucs reftanrateurs :&° un
dyle bienfaifant , tids:propres 4 ré~
donner des forces 4 un eﬁomac foible.
&languxﬁint.

*
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"CHAPITRE VL
Jus de Poulardes & Chapons , 6"::.‘:

F Axres cuire & bouillir 4 perit
feu , dans une marmite moyenne,
une poularde grafle ou un bon chas
pon danstrés-pea d’eau 3 une chopine
fuffit :-ajoutez-y un morceau de mous
ton ; coupé: par tranches., deux oi-
gnons, piqués d’un clou de gérofle,
poivre & fel avec. modération, & un
peu de citron 3 lorfque la volaille
aura bouilli trois ou quatre heures N
fortez-la , coupez-la par  morceaus,
défoffez-1a , hachez-en la viande ,
arrofez-la avec quelques cueillerées de
_bomllon & la’g mgttez i la prefle,
pour en exprimer. fortement. tou le
jus. '
- Mélangez le )us quien dccoulera,
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avec celui qui aura refté dans la mar-
mite , coulez le rout au tamis de ¢rin’;
& lemployez & donner du corps &
de la fubftance aux- potages , hots-‘
deuvres ou entrées en gras.
Cejus de volailles eft ordinaire<
ment blanc ; mais fi on'le préfere
brun , il ‘n’y 2 qu'd fairé riffoler fur
le gril deux tranches: de” bmuf -&
lorfqu’elles  feront. bien rbties . les
plonger dans le jus de poulardes-, &
lesy laiffer bouillir une demi-heure.
Le jus de  chapons , &c. eft une des
produdiicns fes-pliis faines & les plus
teffaurantes de la cuifine moderne ;.
& pourvu qu’ on cvne de fes faire cals
‘ciner : au berre , avant dé les mouil-
ler, 8 qu'on en'retranche la farine &
les épices’; qui changen: le jus en
cotalis gluam & pateix’, on- obtiendra
tou;eurs des ;us ‘trésidélicats: mais il
‘Ren fauc ;amaxs fau:e beaucoup 3 pazce‘



52 La Cuiftne ,
.qu’ils fe gardent difficilemient plus de
_ vingt-quatre heures.

On obfervera de les dcgralﬂ'er
avant d’en faire. ufage : on peut ce-
pendane le conferver une femaine
-entiere , en le faifant bouillir lente
ment ;ufqu’i ce qu'il foic réduit en
.gelée: mais il, perd alors, une pamc
de fa dehcateﬁ'e. P c

CHAPITRE VII.
Jus d’Ozes.G' de C'arzanis'.

. tQUngﬁB ,I,’oie. 8: Ie "canar,d‘ ‘foie.nt
.des oifeaux aquatiques aflez indigel-
-tes, on peut en éviter les:inconvé-
_niens par la maniere de les appréter N

" & em ferirer des jus. déhcxeux, quine
e cedent pas, au fuc des’meilleurss
wolailles. Voici comment- il fe pré-
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préparé. de. maniere 4 fe conferver
tout lecaréme , & fouvent trois mois
fins {e-cofrompre, . .| . ...

-Arrangez dans une marmite que!-
ques tranches-d’oignons , deux bandes
delard ; trois ou quatre tranches de
beeuf, 8 une oie découpée comme fi
on la:fervoit 4 table ; ceft-d-dire que
les cuiffes 6¢ les ailes. foxent feparees.
& 1a,carca[fe;..;oupee,,,e:n quatre mort-
geanx; ajotite'z'.-'-y' un canard; égale_mep:
découpé & verfez fur le tour une on
deux pintes d’eau bouillante , feulee
- sment: pouc-achever de remphr les
‘wides: dela - matmite , qui ‘doit &re
quafi-pleine-des viandes feules y ayant
de'les mouiller, couvrez bien- votre
wmitmite ,.8.fermez-la aufli parfaite~
menc.quiikfera poffible. . -

Laiffez cuire le tout:quatre oucing
beives. fur ue trds-petic. fel 5 décous
wezle ; poux voir fi-toutesiles: pieces
&toie ,. 82 font galement.ciitesy
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faites- couler dans le fond celles qui
&coient au-deflus ajoutez-y un peu
de poivre. & de fel, refermez-lei§
le liiffez ‘mitonner encore une-heure
fur ‘des cendres brilantes,
¢ Retirez alors” votre: marmite ; &
dyant de grands pots de ierre “bien
lavez & fecs 'y rangez -y vos.cuifles
d'oie’; ailes & blancs , & vous aches
verez:de les remplir , en verfant. def-
fus'le jus'd’cie au travers d’un ramis;
deux he’ares"aptés 5 vous verferez l¢
" jus, qm {e figera paridegeés, & fo

~ convertiraen gelée fuperbe: & excel

fente : fi on defire la corfedver deus
ou trois ‘mois’, il. faudra’y verferidels
fiis un -travers e doigi: de: gmﬁfe
' ‘d—_oxe,gu; feferatrouvé dans la'méme
. . marmite. , & qui fumage':a’ha;u:ellgg’

entfurlageléen o otins il
~ e’ mbme: pot ¥ous: offfira alurt
Trols; produ&xons exccllentes,. 19% L1
e{df’k»d’ﬂw, qui. fuypleezau beutre;
%
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& novrrit fi délicatement le poiffon:
& les légumes; 2°. les cuiffes d'oic,
qui font un manger délicienx & tou-
jours prec; ;" le jus doie , converti
eagelce, qui nourgit ;& donne - un
gou: fuccalent .aux potagcs & ‘aux
Emtces.

Aufli, dans toutes les bounes mai-
fons:de Provence & du Languedot-,
ston foin tous les ans-de faire.cette
provifion , ..qui, fe garde longtems
fans s'aleérer. 5 & offre des moyens &
fecours. abondans pour. faire bopne,
chere avec peu de dépenfe ,- dans.les
cimats ot les oiesfont par nombrcug
troupeaux, . 5

lorfqu on’ deﬁre an ﬁmple Jug .
doie, on retire deux ou treis cueille-
rées de .gélée’; que P'on fait fondre:
dans un pea de bouillon chaud ;- &
lona fur le champ.une foupe excel-,
lepee. ;. amais lorfqu on defire le cons-

Tome 1., L Mo
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‘ferver trois ‘mois, il ne faut pasy
metcre de {el,

v

CHAPIT-RE"VIIL

-

Jus d’c Perdnx.

AU’ fond’ dune peute ‘marmite ;
foiritez tn lit ‘avec quelques tranches
d’ olgnons ‘une livre de-vean coupée
par petits morceaux ; quelques navets
&'un’ peu décéleri’ ayant prépart
deux’ perdnx lardezes d’outre en
euitre avec cing outfix gros lardons
de lard , & les affeoyez dans la mar-
 fhite , entourées dé quelques. petites
tranches de veau -, verfez’y deux ou
trois verres de bon bouillon’, couvreze
T hermenquement' & lurez-enle
couvercle avec-un peu: -de pate: de fa=
Tine 3 leau ‘afin que-les’ vapeuter‘
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folent condenfees & que tout le par-
fum des perdrix y foit.confécvé,

- Faites alors. cuite. le tour .quatre ou
dng heusési fur, des -cendres, by filan-
tes , qu'il faut:rénouveller fouvent >
1fn quelles pe-ceflent jamais de-bouil-
lir lencement 3 . delucés salors la mat-
‘mite ,.fprtcz-en vos ,pe}_d,:lx_ , défoffez-
Jes:;, dofin€z cing:ou fix: coups. de ha~-
choir aug-viandes.,» &-les . mertez. up
quartd’heuse ik la, prefle ; elles ren<
dront .alogs «beagcoup” dejus  excel=
lent , qu'il: faudra méleg 4 celoi de ja
marmite ;. dcgraﬁfez le folgneufe-
ment ;& p {ffdﬁz-le aw tzmrs avanc den
fire. ufaoe.- o gy

Lorfqu on a: defferw de la table du
maitre. dessperdrix+qui-fon¢ .4 peine
eAtamées , on peut , avec plus d’éco-
nomie , les; faire boutllir qle_@t_xg heures
s de bon.bouillon ; avee des erane
ches fraichés:de . véau ; Srenfuite’, e
les:défoffant ,: & mertant 4 Ja iprefle , -

: - Mij
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- o1 obtiendra le mémejus avecmoins -
de peine & de dépenfe: on peaty
remployer:également.des:ceftes de.vo-
- failles ; ces~ fortes: de' mélax'ugés ‘wen
frit que’ plus agréablesue i v o
it.Ce jus eft'éxcellent: pour nourrit
‘toutes fottes -d’entrées ::lorfqu’il ef
‘bien-faity il fe convertit-en gelée:en
‘_fe's refrsidiffant § - maiy ibeft furton
cékcellent: pour Tes.convalefoens & les
perfonnes ‘délicates, ‘donts-1'eftomac
pareﬁ'eux abefoin d’alimens teftaurans
& facz[es a”ihgcrer. e ol

K - phi ot .
.- ‘ - J - B a) A od . S deastal

35 Kk —y

$5TI AT Caraddes aor ws ..i.;:. IRV

CHAPITRE*IX

,v\.

neL s L e tahig no TG
Jzzs e Iaperzaux ievrauts ,’ &c.
G'oupsz par ‘morceaux: un. lapereau
*ouunevraur - apitsd” avoir : preparc:
& fsitrevenir , afleoyez:le; dans: ut

;afferole y-an-fond :de hquclla vous
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wrez placé quelques pen de lard ha-:
ché “par- petits .quarrés; laiffézle: s’y
chaire &' fuer un inftant;en 'yires:
ournant .:.de maniere 'd fevcuire "&-
shrir légerement par-tour, jufqu’a:ce:
quil prenne "une conleur un peu: do-
fée 1 on-peut y ajouter.’ en. méme:
ems que le .levraur ;. quelques. [;Efi[s;'
vignonsi,- champignons 3 da perfil 7 &¢:
qudques fines:tranches:de veauy#ved,
s pen ‘de poivre & de. {el;. verfez~
y alors . un: verreide. boudlcm &:an.
1 verre de -vin: blanca: deux feml
de&ragonx&: fur pen; de'cn:ron., *oa-
wez; lesvailleaw p- Scstedniflez: cuire
kux ou trois-heurésa pétit:feui -
- Lotfque - vous :verrez--qii’il' aura
rudu; beancoup: de: juses .8 »Q:gué::les_
thairs en feront trés-tendres ,ifortez
s les morcesux: da levrant ou la-
pereau . fcpamez.:ttoute la chair des.-
5, & la mertez 3 Ta prefle , pour en
uprimer tout le fac ,jufqu’a ce quil

Miij
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n’en refte plus que des fibres entiere.
ment de(féchées; mc’laugéz, ce-fuca
jus de'la cafferdle , dégraiflez-le &
paffez-le.par 1’ccamme avant de vous
en fervitsl o T

--On peut'égalemen; ,:de la mbtne
fagon , extraire. les.jus du: lapin ; du
faifan, des poulcg:'s; » piggons-3¢ autres
animaux domeftiques ; & . faire dif-
foudre :unpéu.de fafran “avec- une
pincée.de farine , fi on- defire lear
donner plus de. corps,-& lapparence
fatteufe d’un-blond de-veaw: .«

- Toutes. cessé&fpeces:de:jus.fontids
pluis; grandr-fecours en: culﬁner pou-
vant s’employer:dtout dvec d'autant
‘plus daffurance , .qu'elles .ne renfer-
méntique’des:fucs falaraires: & sef-
tauraxis,

&
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'CHAPITRE X .

PR R
-

" Jus de Jambon. . .
A_ U fond d’une cafferole profonde,
mertez un morceau de beurre frais’,
plufiears tranches de jambon., &
fur le tout , une douzaine de mor-
caux de veau de la groffeur d’une
noix , avec deux ou trois carotes-cou=
ples par petites rouelles.

Faites fuer le touc 4 petic feu,; &
Jorfqu’il aurarendu beaucoup de jus,
& que les tranches de: jambon &--de
veau commenceront i sattacher & 4
trre riffolées , vous le mouillerez avec
un peu de bon beuillen , & le.laifle-
rez bounillonner “une heure entiere ,
poar qu'il acheve de ‘rendre tout, fon
fuc dans le potage ; ajoutez.y alorsun -
vetre de vin'de Champagne ou de vin
blanc ; faires cuire un quart-d’heute:}

,Miv
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otez-le de deflus le fen, dégraiffezle,
& lorfqu’ il- n'aura pIus d’yeux -de
graiffe’, vous le paﬂ'erez au tamis pour
en' nourrir vos entrées , &c.

Si on defire lui donner le coup-
d’xil du blond de veau , voici com-
ment'il faur le conduire. Quand le
jambon & lé veau auront bien rehdu‘
leur jus 4 fec-an fond de la cafferole,
on délayera deux cuillerées ‘de fleus
de-farine avec de cejus bran ;& lod-
qu il fera bien détrempé , on-le ver-.
fera dans la; cafferole, & on'le re-
Inuésa - toujours | avec. une cuiller ,
afin :qu’il ne s’artache pas en gru-
meaux ; &.que la farine fe cuife ,
donne une confiftance agréable 4 tout
le jas: de jambon, R

Lotfquelle aura pris affez de cuif-
fon on fortira les tranches.de jambon
& dc veau , on-les hachera , les met
tr:g. en preffe pour en {Geric tout le
fuc quelles renferment encore, &
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mélerale.. jus: qu eﬂmzqqo,qt uendu
avee, célni. de la’ Caﬂ'erple p:quﬂlqz
alots le rour avec, un. verte de_bon
bouillon, & un, peu.. de vin:, blanc 3
ajoutez- cinq..ou ﬁ,x,bnmsgie fafmn,
pout en, relevet la couIeur & lorfque
le tout, aura boml],& une hepre > YQus
le dégraifferez &, le, pa[Terez ar 1a-
mis pour l’employerv dans, yOs{ hors-
deEnvres o entréesi oo itaney

= Cette, fecond; -methode eft. &gs
Lcon\rredgt p],n&aorgablq a 10:1,][ qaea
;premiere ,.mais elle eft. moms.fame »
& charge. plus lef’comac 3. Ceft. pout-
.quel les tempéramens, ¢ dclxcars ne doi-
ent en. manger qmavecjfobmcte.ﬂi::._

Il.eft-plas dchcamdoextm;p le. hns
de - jambon’ dans le; tems mime .ont .
Yon peyr avoir;, du PAtE. fgaxs, les, fucsv
quon. eu- retizs, nayam pas; éé alors
deﬂ'cé:hes,, poiTedent plas de Iubﬂ:zm-
crc_ns, quil fero_x;- po_ﬁxble vd g};”c‘onfggg

Mv
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ver de’FlmEme quahtc aoute 'annde;
i lon “hifoir ufage’de lIZ'méthade de
faire’ IES tablettes de -botillon porta-
tives , dont rious-avons donné le pro.
cédé trcs-exaéi:pag 179, chap XV,
liv. IF, eny’ “eniployant” I chait de
‘porc au lieu de- bogufiis 4
Je crois devon: obferver ici que les
fuss du jamibon &du poré, font d’une
natute fi compa&e 8 frdifficile & bien
dlgerer qiie les peri'onne ;aloufes de
Teur fanté ) dotvent Taréient-én faire
ruf«ge “fhais comine ori en: técherche
plucde’le golir televé-que la fubftance
‘méme, je confeillerois plutde L'em-
Plot de le(Fence dejambon'; dont
cing ou'fix | goutfes fuffifént pour par-
fumer in ragdhic; 8 fusi: donnér wn
‘goficdélicat jfins! meler aux‘entrees
‘aucune” fubftance &cré 5 ‘pefante &
dlgei’ce. Ex voici'1a. compofition. -
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CHAPITRE XL

Effence -idé Jambon,.- .-

F AlTEs fondre idans une: ciﬁerolé
un peu de lard , découpez-y par tran-
ches un. morcean de jambon & toute
la chair. d’'une volaille. coupée - par
morceaux , avec. un panais: & deux ca-
otes co'u'Pés» par rouelles;, faites {uerle
toutd petit feu ; 8¢:lorfqu’il aute com-
mencé . rendere: fon jus., vous aug-
menterez un. peu le few:, & conti-
nnerez 4 - le:faire cuire jufqu’iice:que
les tranches de jambon & .dé vean
foient paffablement riflolées des.deux
cbeés 5 pouflez le feu par degrés ,-pour
-que le-fuc commence a's*épaiffic , &
preane une couleur dz caramel. ; for-
tez alors: de votre ‘cafferole toures 1és -
manches devean & deijambon; mete
‘ ' M vj
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~ tez_dans votre caramcl un pen de
bedtre fms & une'grofle pincée de
fleur de farme ; remuez le rout enfem-
ble avec une cuiller, afin qu'ilfeméle
parfaitement-avec votre caramel; le
mélange - érant. faic fans grumeaux,
Orez Jascafferole de deflus le fen, &
mouillez votre beurre & jus avec de
bon: vin:-blanc ; délayez: bien le rour
‘enfemble , & le remettez alors. fut
e feu potir: achever de s’y cuirej.en
oy ajoutant: un clou de gérofle ; faites
bouillirde ‘rout ;une ‘bonne . heure‘ y
.dégtaiflez-le.foignenfément, & . le
paflez ait tamis ou A I’écamine, fans
expreflion  mettes :cette ‘eflence:.en
Jboutellles, &: la:sboiichez . avec du
PaPlef- LA ;1;.’.3 .7"“".21',5..‘ SR A
Lorfque -cette: effence - de Jambon
eﬂ bien dmgee 5. quelques? goutcs
Auffifess: cpour, en donner Je golin &
Podeur:.d <hm: pLamﬂuengnggg 2
Tom fent: ‘parfaitements quinnedi-pe ,
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tite dofe , noyée. dans: la . toralité
d'ume entrée, y perd toute fom dcreré,
& ne lui donne ausune de ces fubf-
unces’ briilantes . &. gluantes . que la
chair- de cochon entraine tou;ours.
avec elles .-~ o

CHAPITRE XII

Jus au Aeﬂaurant &c.

¢

Marrsz ila broche un ‘morcea
de beeuf:d’un coté , & un -morcean
de rranche de veau de lautre, faites
rotir le tout éifeux .doux - j.ufqh’i
ce quil foit cuit dux:-trois.quarts.,
fortez vos viandes de-la. broche &
les coupez par petits morceaux comme
des ‘déz a jduer a@-tric-trac ; Mmertez- .
les. toussdans- une: bourellle a:goulot
large,” de forte qn "elle-ensfoir pleine
fans &rre prefiée ,.ajoutez-y le pen de
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jus qu'elles-ont rendu én roriffant
bouchez -1 bien avec un moarceau
de parchemin .bume@®é d’eat & ui
peu de pite de farine, placez-1i dans
wun petit chaudren plein d’eau bouil-
lante, & laiffez vos viandes fe dif-
foudre & fe fondre en fuc pendant
trois ou quatres heures; fi la.bou-
teille’eft perite, deux heures -fuff-
fent ; autrement, il faur les y laiffer
davantage ;. palé <e remslaiffez ré-
froidic votre bouteille dans leas
méme .du chandron , débouchezl3,
paflez vorre jus au tamis en preffant
légérement les morceaux de viandes
~qui reftent , & empotez ce jus dans
des. pots. - confiture,, cit il fe con-
fervera long-tems , 5’1l eft affez cuit;
on évitera d’y mettre i poivre,, i
fel,, parce que cela I'empiche de f
‘prendre , & il fe . fondroic'en eauan
bout: de:deux ou:trois. ]ours. G

- Ceute: efpece de. jus! eft :dautant
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Plus fupéneme aux -autrest; guelle
fe fait-au bain-matie’, & que les
fubftances les plus volatiles y font
parfa'rement confervées ; id’ailleurs ,
quoiquiienciatne apiés lui Pembarras
du chaudron plem d’eau bouillante,
la facilicé de: pouvoir en faire i-la-
fols pour ‘quinZe jours ou pour un
mois , doic le faire ptéférer de rtous
les amateurs qui aiment 4 réunir la
falubme a la delxcateﬁ'e.

panstns- o

I

CHAPITRE XIIL
Ju.s J’.Ecrewﬁs. =

'Mnrzz an . fond d’une caﬂ'etole
‘quelques cignons coupés par tranches
avec le refte de deux ou.trois ca=
totes, -affeyez - fur :ce lit:trois. tran-
ches:;de yeau'y “ine.ttanche” dejam-
bon ‘& undemi veire-de-bon bouil-
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lon »:;popr. faire -fuer le-rout Aperit
feir, jufqud ce que le veau&e. com-
mence a.fe-riffeler & A, rendre un
juS couleur -de’. caramel. ,
- Ayez vos; ecrev}ﬂ'cs.cmtes dans de
Teau & du fel, épluchea-les de I‘CL‘I!H;
coquilles;, hachb_g,-ex_lql‘a_,,c-hgi‘g', & en
exprimez tout le fuc au trayers d'un
_torchon neuf & fort, ou bien 4 k
preﬁe. T o
Prenez alors les ccaxlles cPIuchcesr
de vos ecrevtﬁes.,,lavez-les & les
faites bien fécher, pilez:les le plis
fin poffible, délayezles dans une caf
ferole avec un pen de bearre, & il
prendra, {unle-champ:,-tune coulenr
_de rofe vif & cramoifi- comme_vos
ereviffess celavous donnera-ua cou'hs
trés-beau,-dont -vous: pourrez colorer
‘ane entrée, L b .o :
i+ Ces «jus d’ccreuifes font generale-’
~ment-.aﬁ’ez fains;ide Al:nly a-gueres
~queclexcds: qun pmﬂe troublerslacdis.

--geftion,

Fay
TS
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CH'APIT-RE.MX.'IVZ_-_-;

‘Le‘ Jus au Silyain.

D,ms les pays ou ia chaffe abonde,; " .
on retire du daim,.du chevreuil &
des jeunes faons:.des- j;is.,‘cxcgllei_ag R
qui n¢ le c,edez{r’ pour la ‘bonté: ni
la falubrité au meillear jus-de-boedt.

- On prend .un quantier de daim ou
de chevreuil &c.. &c., -ou de ‘toute
autre  béte fauve,, on le. met- a,:la
broche & lorfqu'il, eﬁ‘. 10ti.aux trofs
quarts, onn le: défofle , on le hache &
onlemerdla px:eﬂ'e rendre, aforce
-de bras , tout fon fuc, fien dou:l em.
ployer tout de fuire & nourrir, des ‘po-
uges ou des entrées, il eft inutile
&y rien faire de’plus; mais fi on
defire le conferver une femaine ou
quinze jours, il fera bon de le faire
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cuire & petit fea une on deux heures,

jufqu'd ce quxl foir ‘converti en une
gelee epalﬂ‘c , j'en; ai confervé des
mois entiers en Jui donnant une cons
fitance plus ferme , mais il ne faut
y metire ni fel, ni poivre; car loin
de la conferver, cela lui donne une
difpofition précoce 4 fe' tourner en
_eau & 2 fe:corrompre.

© Mais j’ai trouvé que ces jus éroient
pTus fains & plus délicats , en y mé-
lant toujours un peu de veau, dont
Ia fadeur tempere le fumet des vian-
des finvages, & en amortit la prin-
cipale Acrimonie; c'eft enfin une ref-
fource folide & excellente dans la-
cuifine des grandes maxfons fi ur-tout,
pendant le cartme. |

e

74"
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P e - .

CHAPITRE XV.

Deés Sauces dEntrées.

-

Sauce -pour V,ian?fc.s‘;‘ 444"?754‘.9' |

PRENEZ de la fine chapelure de pain
& une poignée de mie.que vous
émiéterez & pafferez 4 la pafioire;
mertez-les-dans une caflerole avec un
verre de vin blanc, un cicron coupé
par- traniclies, un verre.de bon bouil-
lon on de confommé, demi verre
dhuile d’olive.8 un peu d’eﬂ:tagon,
hiffez- boutllonner le tout demie
heure: 4 trés-perir: feu; degralﬂ'ez Ie
& le paﬂ'e‘z au tamis,:

Cerre:- faucehProvengale S emploxe‘
2 toutes fortes +de viandes , excepté
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pour le gibier qu1 demande une
fauce” & Fumet.- SR

" Sauce. an: Furies,:

Faites bouillir des: carcafles de per-
drix , laperaux ou tout antre refte
“de gtbler dans deux verres de bouil-
lon avec un- filet ‘de-vinalgte; deux
feuilles de laurier, un peu de c-
nelle ; lorfqu’elles aufont -Bouilli-une
heure ;. .ajoutez-y un veire de bon
vin ‘de Bourgogne , & faites bouillir
& réduire le touc,;ufqué .confiftance.
d’une faucé, « Tl b

 On lemploie. avec. fucces pour
.toutes fortes de gibier. .

.S auce au Blanc.

e

Paunffez ]e&ement,yde la fleur.de
farme avec ducbeurre Eralsn&'un
peu de: Tel, -metrezle. fondre .dans
une caﬁ'e.ole' for -un: Hfen: tres-doux
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fans 'l fairetbouillir’ ’a;outez y -uiy
.pcu»d»e-mufcade-, «trois ‘tranches de
ciron & une ou deux petites ciboules
entieres : délayez le tout avec un peu
de bon bouillon ou du blond de
veau -de’ ,{'an'tc | pour-lni:donnér une
confiftance coulante 5 ‘& la fervez
chaude furdu veau, moutan ,agnead’,
&, e ¢vitant de :le-faire -bouillir.

- On la fertiaffez. .volontiers: dans
une.fanciere. ‘pour::manger: :des ‘1é-
gumés:aa’ gtas ; telsquechoux-fleurs,
afperges amchaux, &c. &c. &c.-

f
PRSI

vpslinals augl WA
f.orfqu ona :em:c &es ]us du boeuf

fi Ut 58 Le y a7
on dul“}eau par les tocc_des enonces.
au commencemcut de ce’s quameme

faife
Tivre, mettez-en un venre dans une
UM Jl'
ca(ferole avec fel pmvre 5 curon

'“c:o'up;} par tranche&& deux cxboule;
sntiéres 'quon fuypnme avant’ cfe
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fervir = faites bouillonner Ie tout un
quart d’heure , & fervez chaudement
fur viandes rﬁties.

"

Sauce a la Creme. -

Faxtes fondre du bon beurre dans
une -cafferole , & y -faites revenic
& pafler quelques champignons au
.morilles , avec:un-peu.de jambon &
amn’: morcean: de <tranche de veau;
Jorfqu’il :aura : pris. couleurx,zmomllez
avec du bouillen: & le.laiffez: bouil
lonner 4 petic feu: urie: bonne heure;
lorfqu’il aura rendu du fuc, verfez-
y un demitféprice de” ctfme douce,
-& orez, toutes. les: v1andes ,pour faire

- Jik o

mgorter Ie tout a peur fen un' quatt
EETTERNH LER
d heure en remuant tou]ours avec ung

curller pour qu’ elIe ne orumelle pasi
lorfqu elle aura pris une confiftance

TSN

couvenab!e paﬁ'ez—la & lemployez

OIS o

a telles v1andes gu 11 vous Plauaf
€xcepié pour glbxer. v
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-, Tt

Saucé & la Béchamel,

Cette fauce eft exactement la méme
que celle ci-deffus, excepté qu'on y
sjoute petfil, ciboules. & échalottes
coupées par.petits morceaux ou has
chées trés-fin 5 elle doic érre égale~
ment blanche & nourrie d’une bonne
atme. lide avec foin. .

. SRS
.S'azzce Roécr_jt.» »

" Faites fondre beurre ou lazd dans
une caﬂ'erole & faues-y revenir des
aignons coupes en rouelles, )ufqua.
ée quils’ commencent 3’ €tre coits'&
m peu roux : mouxllez-les avec di
bon bouillon ou "dujus de veau;
sjoutez , fel powre , mufcade, un
pen de moutarde & un filer de vinai-
e, laiffeila boulllonnet une heure'
& fervezla chaudement, =

Certe fande agtéable eﬂ: chaude &
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acre, elle ne convient quaux tempé-
ramens froids ou phlegmariques.

: Sauce i lff)jéi[lé. i

Lavez bien wotre “ofcille ; expri:
" mez-en toute P’ean, hachez-la & Ia
" pilez an mortier pour en retirer les
~fucs en l'exprimant au travers d'mn

gros torchon 'neuf ; fur - environ
demi-fetier de jus d’oleille , faites
fondre une demi-livre de'beurre frais
dans une cafferole , mettez-y-bien
ehauﬂ'ér votre jus dofeille,, rerirez:
en deux oua.trois cuillerées pour y
dclayer diux jatines. doeufs > fel,
Poxvre & mufcade, laxﬁ'ez le rour
boulllonner demi-heure. -

Sion la deﬁre plus relevée, on
’ééut ¥ a;outer un jus de cuton &
fur-rour un, yerre; de. boujllon con—
fommé qul lui donne du eorps &
- une, faveur. trcs-dclxcatc. o
' R " Ceue
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Cetre fance eft agréable & faine,
fur-tout en éré, parce qu'elle eft na-
wrellement acide, rafraichiffante , &
popre & tempérer les ardeurs d’un
fang échauffé par des fatigues cu par

3

la faifon, . o
Sauce-zi 'la"-Dauphirzve. S

Prenez un morceau de tranche :
de vean, coupez-le par’ peuzs quar-‘
s comme des dez i tric-trac,
‘mettez un verre de bon bouillon au
fond d'une cafferole &- -y faites blan-
thir ‘denx “tranches dé - ;ambon, en’
yajoutant énfuite’ demi verre d’huile
dolive’, perfil rei’cragon champignon_
& olives ; on ‘obfervera de' hacher"
menn le perfil & l’e’ﬁragbn'feule-'
ment , laifféz * bomlhr demi~heure '3
petir feu, niouillez avec: dii‘bon bouil- "
lon confomme in‘moment avant de- >
It recirer , jéttez un. demi verre de ‘

Tome 1, | N ‘
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vin blanc, dégraiffez & fervez chau.
dement : on peut y ajouter la moitié
d’un citron pour-le relever.

. Cette favice affez généralement te-
cherchce en Dauphiné & dans la
plupact des bonnes cuifines , eft bien
agréable , mais pefante pour ceux qui
n’ont 2 accoutumé l'huile; ceft
poyrquoi ;e confeille d’y ajouter le
jus d'un citron pour en faciliter L
digeton. |
. Sauce au Céleri,

Faues blanchir dans du bouillon
une liyse de'rouelle de vean, piquez-
la enfyite,.avec des rtiges. de. céleri.
- en guife de gros -lazd., mettez dans
ie fond d’une cafferale quelques of:
gnoits blz.ncq couges pax tranches,
deux- caroses. coupées .par zeftes &
mn petit morcean de lard piqué d'm
<lon de gérofle , couchez-y  voue
ronelle de veau ,: &, faites faer le
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out & fec jufqu’s ce que le veau
ommence a rouflic & 3 vouloir s’at-
rcher 4 la cafferole , mouillez alors
avec du bon: bouillon & fermez-la
pour laiffer: bouillir le tour i petu:
fia trois heures. o
Découyrez alors la cafferole , paflez.
u travers d'une ferviete écrue . &
wous en fervez. pour telles viandes.
quil vous- plaira > fans. oubhzt lel
motceau. de :veau qui, coupé. par:
morceans. , peut fervir 4 garnir &
fortifier une entrée.c . - .
- Certe-fauc. efb r,e&aumm:e & de-._
licate , mais elle vaur: mieux l’hwer;
que [éeé , pasce qu elxle eft un Peu_
cchauﬁ'anr.e. L

N. B. L.s Sauces 4 l’e&raoon au'
femoule au Perf 1, &c. fe' font exics,
tement de la. mcme mamere. T

~

Nij
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Sauce au Poulet.

Faites fondte un morceau de beurra
dans une cafletole;, & y:faites reve.
nir un peu de'veau coupé par petits
morceaux , avec quelques champi.
gnons haches groflicrement : mouillez
enfuite avec du bon bouillon,, ajoutéz
y un peu de fel & poivre ;, & lorfque:
letout aura rendu un-bon jus; paffez
le au ramis , & faites une:liaifon
avec deux jaunes d’eufs battus &
délayés avec du’bouillon & un petit
filet de verjus ou de vmalgre Ie-
metrez-la frémir un ‘moment fur lo
feu ( fans bouillir) & la fervez chau-
dement fur telle viande blanche qu'il
vous plaxra. .

Ceft"upe fauce douce > \agreable
& fame, convenablc a ‘téis “les dges
& dune digefion: frds-facile, -

N
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Sauce au Civet, pour Lievre , Levrauss
o Lapins. &, :

" Prenez les foies d'un levraut, lieyré
ou lapin , faites-le revenir dans un
pea de oralﬂ'e blanche , ajoutez-y. un
verre de bon bouillon ou di blend
de veau .de- fantc, trois‘ou quatre
pents oignons , deux fenilles de lau-
rier & un verre de vin rougé , faites
cuire 3 peut bouillon Jufqu ice qu il
ait pris un_bon gour relevé , & la
paffez au tamis avant de .la fervir,
On peut fervir certe fance aarcabi
fous un hevre ou levraut o,

Sauce az pauvre homme.

. Faites chauffer. deux verzes: d’excel
lenrconfommc ajoutez .1 une. wranche
de citron: & une. poignée;, de <iboulg
hachée , dont il ne faur employer que
le blanc, faxses ‘bouillir :ua . quarc

- N iq |
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d’heure , jettez le citron & fervez
chaud. '

Ceeft une des fauces les plus faines
& les plus reftaurantes que je con-
noifle, elle convient beaucoup aux
vxelllards & aux perfonnes foibles &
délicates.

. Saza:e aux Tmﬁs. :

Choxf ffex de belles truffes. bien
odorarites & point vermoulues, éplu.
chez- les Iegeremem & les coupez par
_ tranches » hachezen les plus’ perites
avec Perﬁ » ciboule , &chalotte, fel
& powre paxmﬂez -les ainfi hachées
avec un_pain de beurre frais , jufqu’s
ce quelles foienc bien mélées égale-
ment dans le bearre,

- Frotez dvee ce’ beurre le fond d’ane
czﬂ‘erofe 5 & rangez—y “defus un lit
detraffescou pces pattranches; mettez
enfuire un petic lit de beurre & puis
an fecond hr de tranches de traffes

‘.. ..
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& ainfi alternativement julqu’d I'enw
tier emploi des truffes; ayant foin
de proportionner. le beutre aux cruf-
fes, c’et-a-dire, environ deux livres
de truffes par livre de beurre; ajoutez-
y deux cuillerées 4 bouche d’huile
dolive, & recouvrez votte caflercle.
Faites fuer le tout & petit fea un
bon quart d’heure , ajoutez-y un ped
de vin blanc & un verré de blond
de veau de fanté avec un fler de
jus de citron, & fervez trés-chaud.
Cette fauce eft fans doute trés-
fine & délicate , mais je la crois pea
faine , & ne confeille d’en ufer
qraux eftomacs robuftes & vigou-
reux.

Sauce anx Huitres,

' Paitriffez du beurre frais avec de

lz fleur de farine; & én faites fondre

dans une cafferole ave: fel, poivre,

deux tranches de citron & un peu
' ' - Niv
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de mufcade, achevez de lni donner
la fluidité néceffaire avec du bon bouil-
lon ou du Rlond de veau, & mettez-
y vos huitres cuire une demie heure:
en les fortant , couvrez-les de rapure
de crotite de pain, elles en ferom
" plus délicates. .

- Quoique ce foic un met friand,
aHez recherché , il eft naturellgmem
pefant & ne .convient qu'd de bons
eftomacs. | '

Sam:e ala bonm Femme,

\ Au fond d’une petite marmite ;
‘mettez un pea de lard coupé par
petits morceaux, une livre de tranche
de veau coupée par petits quarrés,
deux carotes coupées par. rouelles,
un pea de bafilic, fel, poivre & un
* oignon avec denx fenilles de laurier:
ajoutez-y un petit verre d’eau, fer-
mez bien la marmite, faites cuire
trois bonnes heures A petit feu , ou-
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viez-la & paﬂ'ez votre fauce au
ramis. S '

- Ceft_une fauce excellente, fom-
fiante &: fame, qm conv:em i rous
les tempcrameus & i tous les ages.

T

Sam:c au Porc frazs.

I3
PP ER

Faxtes chanffer de Phuile dohve
an fond-d’urie-cafferole & forfqu'elle
fera bouillante » jettez-y trois ou qua-
tre oighons: coupés 2par ctranchis ;
lorfquil fera riffoléy .ajoutéz-y::du
‘bon bouillon, perfil ,: laurier;, bafilicy
fel, poivre & citron “par tranches
faites-le bouillir 4 petic feu'; dégraif-
fez, paflez-la anitamis, & léfervez
fous du porc frais rOtl. -

Cerrd’ fanice 6t h peu acide, afin
de. dmfer & faciliter la- dxgeﬂ:zon
des fucs & cpals & gralﬂ'eux du cochon,
elle ¢t en outre agréable & délicate.

SR PSS N

N'jv”



298 La Cuifine
Sauce & la P}bwrzg;le.

Mettez dans une cafferole'un demi
verre dhuile , du bon beurfce , petfil,
ail rocambolle fel; poivie & un
citron coupé‘en quatre,, laiffez cuire
demie heute & fervez-la chaudement
en la femuant bien pour quelle foit
lice. ‘ : :
.:Elle peutr fenvrr : beaueoup de
mets dr&crens, mais elle nie paroitra
" pas: agréable aux palais parifiens ac-
couramés: au beurre ; c'eft ‘cependant
uné -des fauces favorites des cuifines

d'Ai:-.'J&. de Matfcill»e. iy
. Sauce & la Hugumom.

Faxtes tondre du bon beutre, un
pen de farine, une gouﬁ'e dail éne
tiere , pesfil, fel & peivre,,-ajoiitez-y
un verre. de confommé reftaurant ou
‘de blond.de-veau, ou dujjus de veau
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avec un jus de citron ; lorfqu’elle aura’
pris confiftance, fervez-la chaudement
fur toutes fortes de visnde.

Ceeft une fauce agréable & faine
de la cuifine Languédocienne,

N | i

-t

CHAPITRE XVI

De: Sauce: pour Rat.

":‘Stuceé'l’Eﬁragou-.f S
Ms'rrzz au fond dune caﬂérolc
deux od trois oignons coapés par
~tranches ainfi-que deux carotes, un
petit morceau de vean.coupé en pents
dez ; & faites fuer le. ‘tout 4 petit
feu Jufqua ce quil. commence 4
touffir ; momllez alors avec du ban
bouillonr, & le lalﬂ'ez cuire & bouil

lonner doucement une bpnqg heure,,
N vj
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ajoutez-y alors une groffe pincée
d’eﬁragon haché menu & deux ou
trois tranches de blgarade, laiffez
infufer un quart d’heure avec fel,
Powre & maufcade, & paﬂ'ez-la an-
tamis. ,
Si on .defire qu’elle fe forme en
gelée, il faudra y ajouter/ un jarrer
de veau & le faire bouillir avec le
bouillon j alars, étant froid, elle fe
convertira en belle gelee.
C’eﬁ une des meilleures fauces,
& pour le golic &. pour.la fanié,
qu'on puiffe faire pour le rbr.
. Saucg,_é la._/Cdr;nef[iie.
Mettez dans une‘caflerole an verre
de bon vin® blanc ( ou du chagi
pagne) ‘avec”un’ verre, de bouillon
confommé'; - pimprenelle’ ; baf licy
feuilles delaurier ; fel, ‘poivre &
trols ou qhatre zeftes de bmarade,
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~ fites bouillir lentement & fervez

chaud.
'Elle eft agréable & faine.

Sauce au Verd-Pré. | -

Pilez du froment verd ou des
fenilles de mauve, & exprimez le
jus.

Faites fondre & bouillir dans une

“ca{ferole du bon bouillon, un filec

de v1na1gre fel, poivre & croiites

de pain; lorfque le tout aura pris
golir , verfez-y de votre fuc de fro=

mene &; ne le laiffez qu’un inftant

—

fur le feu,-afin qulelle ne-perds pas

le beau -verd que . le_froment lui
"donne , paflez au tamis & fervez fous
le tbc ou-dans une fauciere. .
Elle eft agréable & d’une digeftion
facxle. : .

Sauce au pauvre Homme.

Mettez dans une faucxere du fac

H
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de verjus, fel, poivre & blanc de
ciboules hachees tres-fin avec un peq
Qhuile dolive; ‘on peut la rendre
plus coulante avec une cuillerée de
bouillon.

s

Sauce a la Tar:are,

Gamiﬂ'ez une cafferole avec oignons
par tranches’, un pea de veau par
petits morceaus, tranche de jambon,
ail, fel & poivze, comnde ‘huile &
citron , ajoutez-y an verre de bon
boml}on & ‘demii verre de vmalgre,
faites bouillir & réduire & confif-
tance de fauce, %aﬁ'ez an’ clair, &
fervéz chiaud ou'froid aprés avoir blen
&egtalﬁ'e. R

Celt une fauce pmpunte - tidse
aOteabIe , miais trds-échauffante; &
dont 1l feroit dangereux de faxte)our-
nellement ufage.- - ,

Elle eft eXcellentelorfqu ona pexdu
Pappéric ou. que fa faburre. de el



de Santé; ,303 .
romac 2 befoin d’un: &unulant ca=
pable de la rammer. .

qu;ce_ aux Carmes.

S, o

Prenez ‘une ‘chiopine de confom-
mé, ajoutez-y deux verres d’excellent
vin de Bourgogne: avec une tranche
de canelle & un peu de coriandre ,
faites bouillonner lentement le tout
jafqu’a conﬁffance d’une _fai;;e, &
la paflez : aw tamis, = - .

Elle eﬁ fame, fomﬁame » mais
chande. °

Sam'o vem ‘aux P{/?ac/ze.f.

Mettez au fond d’une caﬂ'erole‘
W verre, d’excel}ent confommé &: '
un morcean de beurre frais, coupeze
¥ quelques oignons' blancs par trans
ches., une carote fcndwe en’ quatre:
& une vingtaine. de prﬁach"s vertes,
pilées ,, laiffez. cuire le tout.demie
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“heure, paﬂ'ez-la au tamis & fa fervez

~

chaudement. - . 5
Cetze fauce a un coup- doe11 ﬂat-
teur & in gotie des plus délicars
lorfquielle eft fau:e Javee, foin, elle
dallleurs fomhante & fame.

" Sauce aux Chamngnorzs.

Coupez par petxts morceaux des
champlgnons, exprimez.-en Ie jus qui
eft ordinairement acre.‘&. , mal-fam,
: hachez-l es bien fm & les- faltes re-
venir dans un peua de beurre fondu,
mouillez-les avec du bon bouillon,
perﬁl clbonles &: deux gouffes d’ail
.entieres , écumez & faltes cuire une
demre“heure far uf fen fnodété ,
palléz an tamis & fervéz chdiid- aprcs‘
Paveir degralﬂce. R

* On pent, 3 volonté, y ajoriter des
jatnes: do:vf» - des jus-de ‘Veau ou
dit* Blond dé fantc éllelen fera: phrs
fabftantiellé & plus faccilente; mais
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alots , il fane y ajouter un jus de
tiron ou d’orange. c,

Elle ‘eft agréable au gout, mais
peia 1eﬁaurante i la fancé,

. S auce au _Palatm‘.

Faites réduire 4 moirti¢ une pm'e
de bon bouillon, faues-y diffondre
use poignée de miie de pain émiettée,
avec un peu de beurre frais, fel,
pivie & un peu de gxmgembre,
rmuez fouvent la fauce avec une
willer, 8¢ la laiffez cuire & bouil.
lonner Tentement )ufqua réduction
tonvenable ;. fervez-la chaudemerit’,
& obfervaht quelle foit d’un gotie
moclleux, délicar & peu force en
CPICCS. : " :

Cette fauce eﬁ chaude Jacre &
ne convient qu'aux tempérament
fioids & “phlegmariques; les per~
fonnes bilieufes & ‘maigres doivent

S
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s’en abfeenir ou n’en faire ufage que
trés rarement.

Sauce a la Morue,

Hachez , prefiez & faites revenic
des champignons dans du beure
fondu , ajoutez-y ail piqué d’un clou
de gérofle, mouillez avec de la créme
douce, perfil haché.& blanchi, &
laiflez bouillir- le tout™au point de
confiftance , paflez-la au tamis fi vous
voulez, & la fervez chaudement.

Elle eft agréable & aflez faine,
“on peut Péclaircir avec du bouillon.
N -Sauce 4 la Moutarde,
Faites bouillir dans uné cafferole
deux verres de bon bouillon, fel,
poivre , échalotes hichées menues;
lorfque le tout, aura bouilli demie
heure, ajoutez -y une cuillerée de
moutarde & fervez-la chaudement.
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Sauce piquante,

Faites bouillir un grand verre de
bouillon avec un verre de vin blanc
& une petite tranche de jambon;
lorfqu ils auront bouillonnés demie
neure , ajoutez-y un peu d’huile &o-
live, un citron coupé par tranches
(aprés- en avoir .Oté la--peau) deux
aillerées de vinaigre blanc , fel,
pivre & eftragon , le tout infufé
deux ou trois heures fur cendres
chaudes; dégraiffez & paﬂ'ez au tamis
avant de fervir.

Cette fauce eft chaude & poﬂ'ede
dllez . d'icreté pour .n'en pas faire
journellement. ufage, elle eﬂ:, au
re&e agrcable & P1quame au gout.

S auce 4 Z’E au,

Faites. bouillir cinq minutes un
weie deau, un verre de vinaigre,
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el , poivre & un oignon coupé par
tranches, & fervez chaud dans une
fauciere : on peut aufli la manger

froide.
Elle eft rafraichiffante & fame.

Sauce au Vi er/us.

Pilez du verjus, exprimez-en I
fuc, & le mettez dans une: fauciere
avec autant' de bon’ bouillon, fel &
poivre , concaffé.

Trés-faine.
Sauce au Citron.

‘Faites bouillir dans une caflerole
deiix ‘verres d'eau, ajoutezzy fel;
poivre , perfil haché, un morceau de
beurre & le jus dé deux citrons qucn
y exprlmera laiffez:1a chauffer cing
minuates & fervez.

Elle eft agteable R p1quantc & ttCS'
faine,
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 Sauce & la Marquife.

Dans deux verres d’excellent cons’
fomméajoutez une’ pincée de flour
l fatine; gtos comme une noix de-
beurre frais , fel , poivre & écha<
lotes hachées menties, avec un filer
de verjus ou de jus de citron , faites
bomllu: ‘Ie tout demie heure en le
femitant - foxgneufemcnt & fetvezv'
thaud. g
Dcllcatg-Forciﬁante & faine.

Saécc: ﬁ..{a Cardinale,

Prenez du bpn confommc, dans‘
lcqucl vous ferez dlﬂ'ouare £a bouil-"
lant lenrement, ung once. de mie
f¢ pain mollet.& du blanc de’ Vo=
hille " pilé " frds-fin 5 lorfque le tdut‘j‘
fora réduir en créme, a;outcz-y el
pivee’ & -un. oignen ' cuir:, fous’la.
“ndee , pallez enfuite ay tamis en
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le boutrant avec la cuillere, & le
faites chauffer cing.minutes pour y’
faire fondre deux onces de beurre
décrevifles qui lui donnera une cou-
leur de rofe fupetbe, fervez-la chau-
dement.

. Sauce a la Veﬁale. C '

Faxtes dlﬂ'oudre “dans un grand'
verre de bon qullon-, de .la mie
d’un pain au lait, deux jaunes d’cufs
durs’, deux ou trois amandes ameres
bien pilées, fel, poivre, laiflez in-
fufer & frémir le tour une: heure fur
le feu, en le remuant toujours. &

obfervant” qu elle ne bouille” jamais;
- & lorfqu’ elle feta bien hee & .don.
)oh blond, vous Ia fervnez chaude.

Elle eft’ déhcate donce & fom-'.

ﬁame._'_”'" o

s ”

Sauca pnw touse. /'ma de Gzlfzer.
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chic & les pilez trés-fins avec fel,
poivee, rocambolle, échalotes, perfil,
dboule , délayez le tout dans un verre,
de bon confommé avec un filet de
vinaigre 8 un peu de beutre, faites-
bouillir & lier le tout fur le feu pour:
ttre fervi chaudement.

Au défaut de confommé, on. peut
fire ufage du bouillon. .

Ce méme procédé peur également
firvic pour plufieurs fortes de poif- .|
fons, tels que la raie, I'éperlan, le
brocher , &c. lorfqu’on les veut ae-
commode: en gtas. '

Sauﬂc blondc pour Pozﬂon Gc.

Dans un verre de bon bomllou p
hites fondre un peu de beurre fms s,

Vin blanc s.un c:,tron;:oupc par tran-
ches, fel poxvre &: macis 3 faites,



312 Lz Cuifine

bouillir le tout une demi-heure , &
achevez de lui donner du corps , en
y délayant trois eu quatre jaunes

d'ecuf 5 remuez-la toujours fur le feu -

durant’ cinq minutes ,, paffez au ta-
mis ;, & fervez fous tel poxﬂ”on quil
vous plaira.

- Trés-agréable , maxs chaudc & aps
pcnﬁ'anre.

S:zqu-Rcmouladc.

Prenez perfil, ciboule,cipres‘ en-
“chais , échalattes , & deux. branches
de celen , fel & poivre; hachez bxcn
Ie tout enfemble. ...

Délayez-le avec huile , vmmgre&
_un-pen de moutarde’, & lorfque vous
Yaurez mife au- point * d’une fauce ,

mettez-la dans une fauaere &: fervez‘

s

froid.
' Elle e’ un’ peut quuam:c 'y mals
affez faine, < 7

Sauct
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Sauce pour VPolailles.

Hachez menu perfil,  échalotes 3
dboule, rocamboles, fel, poivre &
un foupgon de mufcade’; exanez-
yle jus de deux ou trois citfofis
liez le tout avec une cuillerée d’huile
dolive ; remuez-le- cinq minutes ,
pour lui donner ‘plus de mucilagey
& fervez-la-froide deflousun. dmdon '
1t ou une volaille, -

Cette fauce eft aoteab!e, tafral~
chlﬁ'ante > & trés-falucaire 3 la' fantés

.S" au,c'é _ Anglg;_f/,‘;.- ‘

Faites’ fondre du bcutte frais dans
‘du blond de - ‘veau, ‘ajoutez-y des ta<
dnes d¢' corinthe , des co:mchons
wupés en filets, deux. ou trois tran-:
ches de: cxtron fel & :poivee modés
¥ment , & lorfque le tout fera blen
marié fur fea. doux , fervez, . -

Tome 1, ” |
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~ Elle eft un pen gluante , & quoi-
qu agrcable, elle laiffe beaucoup a
defirer pour la falubrité, |

S aycc Vierge,

. Faites bouillir un demi - feprier
'@eau 5dans laquelle vous ferez fone
dre une once de tabléttes de bouil
Ion (liv. H, chap. XVHI) ; ajoutezy
-alors ‘blancs de. volailles & jaunes
d'eeufs pilés enfemble, avec fel , poi-
vre & mufcade; “délayez-les dans
wotre beuillon avec deux tranches de
cijfon que vous couperez en quatre
pour faire furnager deflus,
. Elle. eft fine - moélleufe , -ticse
agtcable, & faine: elle peut fervir §
sout, - .
» Man‘fzadc; E
Mamez un morceau.de beurre avec

ie la feur de fatine faltcs-le fondre
dans un peu d’cau chande , avec fel,
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poivre , vinaigre, ail , échalotes &
perfil 5 en la remuant toujours; &
lorfqu’elle fera bien mariée, vous y
ferez mariner telles vmndes qu'il veus
plaira,

Sauce au Venitien.

Mettez deux tranches de jambon
u fond. d’une cafferole,, deux an-
chois , champignons , fines herbes &
terfeil haché menu ; lorfque le rout
aita un peu {ué, & commencerad fe
fiffoler , ajoutez un verre de vin blanc;
un demi-verre ‘d'ﬁuil'e ydeux tranches
de citron,. & un peu de bouillon ;
hiffez mitonner & bomlhrlentement
me heure 3 . dégraiflez, paﬂez auyta-
mis, & Iervez fous telles pleces de
r6ts qu'il vous' plalra. :

Cette fauce eft agrcable & p:-a
qiante'; miais éjﬁdiqn n’ pex échaut
finte , je 1a crois faine appenﬂ'anté ;
& convenable aux- remperamens Fi

O jj
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érant cotrigée par Pacide du citron;
qui la tempere beancoup,

Sauce a la Matelote,

Faites bouillir enfemble une cho:
pine de bouillon & une chopine de
bon. vin, avec.deux feuilles de lau-
rier, un peu d’eﬂragon ,. cerfenil,
poivre fel , & une gouﬁ'e d’ail ; faites
réduire le tout au point d’une fauce..
vous pouvez y met;te cun:e du poif-
fon ou tel viande que l’on veutr de-
dans , ou bien la fervn: a ‘part dans
une fauciere.

.Elle eft agreable & fame.

B S‘auﬁ Manmere. S
Dans une chopme d’eau bouxllantc,
metez une hvre de beeuf caupée par
tranches , un . morceau .de jambon,
quelques reftes de. ch:m' de volailles:
. gvec captes, anchoxs & cornlchons ;
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laiffez cuire le rour deux ou trois heu-
res 4 petic feu , jufqu’d réduion de
moiti¢ eau ; {orrez alors le beeuf & le
janbon ; hachez-les , & en exprimez
les fucs .dans votre fauce au travers
d'un torchon ferr ; dégraiffez & fervez-
la chaudement.

. Elle eft nourriffante, fortifiante ,
& trés-fucculente.

o
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"LIVRE W
Des Epices , Aﬁbzﬁmrzemens 8’

Garmmres.

GHAPITRE PREMIER

Des Eptces en gerzeral.

: UN des excés 1cs plug daagereux de
la caifine ancxgnne c’éroit la'bus des
- épices & -des plantes aromatiques ,
dont les mélanges {facendiaires , blef
{oient le gouz, calcmpaent les -en-
- traiiles, & detrm{o;ent entierement
cette douceur & cetre délicatefle que
la nature b1enfa1fante prodxgue a nos
. ahrnens. : :
- Lorfqu’une main prudcnt¢ les dlf-
penfe avec une jufte- modcxanon 5 ks
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ils donnent un relief & un parfum
agccablc i tous nos méts , & corri-
geant lear infipidité :naturelle ," leur
communique un goirt délicat, la qua«
lie¢ d’érre d'une- digeftion. plus fa=
dle & plus. prompee , & de produue
un chyle mieux élaboré. _

Mais lorfqu’ua Artifte ou une Cui-
finfere “ignorante les prodigue fans
ménagement , ce font -alors de véri-
tables poifons, dont Pdcreté corrofive
bedle les fibres du palais & de Pefto-
mac, defleche les entrailles , & rée-
pand dari's 12 maffe da {a'ng des prin=
dpes inflammatoires , B qm confument.
dans ‘quelques années- les- tempera-'
mens les plus.vigoureux, -

- La caifine moderne., plus dchcate_.
& plus fenfuelle’; s'atrachant a _aujours .
‘Thui & rechercher les combinaifons:
les plus agreables des épiceries ,. 8¢
les matlant enfemble avec une. )ufte;_
économie, eft enﬁn paryenue d attein-

Oiv
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dre & a connofrre les dofes neceﬂ'alres
A aiguifer nos alimens avec une plus.
grande perfeé’txon.

Les épices & les aromates doivent
cire confidérés comme les parfums
les plus exquis de nos alimens: au-
tant une odeur douce & fuave nous

laft & nous flatce longrems, autant
une odeur forte & violente nousre-
volte ou ne nous plait qu’un moment.
Comme Iufage. de ces dernieres ar-
taque le genre nerveux, & fait des
‘impreffiens fortes & nuxf bles fur tous
sos fibres , de méme Pexces des épices
" entraine des ravages plus dangereux
- encore dans tous les corps , parce
qu’ils font intérieurs , invifibles ; &.
prefqu’ mcurables. : ' ,

- Finvite donc tous lés: amateurs d’une
cuifirie_faine & délicate, d’en pref-
erire chez eux ['ufage le plus modéré,
Je vais m’artacher & preferire leurs .
* mélanges les plus délicats ; & déailler
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la maniere de les marier “enfemble.
, pour en former ces combinaifons ex-
ques qui nous offrent les mcyens de.
jouit fans cefle de roures les-délices
de la table, fans nuire 3 notre. fanté..

CHAPITRE 1L°
Affaifornemens du Pays.

Nos afifonnemens Europtensfont,

1°, le Sez, dont 'ufage eft i généra-

vlemem neceﬁ'aue quil n’y a prefque '
,pomt de méts ou d’entrées, &c. oil,

il wentre’ il fert & confcrver les vian-.

des, le ‘poiffon , le beurre, lés fro-

mages & beaucoup de I“'gumes &

danimaux , qui fe conférvenr plu-

fieurs mois dans l’eau-fel fans sy

'corromprc. R :

o~

25. Le Beurre - qui n'eft que la
eéme du laic de vache, quon bat
Ov
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& fépare du petir laic pour lui donner
fa confiftance. Le meilleur doit &rre
jaune, gras: celui du-mois de Mai
eft le plus nourriffant & le plus frais,
‘parce que Ceft le tems des herbes.
nouvelles , pleines de fucs & de
rofce,

C’eft - par conféquent au mois de
Mai , qu'on doit faire provifion de
beurre pour Ihiver , en mettant dans
une grande terrine un lit de fel & un’
licde beurre , 8 ainfi alternarivement
jufquau bord du vafe.

Le Beurre {alé fe confervera plus
frais ,-fi- l'on fait an milieu , avec un
baron , un trou d’un pouce de lar-.

. geur, quiaille jufgu'au fond du por;
on y jettera. une poignée de fel, &
on remplira le trou avec de leau
fraiche , qu'on renouvellera de tems
‘en tems.
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De la Graxﬂé blam:lzc. |

300 La Graiffe blanche , qui fe re<
tice de [a panne du porc frais, qu'on
coupe par petits morceaux & -qu’ on
met dans une grande marmite , fur
un feu trés-doux, pour la faire fon-v
dre & la (éparer de (es pellicules fans
la faire bouillir, A  mefure q\i’elle‘fe ,
fond , on doic avoir des pots de terre
vernis dedans & dehors; on 1ettera au
fond une groﬁe pineée de fel égrugé-y
& en verfera lagraifle blanche i mefure -
qu’elle fondra 5 on continuera la me-
me opération jufqu’a cé qu'en remuant
les morceaux de panne ou de lard,
ils ne rendsnt plus de fucy & qn 11
wen ‘refte queles. fondrilles ou I
gratin , qui peut encore fe faler & fe
paitrir. avec de la farine , pour en
faire des. giteaux de vampagune , qué -
beaucoup de pesfonnes trouvent &

O
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leur goiit, quoique trés - indigeftes,

La graifle érant froide , on la cou-
vrira avec du papier, & on larangera
dans une dépente fraiche, a I'abri des
mouches & du foleil : elle fe conferve
une “anniée entiere, & eft d’une ref-
fource excellente pour. fuppléer au
beurre lorfqu il o ‘eft pas frais.

Fai remarqué. trds - fouvent que
 dans les cuifines les plus délicates de
Ieme'n't”quc de cette graiffe blanche
- pour accomode: toutes les entrces &
~ragolus , & qu'ils éroient plus fuccu-

lens & plus faciles A digérer que ceux
qui fone prcparcs avec lc beurre. -

11 ef Cextain que tant qu'e ‘elle 'eft
~ pasramce , ceft un de mos mellleursl
‘ a(Taxfonnemcns md:genes. : N

49 Lc Perfl , dont l'ufage oft trés-
mql uplle ‘dans foutes.. les ' cuifines
communique aux alimens une favenr.
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lus relevce mais {fon excés échanffe .
& enﬂammc le fang : il faur le choifir -
d'an beau verd , i larges feuille bien
dentelées , & fur-tout prendre garde
de ne pas le.confondre avec la cigue, -
alaquelle il reflemble beaucoup. .

- 5%Le Cerfewl qu1 eft plus déli-
at, & ql.'ll a le méme gofit que le
pecfil , m’a toujours paru préférable
il eft plus agréable au palais, plas
doux dans les méts & nerefflemble

psd la cigue ; mais il échauffe prefe

quantant, lorfqa’il n’elt pas employé
avec ménagement: il doir &tre choiff

wure, 4 feuilles d’un beau verd ,-bien
odorantes-; il fortifie I'eftomac, &
prévient la putrcfaéhon des alimens,

6o, Les C/zamngrzom & Mon]érorzs.~ :
lyenade pluﬁeurs efpeces , parmi’
lesfquelles, les oronges , les champi-
grons de couches & les mouflcrons
bnt les plas eftimés & les feils par=
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f:utcmenr connus 3 les autres efpeces
font gencralement vénéneufes , &
quoiqu’il y en aic fans doute d’autres
bons, comme 1l eft fouvent arrivé
qu'ils ont éé confondus avec les ve-
nimeax , & qu'il en eft quelquefois
réfuleé les accidens les plus graves,
tels que ceux d empoifonner ane fa-
mille entiere , nous croyons qu ‘il et
trés-imprudent d’employer en cuifine
d’autres champignons que les trois
efpeces que nous venons d’annoncer:
j'ajouterai’ de Plus que ces mémes
' champignons , qu'on met aw rang
~ des morceaux friands, font une mau-
vaife nourriture , pefante , froide ,
mdxgeﬁe » & capable d’ ccaﬁonner
des faffocations mortelles : il eft. donc
* pradent-de ne faire qu’un ufage me«
 déré de ceux mémes que l’cxpvnence
reconnoxt pour bons. «

7% I_es Morzllcs dont I- gouz dc-
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'licat fait les délices des bonnes cuifi-
nes, eft une prodacion qui par fon
gotit , fon fuc & fes effets , approche
beaucoup de la narure du champi-
gnon : malgré toute la prudence pof-
fible , fon ufagea fouvent produit des
¢vénemens ficheux ; aufli ne doit-on’
en faire d’emploi qu'avec la plus
grande modération. ;

80, Les Truffes , efpece de pommes
qui viennent fous terre , & que les
pourceaux d’Iralie 8 de Provence dé-
ferrent avec leur mufeau , font un.
diment excellent , trés-parfumé &
dun fuc des plus agréables ; auffi
font - elles- généralement recherchées
fur les meilleares tables : cependant,
commes elles font dures , pefantes 2’
& d'une digeftion difficile , qui ne
prodmt que des fucs chauds dcres &
lnﬂammacou:es , il fera rrés prudent
de n'en manger qu'avec précaution 4
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on'de les répandre dans les mets avec
épargne. .

0. Les Cdpres font les enveloppes
des fleurs. d'un caprier , arbriffean
cpmeux on les conferve dans le vi-
nzugre 8 elles fervent 4 beaucoup de
méts , & leur communiquent une

- faveur fine & piquante’, qui en. aug.
mentent la délicatefle ¢ elles fontd’un
golit agréable , & d’un fuc affez fala-
taire. On doit éviter foigneufement
celles oty ’on 2 fait entrer du verd-
de-gris pour leur donner une bellé
couleur verte. L

'10°, Les Cornichons font des efpe-
ces de petits concombres raboteux,
qui viennent ordinairement . fur des
couches , & qui, conﬁ:s dans le vi-
naigre , donneut un affnfonnemenr
‘agréable dans les” ragoiits , & four:
niffent des plats d’hors-d’eeuyres: ils
fe mangentavec le bouilli, aiguifent
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Pappétic , 8 ne peuvent nuire d la
fanté , 2 moins qu’on n’en mangeir
avec excés. Les meilleurs doivent tre
choifis gros comme Je petic doige,
dun beau verd , & legerement ra-
boreux.

11°. Lés Capucines font les fleurs
dune plante rampante ; elles font
¢un jaune tirant fur Paucore , d'un
patfumn agreablc » fur-tout dans: les
Llades, quielles relevent 8 embélif-
fent : les graines de cete plante fe.
wonfifent dans du_vinaigre ; & s’em-
ploient fouvent en guile de clpres,
dont: elles apprpcheqc beaucounp quant
ila faveur & 4 la falubrite,
. 129 Les Pigrons ou les Netx de -
Pin,s emploxent avec fuccés dans la
plupare des ragefis. d’Iralie & de pro--
vence ;- & .{ont vivement- recherchés
des gens dclxcats & friands: -on doit
les choifi tccents,amﬁ que les aman=.’
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des. lls ont fuc doux '&- mucilagi-
neux , trés convenable aux perfonnes
qui ont le genre nerveux, fufceprible
d'irritation , & donnent un chyle
trés-bon quand ils font frais: ils
peuvent enfin fuppléer avec fuceds
" aux amandes dans les climars froids,
ou 'amandier ne donne pas de fruit,

13°, Le Baume des jardins eft une
efpece de menthe dont le parfum
agréable fe communique- facilement
atx mets dans lefquels on en' fit
bouillir un brin : elle eft chaude &
" aromatique : on fera bien den ufer
Phiver plutbe que Iéeé. = -

14°. Le Laurier. Celui qui sem-
ploie dans les ragoﬁts; vient trés-
grand , d’une odeur forte , mais
agréable , produifant des graines noi-
“res: on ne faicufage en cuifine que
des feuilles , qui patfument merveil-
leufement les civets ; le- gibier & la
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plupare des viandes noires: il ne faut
pas le confondre avec le laurier rofe,
que plufieurs prérendent &cre un poi-
fon niavec le faurie: fuivant.

1§0.. Le Laurier 3 gtandes Fenilles
vient plutdc en arbufte, a les feuilles
lrges- & longnes , d’un . verd erés-
cair, & prefqu’inodore : mais il a
la propriété , bouilli dans Peau- ot
dans du lait, de leur communiquer
It gofic de I'amande pllee & de les
pirfumer d’une maniere trésfagrc:;-,
be: il n'incommode jamais, & fait
tes-bien dans les crémes. ‘

160, Le Bafilic;la Menthe le Thim
le Serpole, le Romaria & la Marjo-.
laine , font des plantes atbﬁiﬁtiquesf .
qui. poffedent les mémes. fucs & les
mémes vertus , quoiqie leurs par-
fams foient un peu variés; elles-font
tiés - odorantes & doivent. &re em=
ployées .avec- une_fage modération.”
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par les arriftes intelligens : elles ens
trent dans beaucoup de-mets,

175, La Sange eft une plante aro-
matique , encore plas chaude & plas
“odorante que les précédentes; P'excés
de fa force & de fa faveur la fait
employer rarement. des artiftes "dé-
licats ; cependant, elle faic merveil-
leufement bien avec le lard & fur-
tout avec le porc frais rori, .8 les
cochons de lait. qui font excellens
piqués avec plafieurs brins de cette
plante , dont la vivacité ranime [I'in-
fipide fadeur : elle fait auffi trés bien
avec le gibier noir, le fapglier & le
marcafling mals fa chaleut dcre &
briilante doi en faire ufer avec beau-
coup de modération par tous ceux
qui ont le. fano enﬂamme ou bilieu.

" 180, Le Fcnozzzl plante aromanqv
a ‘hautes tiges , dont les’ ‘brins, lés
- fleurs & la graine entrent dans beau:
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coup d'alimens, & lui donnent un -
relief & un parfum aflez agréable;
il eft dcre, chaud & poflede les
mémes vertus que l'anis.

199 La Coriandre, on ne fe fert
que des graines pour la mélanger aux
épices ou aux alimens ; elle eft mo-;
dérément chaude , donne un gofir &
un parfum chatma_m: , & entre anfli
dans beacoup de productions du con- .
feur & -du hquon&e. S

20¢.. Le Saﬁ‘an cette plante, ans
donne des ctammes couleut aurore
dune odeur douce &: agreable 5.1
et trcs-e&omachlque 5 8; {ert fouvent
3 colorer des mets. &,,du laitage 5 -
cependant, beauconp de petfonnes \
one de:I’averfion pour certe. Planre, :
¥ je., la Crois. méme. d’un ufage nui-
fible 4. cenx «qui;ont le genre; ners
Jeux achcar il entre eufli dans. )
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_ pluficurs efpeces de liqueurs fines,
& éroit jadis d’une. confommation
- plus éeendue qu'aujourd’hui.

210, La Sariesze, plante aromatique
fouvent employée .en cuifing; elle
donne aux ragoiics une faveur & un
parfum des plus agréables & facilite
la digeflion ; mais elle eft nararelle-
ment chaude, & les jeunes gens ne
doivent en nfer qu’avec'modération.

22°, L’Echalote & la Ciboule font

deux plantes trés-fouvent employées

a la cuifine; elles raniment Tappétic,

ent une’ faveur agreable & fortifient

leﬁomac elles entrent dans les trois

quarts des eniréesdes fatices , &c. &
& quoiquon ‘leur atmbue encore:
beaucoup d’autres unlttcs 5 l’expe-

riencene'les a pas encoreju&tﬁces, .
Yon voit, aucontraire, qa’élles échauf

fent beacoup le fang, lorfqu on ¢n

fau: trop ‘fouvent uﬁge. e
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23° L’ 41l el une goufle qui vient
fous terre, & donne plufieurs bulbes
thaudes, Acres & trés - odorantes ,
dont I'ufage eft trés familier en cui-
fine; & qui, ménagé par une main
pudente, offre un_afaifonnement:
gréable, & fouvent- méconnu par
s perfonnes memes les plas dclx-_
tes de la capltale. :

Lorfqu'on le-mange pur en falade.
w en ragofit, il laiffe une odeur
forre & dcfagrcable qui le faic gé-'.
réralement’ dcteﬂ:er, Ceft l’anu-pu-
tide le plus certain & celui qui
tfifte leplus -aux contagions épidé-
miques, aufli fere-il de bafe au vi-
migre des quatre voleurs & de pré~
fervatif anx habicans des pays chauds,
pour -prévenir la putnd:tc des hu-:
mears & la- cqrruption’ de lTeuss ali-
mens :.il eft cerrain que: fz mau--
nife odear 3 -part, il eft wis-fin,
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pris avec mofération par les per-
fonnes grafles ou phlegmatiques ; Is
gens maigres ou bilieux doivent s'en
abftenir, parce qu’il jette de Pins
flammation dads le fang.

24% La Rocambolle , tubercule
provenant-d’une tige aflez femblable
-3 lail, dont'il poﬁ'eée la faveur &

les qnalu:es 3 un degré plus foible:
" elle donne da gout & de l'agrément
,aux viandss, corrige leur acidicé &

échauffe beaucoup ; capre derniere
raifon. doit en faire ufer rarement
aux bilienx & aux Perfonnes maxgres,
dont le fang eft toujours ‘difpofé 4
s 4enﬂ¢mme_'r fa;xlem.gnr.

‘25°% La Moutarde,, Ceftune com
pofition faite avec des perites graines
du Sirapi qu’on broye & délaye avec
du vin. blanc .ou. ‘dis: vinaigre ; elle
entre: comme aﬂ'alfonnement dars’

bcaucoup de metsy & leur ‘commu-
nique
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nique une fweur piquante 8 agréable:
on la mange ordinaicement anfli avee
le beeuf bouilli ou 2611  les perfonnes
maigres doivent en uler avec fobriéié,,
ar elle échauffe. beancoup & porte
dans tout le fang des p&izici pes in=
ﬂammatoues dlfﬁcxles a dlmP“Ea

260, L’ Eftragon, plante :,u-omatxc;hcJ :
dont le patfum fuave & la faveur
gréable foue généralemenc recher-;
ches, semploxe dans les ragouts &
plas encore dans les falades ,.dont
il faiv Pornement & la ,dclxcg;effe_,, ,
Celt un des meilleurs affaifonnement
que nous poffédions, en’ Europe , il -
fortifie T'eftomac, empéche la putrc-
fiion des alimens & tue les vers; 3
mis il -échauffe. un pet. ,
270, ‘Le’ Micel,- cét -aflaifonnement
fioi plusen’ufage chez les anciens
qte chez les modernes , il fuppleox: '

dors -au fucre qui n’éroit pas connu- 5.
\ 2
Tme I, P,
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Celt fans contredit une -produétion
faine & délicieufs , ou le fuc le plus
épuré de toutes les fleurs : le plus
blanc, & dont Podeur eft"la plus
fuave, eft cerrainement le meilleur; il
entre dans beaucoup de produllions
de Poffice, & fert encore 4 confire
des fruits ou des tourtes , mais platdt
pat économie que par fenfualicé.

289, L’Huile d'Olives , ceft le fuc
exprimé de ce petit fruic d’Iralie ou
de Provence, qu'on fair long-tems
macérer , qu'on broie fous une meule
& qu'on porte enfuite au prefloir
pour en retirer- les fucs; il emre
dans les falades, & tient lieu de
- beurre dans toutes les provinces me-
zidionales de France, ainfi que dans
une parcie de L'ltalie; £ Huile Viege
¢t la_meilleure, ceft celle qui fort
de deflous la meule, lorfque les
olives “font bien écrafées ; ayant:
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quelles_aient écé mifes au prefloir,
il fant la choifir nouvelle , fraiche ,-
wayant aucune odeur & d'un gote
de pommes. ‘

29°. Le Pinaigre n’cft autre chofe
que du vin aigri par une feconde
fermentation; en normandie & daus
les pays & cidre , on en faic beau-
wap avec cetre forte de boiffon;
mais il ne vaut pas celui du vin, il
fue le choifir bien forr, d’une odeur
gréable , d’un golit piquanc & le
plus clair poflible ; le blanc eft le plus
eflimé - fur-tout, lorfqu'il eft aroma-
if¢ avec la rofe, la feur dorange
w leftragon 3 c’eft le .plus “fain de
tous les affaifonnemens, auffi eft-il
fun ufage ues-muleiplié en cmﬁne,
I rafraichic 'les humeurs, tempere le
fng, &- ?revxent la corrupnon des
dimens ; mais comme il maigrit, fes
perfonnes {eches doivent.en faire un

‘nfage trés-modéré. .
, Pij
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Un vinaigre délicieux. pour ferm
fur table, eft celui qui eft compof?
ayec du bon vin blanc, parfaitement
aigri, dans lequel on a fait infufer
de l'eftragon, des feuilles de. rofes
& quelques framboifes.

30°. Lé Perjus neft autre chofe
que du raifin blanc qu’ on écrafe ayant
fa matarité , pour en exprimer le
fuc : on le pafle au tamis ow au tra
vers d’un lmge, & on le met en
bouteilles, quil faur bien boucher;
il fe conferve ainfi long-tems, &
donne un gofit plus agréable que le
vinalare i tous les ahmens gras &
_maigres; 11 eft 'd’un grand ufage dans
les ‘cuifines dchcates, tempere l'in-
fammiatioh du fang , Prcv1ent la pour-
riture &: maxgnt rnoms que le Vi
| naxgrc. ST

i

3 1, Les Curons o Lzmans, Cedms, &c,
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font des fruits différens quant a_Pé.
corce , mais dont les fues & les qua-
lids font exaement les mimes;
leur aciditd eft agréable & entre dans
beaucoup de ‘mets de cuifine & de
poductions du confifeur & du li-
quorifte; ils font excellens pour la
digeftion , pour rafraichir le fang &
prévenir la corruption des hitmeurs :
leur écorce méme s’emploie trés-fou-
venten cuifine, mais pas auffi fréqueni-
ment que les oranges ameres; elles font
moins acides & plus ameres que les
dtrons & les autres efpeces d’oran-
ges, mais bouillies ‘dans des ragofus,
& fur-tour ‘avec - le poiffon , elles
‘donnent une favenr faine & agréable,
flez généralement eftimée ; on les
connoit encore fous le nom de Bi-
garades : enfin ; on. lés fert ordinai-
lemeat - coupées: par. inoitié ‘autour -

Piij '
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des jeunes perdraux rétis, auxquels
elles donnent un relief aflez gotié,

CHAPITRE 111

" A(faifornemens Etrangers.

ON comprend fous ce nom tous
" ceux qui croiffent en - Afie ou en
Amérique, & qui nous font ports
_en Europe , tels que la canelle, le
gérofle , la mufcade, le poivre, &c
1ls. font” d’un ufage .trés- -étendu en
cuifine, & entrent méme dans beau-
coup d'euvrages de Poffice 3 voici
comment il faut les choxﬁ.

10, La Canell‘ eft l’ecorce aroms-
tique d’un arbriffeau’ qui croit en
Afie, il faut la choifir mince, d'un
bean brun; tirant fur Paurore, d’un
odeur fuave & trés - embaumce, &
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qui, michée fous les dents, ait un
golic- piquant un peu fucté; cetce
forte e un aflaifonnement des plus
eltimés & des plus agréables; il eft
utile 4 la digeftion, chaffe les cra-
ditds humides , & ranime Pappétic
languiﬂ'ant‘, mais il échauffe, & les
gens d'un tempérament bouillanc
doivent en afer avec. mod~ranon. -

1, Les clous de Gérofle , ce font
les boutons des fleurs d’un atbufte
de l'lle de Ceylan : ils ont un par-
fum excellent & une fayeur recher-
chée pour P'aflaifonnement de ‘béau-
coup de mets, mais dont on faifoic
_peut &tre un trop grand abus autre-
fois : la_cuifine moderne en odere
beaucoup l’ufage avec raifon; car,
ceft une produion 4cre, trés-thande;,
& qui enflame ‘beaucoup le fang;
mais il eft plus convenable aux per-
fonnies froides, grafles & phlegma-

P 44
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tiques ; ou aux valétudinaires qui

defirent fortifier leur eﬁoxmc trop
langulﬁ'ant.

3°, La Mufeade eﬁ une noix d’un
arbufte de I'lnde, fa coquille sap-
/Pelle le Macis : tous deux poffedent
un parfum & une faveur trés aroma-
tiques & fuave; c’eft un affaifonne-
ment-agréable & reftaurant; lorfqu’il
eft employé avec ménagement, elle
fortifie Leftomac’, rétablit les forces
des convalefcens, & donne beaucoup
de délicateffe 3 quantité de mets
variés; mais elle échauffe. beaucoup
le- fang, fur-tout le macis qui. eft
'~ encore plus aromatique & odorante
que ‘la noix méme; Ceft p’ourqu‘oi
les jeunes gens & les perfonnes

maigres doivent enufer peu-
4°. Le Poivre eft la° gramcf “d’une

p]ante d’Afie -qui reﬂ'emble beaucoup
au lierre ; ccﬁ: un’ affaxfonnement
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d'un grand ufage en cuifine, il entre
prefque par-tout & releve rous nos
slimens; il poffede cependant une
faveur Acre & piquante, qui Je rend
dun ufage da.ngereuxl, i tous ceux
quiont naturellement le fang échanffé;
on évite une partie de fes: dangers -
en fe fervant- de'la Mignonnere ou
poivre qui_n’eft que concaﬂc, ainft
que du. Poivre blanc qui eft moins
“dcre & ‘moins échauffant que celu1
qu'on- plle vout.d faie, .- .
11 faur le choifir en gros. grains,:
dun brun foncé, pefans & pen ri-
dés, d'une odear plutot fuave que
plccotante & d’un gout yif qul ne-
foir pas trop acre.

5°. Le Gmgemére ei’c ‘une racmev
de I'inde , dont-la’ faveur eft--trés-.
piquante & lodeur tids-agréable, il -
eft ftomachique , “facilire la: digef-
tion & poffede beaucoup de vertus. .

\‘_'Pv
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privs avec modération; il y 2 méme
de bonnes cuifiues ol on le prefere
3 la canelle, parce quiil a un goik
étranger qui eft excellent; on en fair
‘aufli grand ufage dans les euvrages
de Poffice, & rtout le monde fait
que le gingembre confir eft une pro-
du&ion recherchée & généralement
éftimée]; il eft cependant trés-fiir que
cette racine eft trés-échauffante, &
que fon ufage ne peut &re que nui-
fible 3 rous ceux dont:le fang e
ttop vif,

é°. Le Sacre cft le fuc expnmc
d'une efpece de rofeanx qui croft en
Afie &_en Amcnque, lorfquil eft
en ‘maturité, on le brife;, on le fait .
" bouillir; & on en retire tous les
fucs’ agréables qu on fair fécher pour
Tes ‘converric en pains, dont’ fa for
- lidité les conferve, & les rend ca-
pables: detre tranfportcs, fans alténa-
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tion, Jufqu aux extrémicds de la terre 3
ceft de tous Ies afaifonnemens le plus
flatreur au gofic & le pius fufceptible
de donner un gofit agréable 4" rous
les alimens qui'om: peu de faveur;
on ’emploie beaucoup en parifferie
en entremets froids~& chauds, &,
fur=tout en conﬁtures 8 aux deﬂ'erts -~
dont Iimmene. varlctc forme les
plus belles décorations : c’eft un anti-
putride trés-puiffant, comme le .dé-
montre la facultc qu il a.de con-
ferver une année entiere les fruits les
plﬁs ‘délicats fans fe corrompre, il
favorife méme la digeftion pris avec
modécation , ‘mais - aufli il échauffe
beaucoup pris avec-excés, & produic
lers. des ravages mcendxaxres -dans
ceux qul en ufent fans mcnagemenc, .
il parolt cerrain qu'il atraque les
dents, les carie & les fait. tombcr-
les vieillards s’en” _trouvent .bien ),
mais les jeanes gens' “fanguins ou bi-

P vj
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lieux doivent en faire peu d’ufage;
_ 1 faut le choifir bien blanc, trés-
dur, ayant un fos clair quand en
le frappe avec un marteau , & offrant
de tous cotés des -pointes brillantes,
* Le Sucre Candy et beaucoup plus
fain, parce quil eft dépouillé de fu
partie de chaux , mais il eft f long
3 fondre’, & d’ailleurs fi cher, qu on

« en fait peu d’ufage.

S
4

C«HAP!TRE IV

fdﬁ"ag/onnemms melanges 5 Epicerits .
compofées. .

prces melazzgm pour e ragoiits, »

P RENEZ une once de canelle fine,
un denu gros de clous de geroﬂe,
1xn gros de mufcade , ‘gros comme
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une amande de racine de gingcmbre,
une pincée de fenouil & une pin=
cbe de coriandre,

Pilez enfemble toutes ces cplcenes N
nmifez - les, & ferrez-les enfuite ,
ainfi mélangées, dans une boite de fer
blanc bien fermée. :

CHAPITRE V

Epzces pour Pitz erie,

Prexzz dne once de canelle, deax
gros feuilles de laurier, une Pmcce
de omgembrc concafl¢, une pincée
de bafilic & de thim,. une -grofle
pincée de coriandre, un gros de clous
de gérofle & ‘un .gros ‘de mufcade. -
Pilez feparcment chacune de ces
¢piceries , -pafez-les.au tamls mé-.
langez - les. enfemble, &' les ferrez
dans une boite de fer blanc.qui ferme
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bien, & la placez dans un lieu fec;
¢loigné- de toutes odeurs fortes, tel-
les que lail, l'oignon, &
On emploie aufli ce mélange dans
beaucoup de ragotirs' & fines.entrées,
ainfi que dans plufieurs entre-mets
en gras ,. mais il faur ‘en modérer
'ufage; car toures ces épices, érant
navurellement échauffantes & appe-
tiflantes, excitent vivement Iappétir,
font manger avec excés & portent le

fen dans le fang.

SR T ———

CHAPITRE VI
Fines Epices pcl\z(rf(cs Emrées.

P ReNEz demie once de canelle, un
gros de mufcade, antant de gérofle,
deux gros de coriandre’, quelques
feuilles de laurier ; pilez-les, tamifes-
P s
les, & voms les mélangerez enfuite
s S
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avec des champignons, truffes, mo-
rilles & mouflerons {échés lentement
dans un four, de maniere & pouvoir
les réduire en poudre.

Faites un parfait mélange de routes
ces poudres, & ferrez-les dans une
-boite bien fermée, tenue dans un
lieu bien fec. '

-

Epices pour le Boudin, S aua[és &
Cochonaille,

Prenez demie once de coriandre, -
i gros de -graine d’anis , un gros
de oeroﬂe un _gros de bafilic, & un
demx gros de fauge ; mettez le rout .
en poudre, tamifez-l¢, & le mélan-
gez aux boudms, faucifles, andouil~
les, porc frais, &c. &c. &c.

* Cela lenr donoe un golit agréable;

*
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CHAPITRE VIL
.AE[erzcc dail,

DANS les cuifines délicates ou l'on
ne veut pas employer 'ail en nature,
on fe contente d’en avoir le golit le
plus leger, en en retirant la quintef-
fence. Voici comment. o

Choiiiffez cing ou fix belles goufes
d’il, piquez un clou de gérofle dans
chacune , ajoutez-y deux feuilles de
laurier , & gros eomme une amande
de fucre ; faites bouillir le tout dans
une bouteille de bon vin blanc ( celti
de Champagne eft le meilleur ), juf-
- qu'd ce qu'il foit 4 peir prés réduird
moitié ; ayez {oin de le bien écumer,
& vous le tirerez enfuite an clair, en
le filerant ‘dans un entonnoir au fond
duquel on aara placé du coton un pey
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ferré , de {orte que Peffence ne diftile’
que goutte 4 goutte; mettez-la en
bouteille , & les bouchez bien. -

Cette effence fe conferve'en Italie
& en Provence au-deld d'unan, lorf-
que le vin qu'on y a employé eft bon:
dle faic merveilleufement dans le
poiffon , les viandes glacdes ou réties
& dans les entrées : mais il n’en.fadr.
que cing & fix goutres; car il faae
qu'on en cherche le gotir fans qu'on
puiﬂ'e le-deviner , & que céux mémes
qui ont de Iaverfion pour I'ail, ne
pnxﬂent pasle foupconner. ' ‘

Ceeft la maniere la plus. faine d’en
faire ufage la plus-agréable au gotic,,
& la ‘moins échauffante ,, “prife avec
modération, :
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CHAPITRE VIIL
Saumure pour confire Pois verds , Ari-

cots, Concombres & Légumes , & les
conferver verds toute Lannée,

PRENEZ deux livres de fel gris,

dix feuilles de laurier, deux gros de

coriandre , un gros de macis; une
poignée de bafilic ou d’eftragon,, avec
un pea de gingembre; faites bouillir
le tout dans quinze pintes d’eau du-
rant une demi. heure ; ayez foin de
bien écumer ; dtez le chaudron du
feu, & le laiffez bien refroidir.
Paffez vorte faumare au frave;s
d’an torchon de leflive , & wvous en

remplirez vos perites cruches & moi-

ti¢, afin dy laiffer-la place de metere

“:dansT'une des perits pois , dans l'au-
- tre des aricots verds , &c..
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Tout le monde faic quavant de les
confire dans cette faumure , il fauc les .
faire blanchir deux beuillons dans de
Ieau bouillante , pour les attendrir,
leur ouvrir les porres » & les dxfpofe:,

i fe bien pc.necrer de lean-fel; lorf-
qu'ils font parfaitement {échés a l‘om-
bre , on les place dans cetre faumure ,_
en obfervant qu'elle couvre exaéte-
ment tous les légumes , fans quoi a
(uperficie feroit bientbe meifie.

Je fuis convaincu qu’on peut con-
fire toutes fortes de légumes danscette.
fanmure , & lesy cenférver exacte-
ment verds, Lorfqu’on veut les fortit
pour les manger, on les deflale en les
faifant tremper toute la nuit dans de
I'eaus fraiche ;le matin on les exprime
& on'les accompde a l'ordinaire.

o
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CHA'PITbRE- I X
Des Farces en gerzeral

Pnsusz un morcean de tranche
.de veau , faites-le blanchir en caffe-
role, coupez enfuite par petits mor=
ceaux du ‘lard. & de la graiffe de
boeuf; féparez-en les peaux , les nerfs
& les filamens, hachez bien le tour
enfemble ; en y ajourant fel, poivre’,
mufcade , échalorte & perfil , avec
nne mie de pain trempée dans du
bouillen ; liez le tout avec trois jau-
nes, d'cenfs, & formez en une farce
dont.vous garnirez l'intérieur d’une
poitrine de . veau ou de toute antre
piece de boucherie. - )

~ Sielleeft trop épaiffe , on peut b2
délayer avec du bouillon ou dé la
créme douce , en obfervant de ne pas
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trop templir les pieces farcies , parce
que 1 chaleur faic beaucoup gonfler:
toutes les farces , & feroit crever les
peaux qui la contiennent, = -

Sion vent rendre fa farce rafrai-
chiffante , on peury méler de P'ofeille,
épinards , laitues ou autres herbes lc-
gumieres,

CHAPITRE X.
. Earce  pour: Ve olaz'l‘[es.. :

HA cuez & pilez trcs-ﬁne de la-
chair de volaille caite ou crue (lcs
reftes d'un chapon poulatde 5-din=
donneau , &c. font excellens) 3-ajou-
tez-y de’la graiffe de veau avec du
‘petic lard , également pilé & mélé
an blanc ~de volsille ;-affaifonnez-la
avec fel, powre epices mélangces &
mie de pp.m .trempée; dans de la
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créme : liez le tout avec des jaunes
"d’ccufs , & farciffez-en Pintérieur de
vos poulardes & autres volailles, en
ne les rempliffanc pas trop.
Cette.méme farce fera plus délicare
encore; fi on la délaie avec une créme
compofée de bon beurre fondu, avec
jambon , champignons & muorilles,
le tout haché pilc’ & delayé dans un
- ped de bonne créme douce , jufqui
confiftance convenable ; faites-labouil-
lir un quart-d’heure pour la lier , &
employez-la 4 toutce que vous aurez
a farcir. i '

CHAPITRE XI
.Farce pour le szzer.

HACHEZ & pllez de la moclle de
“boeuf.avec . un peu de petic lard,
fonez les foies de votre gibier , pi-
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lez - les avec la moélle, mélez-y un
pea de fel, fines épices , & liez-la
avec des jaunes d’ccufs & un peu de
atme : (i elle elt trop claire , il faut
la faire bouillic.un' quart-d’heure en
afferole , en la remuant toujours afin
quelle ne fe brile pas. -

Elle eft fine & dehcate & peut
tgalement -fervir pour farcu: beau-
oup de mérs délicacs, ainfi quedes
bors d’ceuvres en gras : elle faic trés-
bien pour garnir des lapins roulés,
des levraux' & autres efpeces de-gi=
bier; mais il ne fanr y mettre que
pea d’épices: elle eft enfin nourrif-
fante , délicate & faine , & .eft gé-
néralement eftimée par tous les ama-
teurs des morceaux délicats,

S
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"CHAPITRE XIL
Farce commune du Gratin, |

F a1TEs tremper ‘dans de bon lait
la mie d’un perit pain , écrafez-la &
mélezy de la graiffe. blanche oun du
_lard pilé avec fel , poivre ‘,'perﬁl, civ
boule & autres fines herbes ; liez le
_tontavec trois jaunes d’ceufs , & 'em-
. ployez 4 tels ouvrages quil vous
~ plaira, : S
Si Pon a des foies ou- des Bla_nés
de volailles qu'on veuille y ajouter
aprds les avoir pilés , la farce en fera
plusidélicate. Il y a-des Cuifiniers qui
font cuire & riffoler les boulettes de
farce au gratin , avant de les em-
ployer : il eft fiir qu’elles en ont plus
de gofirymais elles fe deffechent fou-
. went, & prenngne dailleurs un got
© o ddcret
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" dicretéqui les rend trés-¢échanffantes, ;
a lieu. quien l’émployant" tout de
fuite . dans les viandes . qu'on . vewe
farcie : la: farce fe. cuir.¢n-méme tems
‘que la viande, & fe- nournﬂ'ant de
fon' fuc, en devient pIus. délicare &
plus geﬁaurante. T

~ PN
e i T

'CHAPITRE XIII

- itz

Farcc aux Ecreyw_ﬁs. S
Cnorsxsszz cmquante belles écre-
‘vxﬂ'es s faltes-les cuire i ]ordman'c
un quart - d’heure  dans’ I'eau - boml-
lante ; érant. froides ; depoulllez les
de leurs <cailles, & féparez-en toutes -
les chairs ; ayez énfuire ‘une demie~
livre de v1andes'l:zlanches -telles que-
veau ;agnean, blancs de volaxlles &e. -
coupez-la par morceaux ( aptés 'avoir
fait blanchir f elle eft cme) &Pdez’- '

- Tome 1, R '
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la-avec ‘toutesles queues-& chaits

& ccrev1ﬂ'es 8¢ affaifonnemens -ordi-

faites 3 djoutez-yiiun peu ‘debeurre
frais , 8 liez lestour aves:quatre jau-

“nes d’ceufs, pour lemployer enfuite

dans lintérieur ‘des pxeces que lon
veur garair. . sy :

Cette fauce eft eftimée avec rai-
fon'; car elle et 3 Ta fois Jchcate &
fame... maisil faut y ménager les af-
faifonneémens. On fait encore beau-
coup d’autres efpeces de - farces en
gras & maigre , dont les combinai
Tons & les noms varient .3 Pinfini:

CeR ‘au “goiit & au cholx des amas
teurs 4 1és i lmagmer. T

@
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CHAPITRE XIV

NS

Salpzcorzs crus. & cuits, .

ot : Ceaa o s
C *£'s T un mélange de viande cou-
pees par morceaux , deftiné 3 la gar-
niture de tout ce qu "on peat feryir en
entrées : il fe varie au gré des ama-
teucs, Voici la- compoﬁnon dun fal-
picon cra & d’un, falpmon cuit , qui
font - généralement goutés. ;.

Le Salpicon cuit fe fair avec “une
livre de. tranche de veéu"qu’oxz fair
blanchir & couper,en dez ,. crle:es &
blancs d’une volaille., jambon ou pe-
tit lard coupes en :dez, des champi-
guons’ 6. monlfesv rhachés , & un
pen de beutre !frais ; :le tont affai-
fonné de fel ,: poivze. & 8 mufcade avec
modération: ;- mouillez: le , tons: avec_'
du jus-ou: de bean bomllon on peux: >

P
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ati golit des amateurs, y marier des
foies gras , des filers de beeufs, truf-
fes , ris'de veau , cornichons, &c. en
coupant également le tout en petits
dez:on lfes fait bouillir 4 petic fen
dans une cafferole » pour s’y deffécher
& alier de manicre 3 pouvoir faire
une garmture folide ,- & garniflez-en
vos entrées en le rangcant autour
- des viandes,

Cleft un moyen d’accompagnement
qul eft un peu coliteux 4 le bien faire ,
majs.qui eft véritablement fucculent
& delicat, ‘ '

Le Salpicon cri fe compofe avec da
veau, baenf , truffes, ris de veau,
foies de ‘volailles",' jambon & cotni-
‘chons, e tout cru, coupi ‘par petus
‘morceaux , &' aﬂ?nfonnc de fel, pox-
VI 5 baﬁhc &: perfil 3 liez avec trois
‘jaunes d’ceufs , & employez-le i rem-
‘ylxr les viandes dures que vous avez
4 garnir , en obfervant de ne pas trop
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les remplic , parce que le falpican
gonfle beaucoup dans lintérieur des
pi'C"S 8¢ les feroit crever fi elles en
éoient trop remphes

Le falpicon cuit eft plus agréable
& plus fain que le cru; ce dermer
ne recevant jamais q’une ‘codtion
imparfaite , eft pour 'ordinaire pe-
fant, pen délicar & d’une dlge&xou
laborieufe,

o
RS R

CHAPIT R‘Eli X V.

Garmture des Soupes a I’Allemarzde.

PRENEZ une livre de tranche de
vean, du’ Pctlt lard , culs dartie
chauds , fel, poivre & mufca.de 3 pi=
lez le rour ués-fin , ajoutez-y une
mie de pain trempée dans da bouil-
lon ; formez-en des boulettes ’ que
vous envelopperez avec dela crépine

Q iij
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d’agneau chauffée a1’ can chaude rou-
lez-les dans une pmcce de ﬂeut de
farine , & les faites cuire dans vorre
bouiilon ; elles donncront an potage
un gotir agreable & ferviront 4 gar-
nir le tour de votre foupiere, Pour
qu ‘elles réuniffent Pagrément & Ia
délicatefle , il fant queé. chaque bou-
lerte ne foit pas plus. grofle qu’une
petite noix, afin qu'elles puiffent fe
manger d’un feul morcean fans Ies
bnfer avec la cuiller.” ~ '
Cerre garniture de foupe eft faine,
agréable & reftaurante : auffi, chez
les-grands Seigneurs “d’Allemagne
en fait-on trés-fouyent ufage,
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[

CHAPITRE XVI

Garrmzre de Bouz[lz.

L E bmuf -bou-il-li beut fe. garnir de
vinge manieres. différentes : les uns
fervent au-deflous un bon jus de veau
bien confommeé dautres deux ver-
res de bodillon reduus i un; quel-
ques-uns {e contentent de Paffeoir fur
un livde perfil y qui le borde tout-
autont.; . d’autres, enﬁn, iplas. déli=
cats 5. prcferent le ‘marier & ; différens
objets , en-lui donnant des: garnitu~-
res plus ou moins recherchées, -

En voici une trésappéceiffante :

Coupez en dez deux tranches de
jambon, qaelquechamplgnons mo-
rilles & cals d’amchauds, le tout
haché plus ou moins ; affaifonnez de
fel , poxvre , mufcade , & une cuil-

Q iv
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lerée de moutarde; faites- cuire dans
un peu.de graifle blanche uné heure
en,caﬁ"erole ; npurriffez-le: d’un jus
de beeuf on d’un verre de blond de
veau de fanté ; le tout de belle cou-
leur ; garniffez-en le fond dw plac fur
iequel vous fervirez votre bouilli ,
ayant foin de le faire chauffer anpa-
ravant , afin-que Ja- garnitare nesy

hge pas avant d’trre fervie.
Cette garniture’peut. fe varier 4
Yinfini au gofit de I'amateur & des
artiftes intelligens :* mais on n’y réaf-
fit jamais bien ;' qu’autant qu’on fait
choix des objets qu’on y emploie ; &
que les mélanges n’en fonc: pas trop

compliqués. |

o
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CHAPITRE XVIL

: . R

- Garmmrcs d’Erztrees. h

ELLES font coalement fufcepubles .
d'une mulu:ude de combmalfons
plus ou moms nches & eftimées : en
voici une qu1 eft: aﬂ'ez generalemenc
recherchce._ Wt P
Faites blanchu: un morceau de
rouelle de veau, une peute tranche
'dejambon hachc ou coupe en. dez,
3 dcfaut de Peut Iard gras & maigte;
faites, revemr le tout en caﬂ'erole dans
du beurze fondu ). deux cmllcrces
.dhmle d'olive , fel, powre petﬁl-
& baﬁlxc ou eftragon , avec une tran- -
che de citron : lorfque le-veau & le
:;ambon ont prls une ;ohe couIeur,

employer cette feule gatmture a !011-
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“tes fortes dentrées. > foit.de bouche-
rie, de volailles ou de gibier: il ne
faur feulement ‘que les: varier un
peu , afin que dans un méme re-
5 Pas on ‘e rétrodve pas pai - tout la
méme chofe. Sy «
Si et pour’, volaxlle s on 'y ajous
tera du blond dé veau ; fi c’eft pour
du gxbxer sony, Jomdra tin verre de
“vii blanc ,"quion 7y fera baaillir; -
fi Cett pour viandes de boucherxc,
on peat y 'ajouter quelques goittes
> deflence dail " ou ﬁmplemem deux
gouﬂ'es dall enucres s enﬁn 5 on
peut mafiez cetté mcme garmture
avec toltes’ fortes de méts), , &y a;ou-
Jter'd fon gte Tes ob}ets que lon al'ne
15 plus. SR R
' Elle ef’c en gencral aﬂ'ez fame,
lotfqu on a Iatrenuon d’y mettre peu
de ]ambon & peu d’eplcenes;,ucér ck.
font ces. deux _objets qpt la renaent

Mg WITES "Jn)u e

Acre & echauﬁante.
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RN ot

LIVRE VII

L Arz de corzferver des T/ mm!es 3
des' Volazlles & des Legwmes

fraes tozzze l amzee.

¢ H APITRE PREMIER.

Prmczpes canjérvateur.r.
C EST avec 16 fecours des® fubf
talices fames & mcorrupubles q@on
parv1enc ‘4" conferver ;' fans- altéfar
fion , les predu&:tons alxmentaxres,
fu;ettes ife putrcﬁer ou' 4 fe cor-
rompre 'Ie fucre ; Te fel, le Powtc, »
les. aromates, les o‘zaxﬂ’es la cirey le -
fon'; ‘e vin,, e vinaigre , Pean-de-
vie Eo&?les"ﬁquldcs fpmtueux lcs

.. 3 aflEd Q V’
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huiles & I'ean méme, font les ob-
jets les plus propres d produire ces
heureux effets, & prolonger la jouif-

fance d;a toutes nes productions ali-

mentaires jufques: dans les faifons
tardives &. fériles, ol 'on ne pof-
fede que peu de reflources.
Quoxque les fecours les plus in-
génieux d’une phyfique fage, bien
calculée & confitmée par des expc-
rieiices réitéides, ne puiflent jamais
empécher que nos alimens les mienx
confervés ne ucrdent quelque chofe
de -leurs fucs, il eft cerrain qu'on
peut, en. y doruaut quelques {oins,
les dmger de maniere 4 -ne perdre
que -trés-pen de- leur premxere fraf=-
chenr , fur-tout lorfqu ils nont. pas
eté gardcs un tems trop conﬁdcrable.
. Je vais commencer par dérailler
les- moyens “de conferver toutes fortes
de viandes -dans les’ climars méme
les plus brulaus de TEurope, I'378
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firirai par .donner les procédés né-
ceflaires 4 la faine confervation des

legumes.

Quanc al admxmﬁ:ratxon d'un frai-
tier pour confervex toute 'année les
fruics dans leur érar naturel; ceft le -
fujer d’un-perit ouvrage particalier
que je publierai inceffamment.

CHAPITRE IL

)

Du .Eqwf y Veau & Mouton,

DANS les villages., chiteaux ou
maifons des campagnes,, ot I'on n'eft
pas 4 portée d’avoir tous:les jours de
la viande nouvellement tuce ,. ilya
un. moyen bien ﬁmp]e de. la confer-.
ver une femaine entiere dans toute
fa. fraicheur 3 fans ]amals cram&re:
quelle fe. corfompe. En voici le. pré-
D :

. b
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- #Choififfez -vingt-cing-ou ‘trente li-
‘vrés de beeuf, veau ; monton fraiche-
‘ment taés , la quantité qu’on en con-
fomme dans la femaine ; divifezlien
aurant de morceaux que vous voulez
avoir de pots-au-feu; égrugez du fel,
~environ deux livres, ajoutez-y deux
onces de poivre en poudre , & une
once de: gmgembre ; faupoudrez-en,
" des deux cbiés toutes vos pieces de
boncherie , ‘fans en ‘mettre ;avec ex-
cts; -Ceftd-dire que deux livres de
fel & deux onces de poivre , doivent
fuflire pour trente ou quarante livees
de viande. 3 :
-~Ayez.un grand torchonnéuf , dont
- roile*foit bieir, ferrce de- ‘maniere
gu’aucine mouche ‘ne puiffe y en=
trer ; faites-en -un-fac dom les cou-
. tures {oient felides & 4 points ferrés ;
ajoutezy A'la goroe' an cordon qul
puitiede liex trésexaenmiene, - 0
- Prenez enfuite un autre torchon'
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blanc trempez-le un- quatt - d’heure
dans de ben vinaigte bien fort ; lorf-
qu-ll fera bien imbibe, fortez—le du
vinaigre , & envcloppez vos viandes
tandxs qu ’il eft encore tour mouillé ;

rangez vos pleces de beuf, veau &.

modron les anes fur les autres ;*de

forte qu’il y aicle moins d'intervalles

vuides que vous pourrez entre chaque

plece fermez votre torchon, & le

liez “avéc “une ficelle - moyenne de-

,mamete 4 faire forcu: Pair qui pout-
roitavoir Fefté' entre les morceanx de
viande ; ‘Blus ellé s'y trouve fercée, &
moms elley petd fa ﬁ'azcheut.

* ‘Placez ‘alors ce paquet dans 1e'tor<
chon d¢ foile Weuve” coufu‘en forme
desfac, & Fermez- en’ la bouchc enla

liant - exaé’tement avec un bour de,

L=

corde. :

Portez ce fac*dans une cave ftax-
che 5 &centerrez Ie dans un trou en ‘
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fix pouces de fable ou de terre au-def«
fus du fac : cette derniere ptccauuon
neft pas toujours néceflaire ; car jai
confervé de la viande pendant plus de
quinze jours.dans toute fa fraicheur,
en mettanr tout fi mplement le facan
fond d’une cuve de bois, placce dans
un coin de ma cave: imais lorfqu’on
" a inrention de garder des viandesun
- mois entier, 11 eft plas prudent &
plus ¢ certain d'enterrer le fac dans de
la .terre fraiche. - L

Toures les fois qu on ira chercher
un morceau de viande , on évitera
de les manier avec _Ia”mam:,fdo‘m__lg
chaleur altere les. morceaux qui. ref-
- tent,; mais avec n coutean: on pren:
dra Ia pxece dont on ura befom &
on ref—tmera & rehra promp:ement
I’ tore hon vmawre , ayant fealement
atzention d’y jetzer deux fois. Ia fe:
" maine quelgues. gouttes de vinaigre
avec le bout du.doigt pour | lm confer- .
verfa fraicheur.
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Avant de merttre dans la marmice
| la viande qu’on aura fortie du fac, il
faur la faire tremper cing. minuces
dans de Teau tiede , la laver un inf-
tnt , pour lui faite perdre le trop-de
fel qu'elle peur avoir, & la faire en-
fuite bouillir a l'ordinaire : on fera
¢ronné combien elle fera tendre &
fucculeme & combien elle aura con-
fervé fa fraicheur , & touté la bontc
de fon fue. - -

Si ceft une piece qu’on veuille fairs
totir , il ne fant que la laver un inf-
tant dans de l'eau froide, la bien ef-
fuyer & la mettee 4 la broche , ayant’
foin de l'artoferavec un peu de graiffe
blanche ou de beyrre fondu ; mais
la graiffe vaur beaucoup mieux.

‘Je me rappelle avoir oublié. un
morcean de- veau pres de fix femaines
dans mon fac, & 4 mon. retour 4 ma-
campagne , je le trouvai fi frals & fi
fain, que ;e le fismettre 4 la broche ’
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aprés Lavoir lardé de gros lard , & je
puis dire que je.n’ai jamais mangé un
morceaua de rori plus excellent & plus
délicat. o

On- obfervera fenlemenr de bien
laver le torchon vinaigré chaque fois
qu’on aura vuidé {a vxande , & dele
faire tremper ‘deux heures a Pean
froide , avant de le f:alre.fccher & vi-
‘naigrer de nouveau pour y remettre
d’autres pieces de boucherie; & de
cette maniere , on fera affuré dans
les chiteaux & campagnes lesplus éloi-
gnees de manger dans les plus fortes
chaleurs, dé¢s viandes tendres, bien
mortifides ,-qui jamais n’auront cette
fadeur féride & fufpeéte , qui annonce
in commencement de putréfaction
dcgoutante 8 dangereufe.

Cetre maniere dattendrir Tes v vian-
des les plus-dutes ; eft daillents trése
faine & trés-agréable s elle prcwent
avec cetu:ude tous les Pnnupes qui
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sendent 4 fa putréfadtion : nul ver,
nille mouche , nul autre infecte n'o-
fent._én‘approcher pour y dépofer leurs
ordares ; Pair méme n’y pénétrant

. prefgue point , ne peut en -deffécher
les fucs ni en altérer la {ubftance ;
enfin, le vinaigre entrecient fraiche ,
faine , tandis que le fel , par fa qua-
lité piccotante , la pénetre , Patcen-
drit , 8 méramorphofe fouvent une
piece dure , compaéte & dégofitante ,
dans fa premiere fraickeur , en un
ol tendre , fucculent & délicieux ,
quelquefois ‘méme plus- délicar que
les pieces de rot des Traiteurs d’une’

vi}le; ' ’
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B e R—

CHAPITRE IIL

Dindons , Poulardes , Chapons , &
 Poulets confervés frais toute la few
-~ maine,

\ TE LLE piece de volaille qu’on de-
fire bien attendrir , & pouvoir Ja gat-
der plus. de huit jours fans quelle fe
gite , il faur d’abord qu'elle eft fai-
gnée, la faire -plumer & pendre au
. crechet jufquau lendemain ; vuidez-
la ; tronflez-K préte 3 fervir, & la
flambez deux minutes ; ayez du fel
égrugé , dans lequel vous mélerez un
peu de poivre , & faupoudrez légere-
ment vos volailles avec ce mélange;
ayezenfuite une vieille ferviette blan--
. che de leflive, trempez-la dans de la
" bonne huile d’olives ; & aprés en
avoir exprimé-tout ce qui en décou-
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lera naturellement , enveloppez y vos
volaillés , fans trop les comprimer ,
mais cependans de maniere que la
ferviette huilée touche de tous corés
votre volaille, & qu'il fe trouve le
moins- de vmde poflible entre Vs
viandes & vorre linge,

Portez alors vos volailles enpaque-
ttes dans ane cave fraiche , & les
mettez tout” fimplement dans une
cruche de grés non verniffée: -

Avec cete feule précaution , vous
conferverez des volailles toutes préces
4 mertre 4 la broche ou en ragoiir,
plus de huic jours fans altération ;&
‘yous aurez la cerritude de les man-
ger toujours tendres & jamais hafar-
dées ;" cette méthode eft non-feule-
ment trés-faine , mais- elle offre de
plus Pageément ‘& [a campagrie, d'a-
wvoir en’ tout tems de, quoi faite un
']011 diner fur le champ quand méme
il furviendroit dix perfonnes 4 midi.



[

382 La Cuifine
qu’on n’auroit pas attendues; de forte
que fans embarras ni dépenfe extraor-
dinaire , on auroit-dans une heure de
tems, porage ,-bouilli , entrées &
. 16t ,-avec la m€me aifance que fi
" Céraic Pordinaire’ de tous les jours.
_ Enfin, quoiqu’on puifle également
conferver. des volailles," en fuivant
le procédé du beeuf, vean.8 mou-
“ton , Pexpérience m’a prouvé que les
volailles_ contradent un gofit érran-
ger, qui n’eft pas agréable, lorfquion
les enveloppe dans un torchon mouillé
de vinaigre , tandis qu’elles ont une
favéur plus fine & plus délicate lorf-
© qu'elles ont &¢ enfermées: dans un
linge imbibé de_bonne huilé :-d’ail-
leurs ;. cette: méthode , connue-en
Italie-& en Sicile ;) eft: fans: contredic
.trés-faine’,; & prévient tous les ger-
mies poffibles de: putréfadtion qui peu-
ventattaquer les viandes, & fut-tour
lavolallle. S P TN L
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CHAPITRE IV,

Leyrauts , Lapins 5 Perdreaux , &e.

CHorsxsszz-les frais, nouvellement
tués, dépouillez vos levrauts-on la=
pms , vuxdez-les s faites-les flamber
deux minuttes ,.& furle champ s pré-
parez-les de la méme maniere que vos
volailles = les perdreaux & toutes aus
tres efpeces de-méme. gibier fe con=
fervent ainfi- pacfaitement hui jours
frais , & fouvent an-deld; - ;

. O ‘obferveta feulement ; i on
veur-es fortir du linge pour: les ac-
commoder en-entrée, de les faler trése
peu, parce que le fel quiils ont bu
auparavant 5 leureft. quelquefois fuf-
fifant ,-fans” quil foit' néceffaire -de

les-épicer: davantage. Lifez leachapxtre
fuivage.. - -
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CHAPITRE V.

' Sanglzers Dazms, C/zevrewls G'c.

LE»mgilleur moyen de confervet
plos de quinze jours, dans {a pre-
miere bonté,, un quattier de fanglier,
de ddim ou de chevreunil; ceft de
Penvelopper de plantes aromatiques
& de parfums alimentaires = 1a fauge,
~le thim , le romarin & le ferpolet ,
font célles qu'on doit. préférer avec
d autant plus de- raifon , qu’elles con-
fervent -aux pleces de- venaifon ce
golit fauvage qui contribue*d fa dé-
- licatefle ; & le dx{hngue de toar avtre
: gxbxer. . . :
1 faut ptendte la fcmlle des plam-
tes ‘que je viens:de nommer:, avec.
foutes” 1eurs tiges, en falre dés bou-
‘ : quets s
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quets , & les fufpendre i l'ombre
dans un grenier , pour y fécher len~
temens. I

Un: mois aprés quelles auront été
pendues y on pourra commencer 3 er
hire uface :on ne prend que les feaile
les , qwon réduic groﬂ'ierement en
poudre , &: qu'c on mcle toutes en-'
femble 5 on y ajoute une polgnee de
fil ptlc & une demi-once de poivre.
Prenez alors vos quamers de fanglier
LK de Lh“erull 8{ faupoudrez—les-
adement par- tout avec.ces plantes’
pulvenfeeS‘, portez tes _‘enfulte dans’
we cave fraiche.8¢ un pen acrcc-, pla-
€z’ vos pxege§ far une table qui doit
trre en pente , afin ¢ que les eaux. de la
renaifon fe dcgorgen; & coulent fans
\yfcjoumer.“_‘“ Gl

Onen couyega chaque ]our ce qu'on
dgﬂ:.nera 3, L2 1c0nfom'ma.t10n s & fi
fon - § apfexgou: ) élﬁé quelqu endroxt:
rommence 3 . b].anchlr op d moxﬁr,

B

Tome I. T R

- RIER I
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on y mettra une pincée des méme
plantes pulvérifées, mélées avec un
peu de fel. -

- Jai employé ce méme proccdc fur
des canards , des oies , des lievres &
des lapins. domeRtiques , & j’ai vu
avec fatisfa&ion , qu’ils s’étoient par-
faitement bien confervés plus de huit
,ours dans les plus fortes chaleurs du
miois d’aoiit : ils ont eu de plus|'ageé.
ment d’avoir exacement le fumer

-fauvage des viandes noires ; {urtour’
vle lapm » qui , mortifié de cetre mas
mete » eft délicieux. "
'Le Cochon peut.aufli. fe conferver
frais plus de- hait’ jours de cette ma-
niere : mais il faut | ’embaumer  part,
car il eft fujer 4 donner un gofit aus
pieces de venaifon , & 4 en recevoir
“un famet qui ne- lu1 eft pas agréable..
. - Enfin,la tmnche de Bacuf, ¢émbaun-

-mqe huit jours de la’ forté', prend
" ekaGement le golic; Poeil &le famet-
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des pieces de venaifon, au point que
les connoiffeurs les plus- delicats y
font fouvent trompea » & le trouvent
excellent.

Il n'y a pas lieu'de douter que cette
méchode d’embaumer les grofes vian-
des , ufitée avec fucces 4 Venife &4
Naples , ne foic vraiment falutaire ,
puifque les plantes qu'on y emplote ’y
entrent journellement dans la prépa-
ration de nosalimens: j’en ai feule-
ment rereanché le calamus aromau-f
cus , racine violente & fufpede, dont
les effets ne font pas affez connus 'poiirf
ofer hafarder de la mélanger dans nos
viandes, - -
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CHAPITRE VI

Canards Paales 6- PBigeons,
L £s Canards & Pzgeons exaé’temem
prepares avec les cing efpecesde plan-
tes du precadent chipitre , fel & poi-
vre’, {e confervent parfaitement plus
- de huit’ jours : il faut les “flamber.
avant de les embaumer les bien frot-
ter & "couvtir par-tout des-plantes-
pulvenfées ‘puis les portera: la cave,-
& les 'y pendre ‘fans les couvrir,
¢tant néceffaire que Tair les environne-
pour en féche:'I’humidi;é'fuperﬂﬁe.
A Pégard des poules, il faur fuivre
la mcthode du chapme III qul eft_
également bonne pour toute forte de
menn g1b1et , tels que faifans , per-
dtaux N c:ulles > ortolans 5 alouec-

zes &e. .

<1
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"CHAPITRE VIL
Bauf falé , 'co;zﬁ(vé frais toute Z’ér;izée.

DANS les: provinces oit le beeuf eft
abpx_id;pc & 4 bon marché dans cet-
taines faifons , oh éeut en faire une
prov1ﬁon confequence & le confer-
ver bon toure 'année : c’eft une rel-
fource excellente ‘pour. les maxfous
o 11 y a bcaucoup de; Dom‘ﬁzq‘ues
ou gens. de journée:d nourrir, & l'on
peut , 3 la campague,, les faire. vivre
copleufement avec peu de dcpenfe.,
il faut avair une cuve. capable de
conteni, trois ou quarre cens livres
de vxande ceIles de bois de chcne
Afont les mellleures 5 elles reﬁ[’cent le
‘mieux aux nnpre(ﬁons da, fﬂl & lorf-
quelles ont pris un gofit deplaxfant ,
un coup de dolom: dans rout l'inté. .

R ijj
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rieur, fuffit pour les rendre neuves.
Au bas de la cuve, on fera un trou
"d’un pouce d'ouvertare , qu'en bous
chera hermétiquement.

On commencera par laver tout le
dedans de la cuve avec de bon vinai-
gre blanc ou rouge, & lorfqu'elle fera
bien feche , on pourra commencer

. difpofer fes viandes pour les y placer,

La méthode la plus fare de prépa-
rer les pieces de beuf, ceft de les
‘couper toutes par petits morceaux de
deux ou trois livres , le lendemain
quiil 2 écé tué 5 il fanc en féparer les
peaux, les tendo.:s & tous les gros
netfs , qui me valent rien 4 manger,
8 ne laiffer 4 chaque morcean que
peu de graiffe , attendu que le gras
‘'de baeuf fe conferve moins bxen que
le'maigre , & garde toujours un goit
défagréable , qu'il communique par
fois au.refte des viandes.

Pour faler deux cents livees de
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boeuf il faut égruger douze livres de
fel gns » les méler avec un quarteron
de poivre en poudre, un quarreron
de gingembre pulvenfe, & deux li-
vres de criftal minéral gro{ﬁercmen;
pilé; 'faupoudrez chaque morcean dé
boeuf avec ces épices de tous les co-
tés , mais cependant avec affez de
modération pour que la quantité ci-
deffus puifle fuffire aux deux cents lie
vres de viande. : :

A mefure qué vous avez falé chaque
morceau rangezle au fond .de la
cuve, placez toutes vos pieces le plus
prés qu’ il fe pourra de forte qu'il y,
ait ente clles le moins de vuide pof
fible : il faut entre chaque piece ,.
placer une oa deux feuilles du laurier
qu'on. emploie dans les ragotits ; cela
donne au baenf un gofir agrcable &
fain , qui. comge Tacide du fel marin ;
continuez i ranger vos morceans lit
parlic , jufyu's ce que la totalltc foit’

© Rir
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placée,, & qu'il refte encore fix pou-
ces d’efpace vuide éntre les viandes &
le bord delacuve de chéne.
Faites alors bouillir dans an grand
chaudron dix livres de fel & quatre
onces de 'poiirre dans quarante ou
quarame-cmq pintes d’ean; ajoutez-
y quelques morceaux de gmgembre )
& laiffez bouillir le tout’ une bonne
Theure ; ayant foin de le bien‘écumer;
quand 'eau-fel ne rendra plus dccu- :
"me, il faur la pafler au travers d'un
“torchon blanc , la laiffer 'réFroidir',
‘& laverfer fur vos viandeés; de forte
‘que Teau-fel fumagc tin pea ‘audeflus
. des pieces de boeuf; un pouce ci’c plus'
quie fiffifane, N '
« ~ Couvrez la cuve avec ‘un couvercle
de chéne , qui laferme le plus ;u&e
pomblc & laiflez vos vtandes sy pc-
nétrer de faumure pendant cinq ou
{ix femaines ;'au bour de ce tems,
elle fera auﬂi touge que-du’ vermil-
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lon, & parfaitement tendre : lorfe
qu'on en voudra manger, il faadra
lui faire dégorger fon fel une demi-
heure dans de P’eau chaude; I'y laver,
& la mettre au pot. Les habitans de
la campagne préferent.ce baouf i la
viande tuée de frais , parce qu'ila Plus
de gout & leur- faic ‘une foupe piv
quante avec: des choug ou.d'aitres lé-
games, . .

Si an bout. de deux ou trois mois ,
on sappercoit. que la faumure & la
viande contractent une. odeur féride
ou dcfagrcable » il faut , avec dix lis
vees de fel , poivre & gmgembre K
faire une feconde faumure dansgrente -
pintes; d eapl,. & apres une heure: de
bouillonnemient ; la paﬂ'er &, lalﬂ'er_
refroidir : on ouvre alors.ie trou qui
eft .au bas’ de la cuve, & on laxﬂe
‘éconles, toute, Pgasfel-qui’.cead 3 s'y
corrompte; quand elle eft entieremenc

écoulée , on 'y. verfe la nouvclle faus
R v
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wnure fur le boeuf falé, & on le. re-
couvre comme auparavani * en ob-
fervant de la changer ainfi rous les
deux-ou trois mois , on parvienr i
. conferver le beeuf au-deld d’un an.

- Ce renouvellemem de faumure
n c& jamais dxfpendleu;: » parce qu'en
faifant rebouillir la vieille ean-fel
qu’on a faite écouler; julqu' len-.
tiere évaporation ‘de Peau, on re-
trouve au fond du. chaudron fept a
huit le;es‘de ‘beau fel Blanc -, qui
peut reflervir encore : il 0’y a donc
de perte réelle, que deux -ou ‘trois
livies de fel , & quatre onces de
po ivre. & de’ gmgcmbte.

* Jai connu de bonnes’ maxfons en
Provencé , & des chireanx bien ren-
tés, o les’ maxttes mangeoxcnt par
fantaifie un- morceau de beeuf falé:
mais'’comme ¢ ‘eft ‘un  aliment’ gtof-
fier, . qui perd beauco.zp de ﬁ falu
,bm_c -dans cette faumure , je ae qox_z-.
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feillerois. certe nourtiture qu’d.des
travallleurs champgtres ,-dont les-ef-
tomacs robuftes digerent tour facl-
lement.

Un morceau de besuf falc s de
deux. hvres , euit an- four. avec unc
livre de riz, & fix pintes. dean , , Va
donner de quox diner cepleufement E
douze . Laboureurs ou Domeftiques,
On fent , par confcquen: » que ceft
une reﬂ'ource tres~cconomlque » puif-
que.ce n'eft quenviron qu'un fol par
perfonne. o

CHAPITR/E VIII.

Cmﬂ'cs d’Oze 6' dc Dmde confcrv.es

fmzclzes trozs mozs.

Lns oiss. de la Gulenne & de Ia»‘
Normandle font o:dmau:ement nour-

ngs dans de ﬁ bons gacuraoes ) qu eUes'_
R i

Al s
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font -grofles graffes & prodloxeufe-
ment foutnies ‘en_ chau'. "Lorfqu'on
veur les confire 3'la fin de Panromne,
~afin d’en manger tout 'hiver , il'faue
choifir les oies & dindes les plus
graffes’; les” preparera l’ordmalre &
Ies coupef en’ quatre qitartiecs ; pour
les ranger "dans un gtand chaudron ;
piece & piece ; de maniere 3 laiffer
tes Peu de vuide entre chaque quar-
tier’; verfez deﬁ'lis afféz “d’eat *pout
qu velle furdagé dlin. doxgr ‘au-déffus}
& couvrez ‘bien -votre chaudron fans
le faler.. '
Faites deﬁ'ous un feu cIaxr & doux,
qui cuife ¥os oies lentement fans.Jes
* briiler : il don bouﬂhr également de
toiis Iés cbeds fans qu 11 séleve dé
gros bouillons niille parr.Lorfque vos
quamers dme ou de dinde’ auront
bouilli trois on quatre heures de'la
forte; dtez le chau&ron du feu'; & e
liiflez refroxdxr Ala‘cave ;ufqu au‘len-

PRy

demain, . .
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" Préparez en attendant de grands
pots: de terre vernifiés en dedans , en
les faifant laver dans de Peau bouil-
lante , & les. frotrant enfuite avec un
peu de bon vinaigre ,:& les eﬂ'uyan:
blem. . ... oo o0
Le lendcmam recirez vorre chau-
dron de la cave, & vous trouverez
au-deffus environ deux pouces d'épaif- -
feur.de belle graiffe blanche figée aus
deffus des volailles: enlevev la promp-
tement dans une terrine 3 part, ob-
fervanr de ne pas y méler de’la gelée:
d’oie qui fe trouve au- deﬁ"ous. _ ,
Remettez le chaudtou fur le. feu"
pendant cmq -rhinutes o le tems né-
ceflaire. pour_pouvoir en fortir. vos
quamers de.volailles fans qu’s *ils foient
remplis de gelee (lorfqu elle fera. fon-- '
due ) ; Otez. le chandron. du feu, &
fortez ~ en . ~plece -4 .piece yos. oies ;
“dindes. ;.. &c,, rangez - -les 3, mefute
fut des, torchons blancs de leﬁive
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qul recevront votie gelée. fans qu'elle
s’y perde ; prenez alors vos quartiers
d’oie I'un aprés Pautre |, & {éparez-en
promprement les cuiffes toutes feiiles;
car pour les offemens des -carcafles,
le foie , &ec. ils ne fe confervent ja=
mals bien.” "

‘Effuyez v.lnque cuiffe d’oie avec
un linge blanc, pour en Ster le peu
de gelée qui peury- ure refté apres
* quoi vous les rangerez dans vos' pots
de terre les unes far les autres , fans
trop les prefler: il faut méme avoir
Pattention de laiffer quelques vuides
entelles , afin que_ la graiffe puifle
Ies remplit & les 'fépai‘ér en général,
le mieux eft de ne metue que dix
ou douze cuifles dans chaque’pot. |

Faites enfuue fondre daas an poé-
lon, furun: feu wrés-doux; toute ‘la
'granﬂ"e blanche ¢ que vous;avez tirée de
" vos oles & lorique voils aurez’ ~fini
“de’ :anget ‘toutes _vos” cmﬂ'es‘ doies
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dans vos pots-, en y laiffant deux:pou~
ces de vuide entr’elles & le bord des
pots ; vous verferez douacement fur
chacun votre graiffe d’eie fondue ,
faifant enforce qu’elle coule jufqu'au
fond du vafe, & remplx(fe.-;-parfaxte,-
ment tous les intervalles vuides qui
fe trouvenc.entre vos cuiffes ; coriti-
nuez.3 en verfér fur chaque pot , juf--
qui.ce quil y en-ait un bon travers
de doigt au-deflus. de vos picces de
volame -laxﬁez-les fe figer iTombre;
recouvrez- enfin chaque Pot -d’une
grande feuille de- gros papier pli¢ en
quatre ;' & atraché autour du pot avec
un; bout de ficelle: neave. . -
On peuc:étre affuré ; de cette ma-
niere , de:conferver trois on quatre
mois des.cuiffes d’oies-fraiches dans
lear graiffe , fans la plus ‘petite alcé-
ration’, & ‘d’en. manger tout Phiver
d’aufli fucculentes que celles qion
poffede” en - automne : il fuffiz ‘pous-
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cela, “de les place dans une: dépenfe
;qui ne- foit pas humide ni expofée
a.'de mauvaifes odeurs. Lotfqu'en

voudra s’en. fervxr » on découvrira an-

pot , & avec ane cuiller:on'percera Ia
graifle blanche , & on en fortira une

on.deux cuiffes , avec un peu de la

. meéme graiffe, pour les faire blanchir;

& avant-de fermer le-pot, on obfer--

‘wera. de recouvrir les .autres . pieces
‘doie avec la: graxffe dont on lés adé-
~.couverte, & de n’y jamais; toucher
avecles doiges, . © s oo

- On.:les accomode roties’y en ra~

'gout cn papxllotes » OU avec des lé-

gumes & ceftun exqel_lent,‘.mangel:‘._

- Quant.auk carcaffes des.oies &din-
~des , il. faut Jes . confummer dans le
ménage, &:fi.on en.a ane quantité

conﬁdcrable Jes. falel & Poxvrer 1es;

gerement. poar. ks couferver qumze
‘OUIS- ’.." - Do e ~;,_ : _'
La gelce ‘qu on 3 trouyée; au. fo:lﬂ
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du chaudron , bouillie avec autant
d’ean , doit donner des bomllons fuc-
culens pour tremper la foupe mais
ils ont le défauc d’€cre un pea pefans
aux perfonn"s qul font dehcates. _

‘c 'Hf'A‘ PI T*R'E’."I,X.f[ :
Du Cochor j'ale.

L E Petit- ﬁzle ou la clnu: graH‘e
‘maigre du cbchon ei’c une des meil-
lenres provxf ons de ménage qu’on
puﬂfe faite dans une maifou bien four-
nie§ & lorfquon fe 1a procurevdans
Parriere “faifon ; ‘ot ‘les cochons fe
went , elle revient 4 bon compte,
& ‘donne beaucoup de ;omﬁ'ance &
déconomie ; “furtout 3 a c1mpagne.
Voici*la* ‘meillente mamere de les
faler en Provences - - :
Choxﬁﬁ"ez de beaux ﬁlets de co-
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chon qui foient entrelardés , 3 dé.
faur, les pieees les plus charnues,
pourvu qu’elles foient tonjours recous
vertes d'un peu de graifle: fur cin-
~ quante livres de porc frais;, il fau
. faire piler-deux livres de fel & une
demilivre de criftal minéral, avec
deux onces de gingembre en poudre,,
le tout bien pulvérifé ; mélangez.le,
& ayant coupé vos pieces de la grof-
feur la plus commode 4 votre cone
{fommation ordinaire , prensz un
morceau apres Paurre, &. le. falez def-
f{us deflous & de tous cotés ,. bien
également par-tout , mais fans profu-
. fion , afin. que vos deux ou trois livres
de compoﬁuon falme fuﬁife aux cin-
-quanrc livres de porc frais il eft
‘méme bon qu’il en. refte un pea ; afin
d’en remettre apids- fu: Tes, eudrmcs
~ qui paroitront les plus humldes. -
-Ayez enfaite de- c:ardes cruches
~dontla bouche foxt lzrge & les ayant



de Santé. 403
bien nétoyces avec de bon vimaigte ,
placez dans le fond un perit grillage -
en bois , qui laiffe “trois pouces de
vuide entré lui & le fond de la cru-
che : cet efpace eft deftiné 4 recevoir
Péconlement des humidités fuperflues
que rend le cochon , de maniere que
les pxeces du fond n’y foient "pas
noyées, & n'y contractent aucun mau-
vais gofit & fur ce petit gnllaoe ar-
rangez vos pieces de peut falé cored
cbte , de la maniere qui paroura la
‘plus commode 3 les écouler fans fe
nuire réciproquement; couvrez enfin
la cruche avec uné affictre de terre -on
un plaiean de ferblanc; autour def-
quels vous metcrez de la pite faite
avec de la farine & de Peau, poutle
fermer hermériquemen , & que Pair
ne pulHe y entrer. ‘ ’
Huit jours aprés ,-vous louvnuz,
&“vous trouverez  votre petit: falé
ferme ; d'un rouge écarlate & dune
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odeur charmante : on écoulera toute
Feau qu'il anra. ;ete au fond de la
-ctuche,

On peut s’en fervir tour de fmte,
& l'accommoder aux choux , aux na.
vets, petits pois, ragodits, purces, &c.
1! faut avoir foini de remettre Pafferte
fur la cruche , chaque fois quon y a
pris ce qu'on veut, & lenvelopper
tout fimplement d’un torchon confa-
cré d cela. ‘

Ceft ainfi que fe faica Bayonne &
.en Provence ce petic-falé cramoifi &
favoureux, ﬁ recherché des conuoif-
' feuts : accomodé de la forte, il eft
moins’ pefant que {uivant les procédes
cordinaires 5 qui, 3. béau'coup prés ,
ne peuvent lu,u donner -autant de 14
. géreté ni de favcur.

oL
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CHAPITRE X,

Préparaiion du Lard de Bayonne

A.U rapport de tous les ¢onnoif-
fears ; c’eft fur les cores de 'océan des -
environs de Bayonne , que le cochon
sy prépare de la maniere la plas fuc- -
tulente & la plus faine : les jambons
& le lard qui viennent de certe ville-,
font les plus eftimés de rout le t"'oyau-\
me. Voici comment le lard sy prc< :
pare, - , RS -
’ I faur enlever de deﬂ'us le cochon -
h grande Plecc de lard qui {e trouve :
de chaque. coté des reins, depuls le
ol jufqu'aux cuiffes, de maniere -
;attemdre ]ufqu 4 la chair malgre 58
it en .en*eve: méme un.. pea-,” mais
udslégéremeént. *. . . - :

 Pour foixanse livres. de Iard il faut‘
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- piler- cinq livres de fel geis & une
livre de criftal mindral. ‘
Salez-les bien, également deffus ,
deflous & f{ur les cOtés , & faites en-
forte d’y confommer vos fix llvrcs de
fel en entier. ' '
"Montez vos pieces de lard dans un
grenier aéré au nord, & placez.les
I'une fur Pautre en piramide fur une
planche de forte que toute-lhumi-
diré qui tombera de vos pieces', puiffe
sécouler librement : fi V'on s’apper-
goit-que quelques endroits viennent
a-blanchir?, on les refrotera avecun
pea de fel, & on les laiffera au cou-
‘lage jufqu’i ce ‘qu’elles ne rendenc
plus ancane humidité par terre.
Enfin , pour achever de les fécher,
on pourrales pendre au. gtemer a une
corde moyenne attachée ai milieu de
la piece ; & dans cet. ctar.,,Jl fe dif-
pofera parfaitement bier 4 pouvoir fe
garder longtems fans altération.
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Cette méthode eft préférable d celle
de le placer 2 la cave , ol il ne feche"
jamais - bien, & conferve un gotc
denfermé, qm nuit antanc 4 fa dé-
lxcateﬁ'c qu’d fa falubmc.

CHAPITRE XI.

Preparatzon des Jambons de Bayorme.

Coumz vos jambons d’un_c‘ belle
forme , & les environnez cin ou fix
tours avec une corde., pour les obli-
ger & prendre la forme d’une poire 3 -
defcendez-les trois jOL'!S dans une
cave bien fraiche pour s’égoutrer ; &
deux fois par jour , vous efluierezavec
un - torchon blanc toute l’humldltc—
dont ils feront coaverts. . '
Faites piler du fel dansla propot-
tion de ‘deux.livres ¢ il faudra ajouter
fix onces™ de - poivie ; une once. de
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clous de gerofle, quatre onces de fal-
peure 5 le tout bien mélangé en pou-
dre ; frotez-en vos jambons par-tour,
en metiant davantage dans les en-
droits. qui feront les plus humides;
vous les laifferez huit jours ‘fe bien
© péncirer de cétie Taumure,

Enterrez enfui;e,vds jambons dans
de la lie de vinrouge , 4 laquelleon
‘ajoutéra des fommités defauge & de
romarin-: il fanr.quils.y trempent
huit jours pleins ;. fortez-les de la lie
& les preffez alors’ entre _deux plan-
ches pour enfaire fortir Phumidicé ;.
enveloppez-les avec ‘du foin bien fec,
& les pendez dans. une: cheminée ,.
afin de les y parfume: ‘deux ou trois
fois pas jour avec du genieyre brilé :”
on feraenforce que:la fumée, du bois
& des bayes de. gemevre les envx-A
ronnent; par-tout. S -

Lorfqu on verra quiils feront bxcn:

fcchcs yon. 9onr;a les: fom: délache.
mmce
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minéz pour les pendre dans un gre-
nier fes & aéré, o ils fe conferve
ront tant qu'on voudra.

Cette preparation de jambon , et
la meilleure & la plus délicare au -
gotit; mais cela ne lui dte pas Pdcreré
& la pefanteur inféparable du cochon’
falé : Ceft pourquoi les jeunes gens &
les pe,xffonnes d’un tempérémenc bil-
lieux & chaud , doivent en manger
trés-rarement, far-tout en été.

CHAPITRE XLI

Jambons j&les de Provence. ‘
Vo Ic1 la manie're ordinairede faice -
lesjambons en Provence, qui font fou- "
vent auffi bons que ceux de Bayonne.

- Faites fondre dans une petite cuve -
moitié fel & .moitié falp?:tre’ dans . -
meitié cau & moitié lie de vin j lorf«

Tome Iy . S -

-
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que cette faumure aura affez de foree
plongez-y vos jambons pendant quinze
jours , en les couvrant & les environ.
nanc.de fenilles de fauge » ferpolet
& romarin, 8
Les quxnze-jours expirés , fortez~
‘les dé la faumure , & les pre(fez vi-
goureufement entre deux planches de
chene , afin’ den faife écouler route
Phumidicéintéricure; effuyez-les bien
avec un. torchon de leflive, & les
pendez enfuite dans une cheminée ot
ot fafle tous les jours du feu : il fera
meilleur, fi on le parfume_ quelque~
fois avec des_plantes aromatiques. -

* Lorfqu'ils feront parfaitement fecs,
vous ‘pouvez les porter: dans Ja dé-
penfe 5 pourvu qu elle foit. feche &
bien aéree.

- Ces fortes de ]ambons ont a-peu-, ‘
prés la méme faveur & les ‘mémes in-
-convéniens:que-ceux de Bayonne. . .

Silon s'appergoit. quils blanchif-
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fent én quelqu’endroir , on y remédie
facilement en frorant les taches avec
de l'ean-de-vie ; & en y jettant en-
fuire de la’ cendre par deffus ; elle y-
forme une crofite qui seche .infenfis:
blement ’humidicé. qui veut s’exha-
ler , & prévient toute efpece de moi-
fifure & de cortupnon. ‘
Le bon vinaigre blanc produxt aufi
le méme eﬂ’et. , -

CHAPITRE XIII.,

Saucgﬂarzs & Arles. -

Lzs mortadelles’ou fauciflfons d’At-

les, forit des pieces de chair de beeaf"

& de cochon groffes comme le bras'; -

qui fe confervent toute P'année: ceft

un dés méts les plus dchcxcnx deta

Proverice poar les déjefinés d’ hwer ;
S 1; ’
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aufli en envoie-t-on beaucoup dansla
Capirale. '

- Choififfez un bon ;ambon de co=
chon , découpez-le- par grofles tran-
ches, & enlevez-en toute la chair
pour la couper toute en petits quarrés
de la groffeur-des dez 4 jouer au tric-
trac; prenez fix livres de tranche de
beeuf , que vous coupére: de méme,
ainfi que fixlivres de gras de cochon;.
{éparez-en’exadtement tous les nerfs,
les peaux & les filamens.

Sur vingt livres de ce mélange ,
“yous mettrez une livre de fel pilé,
une once de poivre en-poudre, &
une demi-once dé poivre en gros.
grains : il faur xépandre. ces affaifon-
nemens également par-tout,’ & mé- ]
langer enfuite toutes ces viandes dé~
coupées , de forte quefe gras fe trouve
parfemé avec égalité parmi le maigre.

Choififfez les plus gros boyaux d’un -
cochon " qué depuis peu , prenez les
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phls droits, & les nétoyez bien al’ean
froide de toute efpece d’ordure ; fai-
les cremper vingt-quatre heures dans
de I'eaufel ; fortez-les le lendemain ,
& les preflez. bien entre vos daigts
pour en faire fortir toute. I'eaun; efe
fuyez-les avec une ferviette douce , &
les conpez de quinze pouces de’ lon=
gﬁeur ; liez-les par un bout avec de

la petite-ficelle cirde , & faitesy un

nceud folide & bien ferré ; mettez un
entonnoir a-tautre bout du boyau,
dont le bec foic large & bien.ouvert ,

& par fa bouche , faites entrer dans_

vos boyaux ves chairs. préparées , en -

les y preffant de tems en. tems avec

un ‘biton dont le bout foit plat rlocf-
-qt’ie vous les atrez remplis bien fer-

1és ; liez-les a I’antre bour, & les

falres fcch.cr au grand air , pendus an”.

plancher d’une chambre aérée 3 lorfe .

qu 1ls fetone fecs on poutra les def~
S i
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cendre 3 la cave pour qu’ils.'s’y con-
ferventfrais. :

Lorfqu on veut qu'ils aient plus de
golit. & de délicatefle , il faur, apres
avoir achevé-de les remplir, les en-
chaffer dansun fecond boyau de méme
groffeur; leur fuc s’y conferve mieus,

- Tout le monde fait que le fauciflon
fe mange tout ¢ru , & e découpe par
' tranches : il eft méme du bon ufage
de les couper minces, 8¢ d’en offric
plufieurs. -

Quoique cetce produ&mn foit trés-
‘LEChErChPe des gourmecs , il eft cer=
tain que fon excés échauffe prodigieu-
fement les jeunes gens’ fariguins &
biilieux ; quant aux autres: con[htu-
" tions , elles peuVent en faire ulage
fans aucun:-danger , fur-tout en hi-.
~ ver, ot I'efiomac a befom d’un peu
de chaleur. .
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CHAPITRE XIV.

Andomlles & Lcrvelas.

Lss andouilles de ménage, pour
garder tout I’ hiver. , {e font ay.ec.chaxt
-de cochon , petit lard parfemé de pe-
tits morceaux de boyaux de cochon
coupés par pecits filets ; coupez le
tout par petits morceaux: fur dix li-
vre de chairs mélangées , ajoutez-y
une demi-livre de (el une demi once
de powre & un peu de canelle;; le
tout pxlc. '
Choififféz. de. petxts boyaux de cos
chon bien nétoyés auparavant & & trem-
pés une nuit entiere dans . du vin
blanc ; expnmez en lhumldxtc &. t
les remphffez du mélange ci-deflus; 3
fans trop ies preffer , parce-que. Pan=
douille fe mangeant cuite , elle fe
Si o 4
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gonfle beaucoup au feu, & fe créve-
roit i elle éroit trop pleine 5 liez-les
bien des deux bouts , & les pendez
dans une cheminée pour y {écher &

-ane chaleur douce ,.fans les préci-

‘piter, :

Lorfqu’elles ne feront plus humi-
- des, vous les enterrerez dans-du fon
~oun dans des cendres pour les y con-

. ferver fix mois, '

" Onles mange cuites dans du bouil
lon ou dans du lait, ou hmplement

‘.c.mces dl'ean : clles po["edcnt au refte

les mémes quahtcs que. le fauciffon,

quoiqu’d un degré.moins ¢minent.

Les Cervelas fe compofent avec de

- * la viande de cochon bien tendre , de

la panne de porc , fel & _poivre; on
hache bien le tout enfemble & on
en rcmpht tels boyaux que Pen. veur .
apres les avoir bien nétoyés & pré-
pares on les faxt enﬁute fecher dans
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une cheminée : mais ils ne fe confer-
vent gueres au-deld de quinzaine ., &
font meille’uts, mangés dans la fe-
maine.” S

Hya dc bons Cmﬁmers qui ajou=
tent 4 leurs cervelas de la chair de -
.jolaille., de lievre, de faifans, ou .
‘des crufles., des martons > &c. cela
dépend. de la fantaifie : ils en font .
vemablemcm plus: fams & plus dé-
l:cats. )

CHAPITRE XV.

> C/zoucrauze Allemarzde ,’:
' Ourns les Ieoumes fecs. quon con- '
ferye toure Pannée , tels que les pois 3
aricots- B feves, lennlles &c. on peur
- encore avou' des légumes plus frais .
dans toutes les. falfons tels que des '
poxs verds , aricots yerds 5 ofe1lle R

" S Y
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choux - pommes , laitues, garnieus
Tes , &c. Commengons d’abord par
la choucroflite, ou maniere: de pré-
pater deschoux verds, afin d’en avoit
de frais dans la morte-faifon.

1l fage choifir un demi-cent de
choux-pommeés,, dont les coeurs foient
blancs , fermes, & pas encore entie-
rement miirs 3 on : 6te d'abord les
groﬂ'es feuilles vertes, & on coupe
le- chou par tranches . horifontales ,
minces de trois ou quatre lignes ;
lorfqu’on les a teus decoupes on Ies
laiffe deffuer deux heures 4 fec dans
un baquet, -aprés quoi on les prefle
vigourcﬁfemenf entre deux planches
pout en faire fortic toute humidité
.4 force bras. - o

On les range enfuite dans -un ten-
nean défomcé par un bout , qui foit
bien nétoyé & i'ait aucune ‘mauvaife -
odeur: il faur commencer par” jetter
une: poignée de fel au fond du to"x_l-'
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neau , & y afleoir un lit de choux cou-
pés par tranches, de maniere qu'elles
fe- touchent par-tout , & ne laiffent
aucun vuide ; fur ce lit de choux, on
femera une poignée de fel pilé,, mélé
avec un peu de poivre en poudre s
puis une feconde couche de’ choux,
& ainf alternativement une poignée
de fel & un lic de choux, jufqu’a l'en.
tiere confommation des choux,

Le fond qu ’on a enlevé du ton-
neau , doit étre rogné fur fes bords,
de maniere 3-pouvoir facilement en-
trer & fortir du tonneau sans s'accro-
cher nulle part; érant difpofé de Ia
forte , on le mettra fur les choux , &
on le chargera de tous cotés avec
cinq cu fix groﬂés' pierres pefant cha-
cune foixante hvres afin que‘le fond
ferve de preffe aux choux , & Ies comm-
prime parfaxtement. ' o

Avant la fin de Ja femaine , les-
choux auront rendu béaucoup d’eau ;

S'vj
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qui furnagera au - deffus du couver-
cle , & bientdr aprés, il s’y formera

une crofite qui aninoncera que la chou-
crofite peut déja fe manger. -

~ Lorfqu’on voudra en faire prendre,
il faudra faire décharger les pierres,

enlever le fond, prendre les choux.

qulon veur avec une grande cuiller,
& remettre fur le champ le fond fur
la choucroiite , en la chargeant de
pierres comme auparavant.

Sa préparation. confifte 2 la faire.

tremper deux heures dans de Peau

_ tiede pour deflaler les choux ; on les

lave enfnite dans deux eaux ftaxcher,
aprés quoi on les accommode, foir
avec des perdrix, du . petit lard , du

;ambon ou des fauciffes , ou de telle :

maniere qu’on veut, :

Cleft un'des méts favoris des AL
lemands , & dans le vrai il eft ex-
cellent quand il réuffit bien , & réu-

nit de plus lagrément d'éuce crés-fain



de Sarké, . 421
" i tous les tempéramens : il n’y aque
Iexcés qui puiffe en &rre. nuifible.

CHAPITRE XVL
Choux-fleurs. & Choux }ouges confits.

C ES dcux efpeces de choux fe con-
fervent trés-bien dans le vm:ugre.
" voici comment.

1l fanr les faire blanchir en gau
- bouillante pendant un quart-d’heure,
aptés les avoir. coupés en morceaux ;
fortezles de 'eau & les laiffez s*égotic-
ter fur ‘des linges. blancs 5 lorfquils
auront jecté leur eau, rangez -les dans
une grande cruche’, fans trop les pref-
fer 5 ajoutez-y quelques clous. de gi-
roﬂe » quelques poignées de fel, &
" finiffez par remplir la.cruche de bon
vmalgre blanc, jufqud ce-qu’il fur-
nage d’un deigt au- deﬂw des choux.
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Lotfqu'on voudra en manger aprés
trois femaines , il faur les faire trem-
per une demi-heure dans de I’eau frai-
che, les égouter & puis Jes accommo-
der de telle maniere que Pon-voudra:
ils font fains , rafraichiffans & bons
dans toutes fortes de ragofits.

' N. B. Sils viennent A contralter
un goti dcplzufant , i faut Jes chan-
ger de vinaigre.

CHAPITRE XVIL

- Aricots verds toute lannce.

Cnoxsrssr.z les jeunes 8 tendres,
“qui ne foient pas encore parfauemeut
miurs -, coupez en les. deux bouts & -
filandres qui font de chaque cbté,
faites-les blanchir deux minutes dans
Feau bouillante , & en' les fortant , -
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jettez-les dans l'eau froide , afin qu’ils
ne perdent pas leur verdure ; lor{qu’ils
‘{feront bien refroidis , vous les en for-
tirez , & les effuierez bien entre deux
linges ou ferviettes vieilles , afin'de
les égouter & les effuye: parfai-
tement,

~ Tandis qu'ils fo fechent ,. il faut
compefer une eau-{el compofée dans
la proportion de douze pintes d’eau ,
(quatre pintes de bon vinaigre, trois
livres de fel pil¢, une demi once de
poivre en poudre, & quelques clous
de girofle ; faites bouillir le tout une
demi-heure ‘dans un chaudron , juf-
qu’d ce que tout le fel fou exa&ement
fondu. y - ‘

Rangez vos aricots verds dans une
cruche 3 provifion , fans trep lescom-
p;timer & lorfqu'elfé en féra pleine .
au ‘trois quarts , verfez deffus vorre '
faumure de(orte qu’elle furnage ‘d’un
ou dcux pouces au-deflus de vos ari-
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cots ; vetfez enfin un demi- pouce
d'huile d’olives au- deﬂ'us, afin que.
Pair ni la moififure ne les’ attaque
jamais ; & par ce moyen, vous les
conferverez année entiere.

Si au bout-d’un mois, on sapper-
_goitque la faumure ait pris un goit
défagréable ,  ou ‘qu’elle ait perdu de
fon fel, il faur .en verfer deux pin-
tes , & les remplacer avec dexcelleat:
vmaxgre en.y ajoutant deux peutes'
" poignéesdefel. - - 7 J
- Pour en’ faire ufage 5 il faut en
. {fortir ce qu'on veut avec une cuiller
dargent, ]amals avec les doigts : on
les fait tremper une demi-heute dans
de P’eau- bien chaude , en Igg lave
‘enfuite dans l'eau froide , & on les
fait cuire pour lesaccommoder comme
“on les aime le mieux.
. Usont certainement le coup d oexl

trds = agréable ; mais ils confcrvent
tou,ours un gotic de vmaxgre qui n’eft

(-
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pas du gofit de tour le monde, quoi-
qu'il foit aflcz fain, ceux qui ne l'ai-
ment point , pourront les faire fécher
& les conferver verds toute Pannée ,
de la maniere {uivante,

- N _

CHAPITRE xvirn

Autre mamere de feclzerdes Arwots wrds
-toute Lannée,. S

CHOISISSEZ vos aricots. comme les
précédens , épluchez-les, faites ~ les
blanchir , reverdir 4 I'ean. froide, fc- .
cher& eﬁ'uyer de méme, - -~ - -

+Ainfi préparés, enfilezles avec: du
6l blanc Pun . aprds l'autre; pour en
faire comme “des chapelets de trois
ou quatre pleds delongueur; placez- -
les fur de petites claies d’ofier ;& met-
tez-les dans le four - aprcs—':_quefle pain
en aura éé tiré , pour les y laiffer- juf-
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qu'au lendemain; fortez les pour les
mettre dans une chambre aérée & fe-
che deux jours feulement ; le troi-
fieme jour il faut faire allumer le four,
y faire un feu tres modére, & lorfqu'il-
f;ﬁ' chaud , le néroyer pour y replacer
vos aricots une feconde fois, & les y
laiffer cing ou fix hevres: vous cone
noltrez qu'ils font fufifamment fecs,
lorfqu’en fortant du four ils caffent
comme un verre en les-ployant entre
les doigts ; sils féchiffent fans fe
cafler, Ceft une preuve qu’ils onc be- .
foin  d'8tre remisune troifieme fois au
four, deux jo’urs aprés 5 ce' qu’on exé-
_cutéra de la- mEme mamere que la
precédente. -
Lorfqu'ils feront parfantemenr fecs ;
“on les fufpendra au plancher. d’une
chambre bien fermée ou dune dé.
penfe qui ne foir pas-humide.
Lorfqu’on veut s’en fervic,-on les
" faic tremper- une heure. dans de l'eau
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bomllante on en recire le fil fans
les brifer, & ilsreviennent auffi verds
que le jour qu'on les 2 cueillis , &
réuniffent 'agrément de n’avoir au-
can golit de fel ni- de vinaigre , &
- d'éere aufli fains que délicats.

CHAPITRE XIX

Culs d’/'rtzclwua’s & Cozzcombras confits

’ 4 l’cau fcl . S
IL faut fui-vre exa&ement. 12 mé-
thode du chapitre XVII pour confire
les aricots -verds, en. obfervant feule-
ment que les concombres, pelés &
depomllcs de lears grames doivent:
‘refter moins de tems 4 blanchir quc
les culs &’ artichauds 3 quant 4'la. pré=
paranon & & Ia faumure ; ée font les
mémes détails- quil ‘aut {uivre en
tour point, '
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. Ces deux efpeces de”légumes fe
confervent trés-bien confits, & don-
nent des reffources abondantes pour
garnir toutes forces d’entrées en hi-
ver : il fuffic de les faite deffaler 4
Tean tiede ., pour les employer en-
{fuite 2 lagarniture de zoutes fortes de
méts; on en fait méme des plats d’en-
tre-méts trés-délicars , & fur-tout des
,beignets & fritares trés e{hmces des_
connoxﬂ'eurs.

‘CHAPITRE XX

Céleri, Oignens., Betteraves . confervis

frais.

ON conferve longtems ces trois ef-

pecesde lcoumes, en les ‘enterrant

‘dans du {ablon dans une {erre ou une
cave fraiche i mais comme on'fie peut
pas les conferver toute année: de
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certe mapiere , on peut les confire 4
Pean-fel , melée avec un quatr de bon'
vinaigre.

i fuﬁlr pour cela de les faire blan—
chir cing minutes’ dans lean boullf,_
lante avant de les mertre dans la fau-,
mure, Le céléri doit &tre bien epluchc
& ceupé par petits morceaux dé’ qua-.
tres pouces de longueur ; les petits,
oignons _ s'épluchent &, fe confifent
entiers ; des gros fe coupent en qua. .
tre; enfin, les betteraves réuflifent .
mieux dans la faumure,, lorfqu’on les™
a fait cuire cing ou fix tninixte‘s fous,
des cendres brulantes > quon les a
bien. depoullleca de leur groffe enve- ‘
loppe , & coupées: par groﬂ'es tran--
ches dans une cruche A parc oh il n’y
ait point d’autres: Iégumes : comme
elle et fade naturellement , il'ef bon
de forcer un peu de fel & de vinai-
gre , pour-les relever & les conferves
toujours d'un beau cramoifi, - -
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Les betteraves blanches fe confer+
vent de la méme maniere » & ven
lent &tre confites dans de bon vinai-
-gre blanc, mélé¢ de fel , d'ean & de
macis : elles y prennent un . blond
doré fuperbe, & fe deflalent de la
méme fac;on'quand" on veut les pré«
parer ; foit en ragoiit, foit pout garmr
des falades.

. Aurefte, pourva que tous ces gen-
res de légumes perdent leur fel &
Pdcreté du vinaigre dans les eaux dou-
ces quon emploie 4 les deflaler , il
neft pas douteux que ces légumes ne-
foient de bonne qualité, & ne four
niffent quantité de: plats agréables.

o
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CHAPITRE XXL |

Epinards , Oftille , Pourpier , Chicorée
“'confervés verd pendant fix mois,

I L fant les éplucher , les faire blan-
chir deux minutes & les jetrer dans
Peau froide , & les fécher entre deux
ferviettes 4 demi-ufées, en les com-
primant légérement fans les"e'ﬁ‘uye'r: )
lorfqu’ils feront également fecs par-
tout, on Jes confira dans la faumure
des-aricots verds , dont-la prépara-
tion fes trouve au chapitre XVIl; &
‘moyennant un pouce de bonne haile
dolives au-deflus déla faumute, dans -
laquelle vos légumes nageronr a b’ aife, -
on eft fir, de les conferver toute la
morte-faifon , ol lgs jardins poragers
n’en-donnent pas de verds. S

Llet cer:am qu’ ‘ils. ne font pas aufi
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- fa voureux que ceux qa’on recucille en
été 5 mais ils font exattement verds ,
& fe confervent de maniere 4 les man-
ger bons dans tous les tems,

CHA'PIT'RE XXI1L
Ajjzerges, Houblon 6- Cardons confizs
en verd. '

C s trois efpeces de légumes fe

néroient , blanchiffent & confifent de

1a méme maniere que les précédens, -
& fe confervent trés-bien dansla fau-

mure chapitre XVII; ce font meéme
ceux qui, avec les culs d’artichauds

y-réuflifent le mieux: ils font encore:

seilleurs-de la'maniere fuivante, -

[V

CHAPITRE
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CHAPITRE XXIII.

’Armlmads corzjémcs verds tous mucr:.
toute ['année. :

Cnoxsrsszz de jeunes arrichauds
tendres & petits , dont les feuilles
foient bien ramaflées , faices-les blans
chir dix minates 4 I'eau bouillante §
pour en bter le foin; remertez-y les
feuilles du milieu ; que vous avez en-
levées pour féparer le foin, & lés
liez avec'un fil blanc Pun aprés 'au-
tre ; afin que les feuilles s’y confer-
vent fans s’éparpiller. :
‘Rangez-les dans une petite cruche h
& lorfgu’elle en fera remplxe jufqua
trois doxgts da bord vous la remph-
rez avec de bonne-huile d’olxves > qui
les furnage d’un bon pouce ; couveez
Tome Iy T
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la cruche d'une affiette , & la porrez
dans la dépenfe. .

C'eft de toutes les manieres de
~confire les lépumes, la plus fuge, la
}ﬂus faine'&la plus propre & leur con-
" Herver toute leurfaveur : quoique la
dépenle en paroiffe d’abord-effrayante,
elle neft pas auffi confidérable qu'elle

.Ye paroir , parce que I’huile qui a fervi
"3 confire vos artichauds , na rien
perdu de fa bonté , & peut également
s'employer aux falades , ragoiits , fri-
mures , &c. Ce n’eft donc qu’une pre=
miere avance quil en faut faire,
pours *afurera peu de frais I’ agrcmenc‘
d'avoir des artichauds excellens &
parfaitement verds toute I'année.
Les afperges , culs' d’artichauds &
autres gros légumes confits 4 Phuile
pure ;" font également dédlictenx, &
d’une falubrité qui ne 1a1£fe rien 4
‘difirer, S e
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CHAPITRE-XXIW;

C/zampwrzons > A’Iozz]erorz: & Morzlles
T T cenfits en verd, -

C s tois forzes de produ&tions ;
dont les gols-bizares four aflez géné-
\ ralement secherchés , fe préparent de
deux manieres j I'une 4 l'eau-fel &
au vinaigre , lautre avec de-Ihinile
pure, dans laquelle ils' fz confervent’
trés-longtems dans route: legr bonte
lorfqu xls ont été auparavanc netqus
& bouillisun quart -d’heure dans Peaus
‘on les - eooure les feche' entre- deux'
ferv1ettes , & aprés les avoir arrangés
‘dans une cruche on les couvre, 6u.
de bon vimigre , ou' mieux encote
avec ‘de Thuile dolives. - &
Ea premxere méthodeco’ite moins

.us elleal’ nconvément d’aleérer Ie
\ T 1



lags La Cuifine

gofit des champignons & des morild
les , au lieu que I’huile les adoucit &
Ieur conferve parfzutemen: toute lens
dclxcatcffe.

w -

¥ v — ™

CHAPITRE XXV,

Cornickons., & Capres , Coujés de

Gzrqﬂg:e & Grames dé. Capz;cmcs.

Czs quatre menus objets offrenit
des afliettes d’hors-d’ceuvres charman-<
tes s qu1 aiguifent I'appérit, 8C fong

wralment agreables.

I..es Cormchorzs dowent &rre chmﬁs
.d'un beau verd, petits,, ou tout au
 plus gros comme le doige 5 on les ef-
- fuie bien avec un tarchon blanc, ;uf
qu'd ce qwils n'aient plus de terre,

& qne le duyet cotonneux qui les ens
. :vironne, foit entierement enlevé,
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Les Cdpress’dfuiéﬁt de mitme, &
ne doivent {e bl:mchi_r_ que le lende=
main qu'on les a cueillis. '

Les Gouffes de Girofice doiverit &tre
choifies jeunes, tendres, d’un beau
verd , & fe caflent facilement lorfs
qu'on les ploie: on les effuie bien ;
& on les laifle paffer la nuit entre
deux ferviettes feches, T

_ l'..es Capucmes exxgent moins de
_pteparauons : on les ncro:e on les
effuie & on' les jette tout’ unimént
Jans du vmalgte rouge coupé : avee
moitié d'eau-fel, & cing o “fix fes
maines aprés, on’ lés écoule entiére*
ment, & on les recouvre de bon vi-
fraigre blanc, oft elles fe confervert
facilemént toure Iannce & peux/en:
fuppléer aux capres de maniete d s’y
tromper quant au gout.‘ ' '

 Les Comtclzom . Capres & Goufes
T iij
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de Giroflée veulent &rre blanchis dans
Teau bouillante : ils doivent y bouillir
un bon quart-d’heure ; on bre le chau-
dron du feu, & on les laiffe refroidir
dans la meéme eau, €n y jettant un
werre de vinaigre; & mefure que I'ean
e refroidic , on les -voit redevenir
'd’un beau verd : il ne faur les écouler
‘de. Yean, que lorfqu’ils y auront re-
pris-leur premiere couleur.:
Ecoulez-les & les rangez tous ptle-
méle dans un baquet ; ayez une livre
“de fel pil¢, & poudrezleés de fel faris
‘Jeur donner d'eau ; laiffez: les fe. blen
dcgorger dans le fel pendant vitigt-
quatre heures ; aprcs quoi vous lesen
fortirez pour les mertre dans du vi-
naigre blanc, o vous les confery erez
toute l’anuee d'un’ verd’ fuperbc &
dun golit excellent,
Lorfqu ils font bien faits , ils doi-
| vent fe couper net fous la-dent lotf-

quon mord dechns. C ei’c > je penfes
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Ja maniere de les fairela plus agréable
i Peeil 8 la plus faine ; & queique
ces fortes-d’hors-d’ceuvees ne fournif-
fent pas de fucs reftaurans, ils onc
Pavantage de favorifer la digeftion
des autres alimens , lotfquon en
mange avec une jufte modération ;
enfin , comme ces produ&ions fervent
A garnir une table , & 4 affaifonner
& orner beaucoup de ragofits d'en.
trées, &c. il eft certain qu'on ne doic
pas négliger de fe procuter tous les
petits avantages qui cofitent pea de
chofe’d les fau:e chez foi , & revien~
nent trés-chér lorfqu’il faut fe les pro=
curer 4 prix d’argent.

W
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‘Maniere de conferver les Truffes fraiches
- toute Pannée.
‘L; s meilleures truffes font celles
-qui nous viennent .du Dauphiné &
de la Provence: elles doivent érre
rondes , grofles , I’écorce bien dente-
lée, & l'intérieur d'un beau brun
‘marbré de veines blanches j Podeur
-eneft fuave & aromartique , & fe con-
ferve trés-longtems. dans les bottes
ou vafes ou elles ont été pofées.’
Aprés avoir fait choix du nombre
qu’on veat en garder , il faut les faire
bouillir une demi-heure dans de bon
vin de Bourgogne ,” enfuite on  les
pele 1égerement , on' les effuie bien ,
& on les coupes par tranches dans une
cruche de terre vernifiée en dedans,

< ave
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Enfin ; on verfe fur toutes ces tran-
ches' de bonne huile &’ ohve » qui les
farnage d’un:pouce; on couvre la
cruche avec un afliette - enveloppée-
dan’ linge ,. & on les conferve ainfi
Pannée entiere fans altération. .,
Quant & l’huile , bien Iom dctre
gitée, elle prend le gotis fuave, des
cruffes , & commumque aux falades.
8¢ aux ragolrs un goiit quuls tréss
eftime, que les ¢ érrangers qui lxgno-
reat, croient e le gofir renommé
de lhuile de Provence. o

CHAPITRE XXVIL
Truffes carzﬂri}'éesv ax fic,

L Es perfonnes qm alment les truf'
fes , & qui redoutent le godit; d.e»‘
Phuile ,. prcferent les conferver a-
fec. En voici-la maniere.

T
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* Faites-les boullhr une demi- heure
dans de bon vin rouge vieux, laiffez-
les ‘s'égouter , efluyez-les entre denx
ferviertes ,Mans les meurtrir ; coupez-
les par tranches de Pépaiflenr d’ui
écu de fix francs; éparpillez-les fur
e “claie , & les mettez dans un
four de Boulanger , aprés que pain en

eft forti ;3 car fi le four eroit. plns
chaud , il furprendrolt les truffes &
Ies -calcineroit: il faur Jes. y. -faiffer
trois ow quarre hisures , en obfervant
de les fortir tonres les demi- heureé
pour- les remuer- avec la main, &
fai ire revenir au-deflus celles qui fe’
rrouvent au fond:, afin que toutes fe
_fechent cgaiement.

On {es lailfera repofer dans la claxe
toute la nuit; le lendemam au matiit,
on enﬁlera ‘toutes les tranches de
truffes avec du fil blanc & une a1~-\
gunle pour ‘en. former des achapelets '
de la Ionoueur que o voudra,
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- Deux jours nprcs on les renterera
fur la claie, & on les expofera une
{econde fois dans le méme four ,
‘aprés qu'on en aura forti le” pain ; oo
les'y laiffera encore trois heures : en-
“fin, onles en fortira pour les pendre
. des cloux qu'en mettra an plancher,
foir dans.un coin de la cuifine, foit
-dans une dépenfe feche & 4 I'abi de
-toute efpece d’humidité. ° :
" Quoiqu'on puiffe , par ce procédé
4 conferver des truffes toatelanneeA, &
que inifes en ragoﬁt »elles foient pref-
quaafli agréables'que les truffes frai-
ches, il eft cependant certain qu'elles
‘nont- jamais les fucs ni le parfum
fuave des truffes fraiches confervées
"dans ['huile , parce qu‘e‘la‘chaleilr du
four les leur a faic perdre.en les fé-
‘chant : ‘elles font par confequent en-
core plus indigeftes que les fraiches.,
‘& nont precifément d’autre mérite
qu‘ celui de flatter e palais & 'oda-
. - N T VJ
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rat; car les fucs en font trds-échauf=
fans, & le chyle qu’elles nousdon-
nent, n'eft propre qu’a enflammer le
fang, ou a caunfer de violentes indi-
“geftions , pour peu qu’on paﬁe les
bornes de la. fobri¢tds -

CHAPITRE XXVILL

Lais en. poudre , ou moyen davoir e
. poudre du bon lait , qui fe conferve:
Zonatoms Jfans alzeratzorz. '

; ,A. voir combien le lait de vachie
{fe-corrompe facilement , on. croiroic
- qu'il eft impoffible de le garder trois

jours fans qu’il fe gte: voici cepen-
dant un moyen. trés-{ur de le confer~
ver pres d’'un. an. fans quil saxg*lﬂ'e
;ama:s. :

Faites. traire devant vous: vmgt
pintes de laic. de vache  caillez- le
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fur lechamp avec de la pre[fure oude
la fleur de chardon , & du moment
quil fera-caiflé , donnez-y cing ou ﬁx
coups de cuiller qui aillent jufqu’au
fond de la terrine , afin que | le peut-
Jaic s’en fepare promptement ;- dés
qu’il commenceraa paroure il faucfra,
fomr le caillé de Iz terrine & le met-
tre dans. une grancIe poele 6 con-
ﬁtu.es.

‘Poudrez toute Ia furface du cadlc
avec de la fleur de fasxne tres-ﬁne,
dans la proportwn de quatre ot cing:
onces {ur vingt pintes de lait ; barcez
bien rout le caillé Pendaut une d'e'mi'e"-
heure , afin que la fleur de. ﬁmne $ y:
amalga,me parfaitement ; mewez Ie
poclon fur un feu de charbon modéré; 5
8 fans jamais le faire bouillit ;. vous.
Péchaufferez. par degrés ]ufqu a ce
qu il foic feufement trcs-brulant &
qu’il rende beaucoup de famée ; yous-
conun_uerez ainfi d’encretenir le fen
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_dans le méme degré de force pendant
fep; 4 huic heures , afin que toute 'hu-
midité da laic s’évapore , & qu'il
s cpax(ﬁ[fe b°aucoup >

On agra attention dele remuer fou-
yent avez une cuiller &’ argent’, pour
en faciliter Iévaporation , jufqu’a ce
qu'il foit, devenu auffi épais que de
1a pﬁfé de guimauve-ou de la pire de
farine , telle qu’elle eft [orfqu’elvle eft
paxtne & prére.4d &cre mife au four,

Orez alors-le pcclon da feu, &
fortez en toute la ‘pate de lair, poyic
1a merire fur une claxe d’ofier neave
‘qui n'ait ]amals ferv1 a rien dcpofer 5
ernndez la rrroﬂ'erernent deffus , & la
mettez d*ms un Four peu chaud , tel
‘quileft lorfqu on en fort le pain cuit ;
laiffez-y la pace de lait jufqu’au len-
"demain matin , en y" regdrdant de
temps en'tems , pout s aﬂ'urer que le
“four ne foit’pas trop chaud car pout
*peu’ que I chalear fit trop vive,
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pdte preudroxc aufli-tdt une couleur
de citron qui la gireroit beaucoup,

On lui confervera facilement un
beau blanc, pourvy qu’on la remette
feconde fois au four , toujours  cha-
Ieur modérée , & on ne ceﬂ'era de Ly
mettre , qué Iorfqae la pite fera dz-
venue dure comme du fucre ; alors
on la retirera , & on la fera piler
tout. de fuite dans un mortier de
marbre ; car ceux de bronzé lui com-
muniquent un g golit de métail qui eft
déteftable euﬁute on la paffera au
tamis , & on en mertra la poudre dans™
des Caraffes de verre: ou de grandes
bouteﬂles de verre blanc, qu'on bou-
chera hermcnquemeut avec un boa-
chon de lisge & un cha'p’ea:u‘ de 'pﬁr;-f
chemm. : - '

' 1lte conferve ainfi jufqu au renou~
vellement des herbes de mai-, & loif
qu’on veat la convertir ea lait, on ea
délaie une once en poudre dans un
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demi-verre deautiede ; & lorfqu'elle
elt bien d:.u:empee on acheve de la
‘délayer avec une chopine d’eaatiede, .
& on le met fur le potager ‘avec un
feu doux , pour qu'elle acheve de sy
fondre parﬁitemenc : on aura atren-
tion de la remuer toujours avec une
uiller d’argent, ]ufqu 3 ce qu'il com-
merice 4 bomlhr 8 i s’élever en bouil-
lonnant ; btez-la du feu, hiffez-la
refroxdxr, & lemployez a rous les
ufaoes du lait ordinaire.

Quoxqu il foit moins rafrafchiffant
& woins nourriffant que le laic frais,
. ce moyen eft-toujours agréable pour
le conferver dans les heux ol le lait
el rare , & ne donne que pendanc
un tems de année,

11 faut que les flacons-qui le con-
tiennent , foient tenus dans un liew
bien fec. o
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CHAPITRE XXIX

Moycrz de conjérycr le Béurre ﬁazs
petzdant un mois.

Avssrror que le beurre eft bien
battu, tertez-le dans une terrine &
le ceuvrez d’ean fraiche de maniere
qu elle furnage d’un doigt au-deflus,
& pofez la tecrine 4 la cave on dans
Pendroit ie plus frais de la maifon. .
-Le lendemain matin, jertez l'eau
de la.terrine , & coupez tout votre
beurre en morceaux’, qui foient tout
au plus de la groﬂ'eur d’une pomme
de reinette ; ; mouillez vos mains dans
Peau- fraiche ,,& roulez chaque mor-
ceau de beurfc entre vos mains , en le
preﬁ'an: dans rous les fens, aﬁn d’en
exprimer le refte de. peut I:ut qu ‘il
peat renfermer encore ; donnez. lgi
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enfin Ia forme d’un ceuf, & les jettez
dans une terrine pleme d’eau fraiche,
. Faites-en autant 4 chaque morceau ,
& lotfque vous aurez fait la méme
opération A tous , mettez quelques pe-
tices branches de bois de fréne en tra.
Vers , pour retenir le beurre fouseau,
de forte qu il en foit entxerement cou-
vert. - - -
1l fuffic enfuite de changer I'eau
chaque jour , & de faire la méme pré-
paration au beurse deux fois par fe-
maine. o
“ 'Ceft ainfi que les Patxﬁ' iers confets
vent du beurre rour ’hiver, 8 ‘qu’ils
en vendent de frais dans la merte
faifon , qui fouvent a été falt ilya
‘plus dedeux mois. et
Quoique ce-beurre ne puifle jamais
“&tre auffi frais & aufli nourriffant que
‘ icelm qui a éeé battu de la veille , il
‘nen eft pasmoins falutau‘e & propre
a former an bon chyle ;" Pexpérience
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a méme prouvé que pour-faire de la.
pﬁﬁﬂerie bien feuilletée , il réufliffoic
mieux ," ainfi préparé , que celui qui
éroic e plus frais ; il eft bon cepen-
danr"qu’il ne foit gardé qu'un’ mois;
quoiqu’il foit trcs-po(ﬁble de le con=
ferver ;ufqu 4 trois mois,

Quzut ila préparation du- beurre
fal¢, j’ai donné la meilleure maniere
dont on fe fervoit pour le préparer
en Bretagne ; on poutra donc y avoir
recours pour les campagnes , olt I'abon=
dance du lair & du beurre offre la
facilicé den faue en éé la provxﬁon
d’hiver. SR oo
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CHAPITRE XXX

Maniere de conferver des Ocufs pendant
Jix miois.

-

~(:H,cusrss.zz en é:é les ceufs Tes plas
frais , bien pleins , tranfparens , ayant
le moins de germe pollible ; faites
fendre trois onces de cire blanche dans
gne demilivre d’huile d’olive s laiffez
refroidir le tout, & prenant au bout
* du doigr un peu de cérar, frotez-en

tous vos ccufs Pun -aprés ’autre bien

également par-tout , d¢ forte quil no-
* refte aucun endroit fur vos ceafs qui
n'en {oit froteé.. :

" Ayez enfuite ime perite cuve de
bois , au-deffous de laquelleil y ait
un robinet qu'on puiffe ouvrir a vo-
lonté ; afloyez-1a dans un lieu & fitua--
tion commodea en faire écouler I'ean
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guand vous le voudrez; rangez-y vos
ceuf préparés , en formaant d’abord utk
premier lic au fond de la cuve, puis
un fecond fur le premier, & coati<
nuant toujours jufqu’d ce que tous
vos ceufs aient été placés.

Le robinet de la cuve étant fermé;
V’erfei-'y plufieurs fceaux d’eau, juf-
qud ce qu'elle furnage de trois tra~
wers de doig : il fuffica pour lors de
laiffer ¢:ouler tous les jours la moicié
de P’eau qui eft dans la cuve , & de
:1a remplacer fur le champ avec autanc
d’eau trés - fraiche ; & par ce feul
moyeén ,-on parviendra a conferver
- des eeafs.trés-longtems , & ilsferant -
trds-pleins , & prefqu'auffi laiteux &
aufli délicats que les ceufs pondus de
1a veille. ' . ‘

Quoxque ce proccdc m’ait coms
plettemenc réufli, je me fuis cepen-
dant apper¢i que dans le nombre des
geyfs de la cuve, il 'y en avoit quel-



454 La Cutfine :
ques-uns qui éroient moins laitenx
que les autres ; cela m’engagea 3 nen
préparer Pannée fuivante que ceux qui
éroient frais du jour méme , & dene
préparer au cérat , & placér ,dahs ma
cuve , que ceux dont jetois panaue-
snent certain,

Certe précaution a eu le plus heu-
reux {uccés, & fur cinq cents ocufs
ainfi choifis, il ne s’eneft trouvé que
trois d'aleérés , 8 cela, parce qu’ils
~ éroient légerement fendus, & que
Peau avoit filtré au travers de la
coque. '

Quant a leut falubrizé , je penfe
qu au défaur des ceufs frais, ceux-i
‘ne laiffent prefque rien ‘3 defirer.

Ce moyen eft t_rc‘:s-avantageux pour
manger en hiver des g
matchc qu enéiés /X

Fuz du Tome\prw
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légumes, &c. 148
CHAP V. Bamllorz de Voldtlles & Pou-
U lees, T 157
Cuar. VL Bouzllon de Dmdes Oies
& Canards. 153
Cuar. VIL Bouillon 'de Porc. 154
Cuar. V1L Bouillon de Sanglier ,

- Cheyrenils ; &e. -+ - 15§
‘Caar. 1X, Bouillons de Lapms 5 el
157

CHAP.’X. Béuzllorz de Pe'ra’rzAx.A 158
.Crar. XI. Bouillon de Cogs. 16N
Cuar. XII; Bouillon ds Faifans. 163%
"Ciav. XIIL Bouillon de. Gibier. - 165
Cuar. XIV. Bouillon de Foulque &

de Pluvier,~» - . .~ 167,
Cuar: XV. Des-Gelées animales. 169 |
Cuar, XVIL ‘Boz‘ziZlqr'z fait dans ‘une
" -hewre.. - « 174
CHaAr. XVH Des C’onjbmmes. 175 .

Tome ]. S L
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Cuar. XVUL Tablettes de Bouillon?

“ou Bouillon portatif. . 179
'Ca.u. XIX., Bouillons rafraichiffans,
; . 18%

| I‘.'_I'V;-R'E‘”II’I.'
pe; Potages Gras & da Bauf & P
| gl"‘f‘t L

Guar. L. Des Pozages en general 1 36
Cuar. 1L, Des Potages Bourgeois. 189
Cuar. L. Des Potages aux Lerdilles &
" autres Légumes ﬂzrmeux. . 190
 “Cuar.'IV. Porage au Rig:. . ‘192
‘Cuar. V. Potage an Riz Provengal, 194
‘Char. VL. Potage de Santéc - - 196
'Cxuar. VIL Potagean. K almy. 198
‘Ciar. VIIL Potage auzx Herbes, 200
“CHAP. IX, Potage aux Ecreviffes. 102
“Caar, X, Potage aux Navets. 204
- Crar. XL Potage Palatin, ou Kmf
. fes. . 20§
Cmp. XII Po;agc avx CZapons Pow
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: - lardes & Volailles: 208
CHAP XIIL Bzfquc ou Potage e la
" Provengale, ‘ ‘210
Cnm‘ XI1V. Potdge aux Perdrzx &e.
. 213

CHAP XV. Potage aux petits Pois;
© 21y

_CHAP. XVI Potagesde Fantayz‘e. 217
Crar. XVIL Potage ¢ LInfante, 220
_Cx»zu. XVIII. Potagc d’I]’ues dA<
Cgneass R
_CHAP. XIX Potage du C’emmzﬂ'azre.
a.z;

'CHAL. Y}C S'au‘—a - Fraﬂldgt a 1&2L
Provm;ale. SRR 227,
Char. XXI. -Potage de Vermwelle 229
‘Criap. XXI. Porgge arx L'games 235,
_’-CHAP. XXIII Pazagem Cazlles v233
Criar. XXIV., Potage anx Marens. 233
Crirp, XXV Potages aux Pam Llea-
AR /7S o 235
Crar. XXVI Potages auSagou 236
EHAr.XXVII.‘Pomges deSemoaIc. 237
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Crar. XXVIIL, Porage au Salcp. 1 5‘&‘

. Crar. XXX, -

Cuar. XXX, Du Bauf i I.’.Anglazﬁ:.
- 244
I l V R 1:‘. 1 V'.

Des Sauces en general & I’Art dex-
' traire des Animaux les Sucs des plus
S alutazres & ls plus deltcats. g

'CKAP.I Des Roux & G'oulz.c. 247
Cuar, 1L Du Jus de Beuf. . . 259
_ Cx—mp 1L Jus de Peau. 252
-CHAI’. Iv. n” Riand 4» wmr 254
Cuar. V. Blond de Peau }chS;zgz;;, 257
CﬁAr. VL Jus de Poulardes & Cha<

pons,&e, .. . .- - . 260
CHAI’- VII Jus d’Ozes 6‘ de Carzardse
N 262.~

. CHAP. VIII. Jus de Perdnx.' '_ 266
Cuar. IX. Jus e Lapereaux 5 Les.
o - vrautsy~ e, - : L 268
CHAP X, Jus de Jambon. N 271
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Crar, XI. Eﬂéncc de Jambon, ays
Crar. XIL. Jus an I\g/lauram s &a

oo 277
CHAﬁ.- XNL. Jus zl’EcrcvM_Ié.é. 279
Cuar. XIV. Le Jus au Silvain; 133
CH.AP XV. Dcs Sauces pour Entrées
' - 283 .
CHAP. XVI. Des Sauces pour Rot. 2 99 .

"LIVRE V

Dcs Epzces Aﬁzjbrmemms & Gar-
- mitures. )

CHAP.I Des Epices en genéml 31'8
Cuav, L. 4ffaifonnemens du Pays. 32x
‘CHAP 1tk Aﬂmjorzrzcmms Etrangers,

- 342
CHAP IV Afazfonnemms melamves ,-
' Epiceries compofecs a 34,8

Cuar. V. Eptces pour Pétifferie, 349
Cuar. VL. Fmes Epzces pour- les En—
“erées.. R | 50
CHAP. \"4 18 Eﬂéncc d’Azl 353
Cuar, VI, Saumure pour corzﬁrc Pois:

‘ Vi -
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~yerds'y Aricots’, Concombres & Légiia
- mes » & les conferver verds toute Pan=. |
g 354
Caaar. IX. Des. Farces en.géneral, 356
Cuar. X. Farce pour Volaillés. . ,_3.57
Cuar. X1, Farce pour: Gibier. ",;-’3; 58.
- Cuiar. XII. Farce au Gratin, 360 '
. Cuav. XL Farce aux’ “Ecreviffes. 36:
Cuar. XIV.S alpzcnrzs crus & cuits, 363
Cuar.. XV Garmmre des Soupem Z’Al.
lemande; IR 365
Crar. XV, Garniture de Bouilli, 367
‘Curar. XVII Garnitures d’Enzrees. 369

L 1 V R E v I
I.’Arz de con]érver des Viandes a_les
Polailles & des chumes frazs tonte -
L anncée,

’ CHAP. Prmapes confervateurs. 371"

Caar. 1L Du Baeuf' s Fearw & Mou-
. iten, . AL N 37;

' v(,HAP HIL Dzm{orzs 5 Poulardes. , Cha-
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- pons 4 & Ponlets conferves frais  toiree

. lafemaine. - .- - - 380
Crar, 1V. Levrauts o -Lapins, Per-
- cdreaux , Goo . 383
G‘fxin.'v."-iS'apglicrs o Daims 5" Che=
Covrilsy&é s L T 384
Crmp Vi Canards Poalcs & Pi-
) geoms. e 388
CH arVIL Bauf jz'zlc 5 confervé: frais
wzoute Pannée, * = .t 389

C}'-:AP VIS C'uzj]es d’Oze & de Dirde
‘ vconferwes fraiches trois moise - - 395,
CHar. IX. Du Cockor- falé,- -+ 401
_CHAP. K Prepamrzorz du. Lam de
< Bayenne, sl o 405:
CHAP XL Prepardzzorz des: ]ambom‘
“de B;yorzrze S 7407
CHAP XI1I, ]arnéans Sales de “Fro-
L wence, . © . 409
Cusr. X1 Sduczﬂorzs & Arkes. . “43EF
"CHAB XIV. Andoaz[les &. Lervelats.
: 415

CHAP.v XV' C/zoucroaze ‘Allemarde,
417
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Crar. XV, Chous - Jleurs & ‘Clzozzx
. rouges comfits, . .. gax

- €nar, XVII. dricots verds toute Pan-

e, - 422
CHAI'. XV Autre manicre de _/éc/zer
: des Aricors verds toute Uannée, * 425

- Cuar, XIX, Culs & Artichauds & Cone

- combres-confirs d PEaufel, ' . 427

Crar. XX, Céleri, Oignons , Bettera-

~ves conferves frais. < .. .. 428

'CHAP XXI. Epinards , Oﬁl”e Pour-

- -pier o Chicorée coujérws verd: pendant

- fix moisy - - - . 43®
Ciar. XXI1I, A_/j:crges o Houblon &
 Cardons confits en verds ~ - 432
Cx-iAp. XXIIl., Artichaudsentiers , con-
fervés verds toute Uannée. . 433

CraAr. XX1V. Champignoris , Moz{_fe-’ .
- rons & Morilles confits en verd. 43§

‘Cuar. XXV. Cornichons , Capres ,

. Gouffes de Giroflee€ G rames de Ca-
pucines. 36
Crar. XXVI. Mamm de cofzfcrm ks

~

-
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Truffés fraiches toute Pannée, ~ 440
Cuar. XXVIL Truffes confervées au
Jee. ‘ | | 441
Cuar. XXVIUIL Lait en poudre , on
moyen davoir en peudre du bor lait ;
qui fe confeérve larzg ~LERLS ﬁzns altéras

tion. T 444
Caar. XXIX. Moyen de conferyer le

Beurre frais perdant unmois. - 449
CuAr. XXX. Maniere de eonférver des
Oeufs pmdanz f X mois. 452
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