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CET OUVRAGE est remarqué pour sa concision en méme
temps que pour sa clarté. Ceox qui désirent des recettes plas
expliquées, plus détaillées, ne pensent pas & I'embarras de
tenir en méme temps la casserole et le livre ouvert. Cest
alors que I'on recherche la concision qui évite de lire une,
deux ou trois pages pour une seule recette,

On doit penser aussi & la difficulté d’employer souvent les
balances, et I'on doit s’habituer a doser juste au coup d’eeil
ou au godt les substances & employer. Rien, en effet, ne
peut s’apprendre complétement sans avoir pratiqué quelque
temps.

Fotes et Galas mobliles.

Phques, Ascension, Pentecdte, Féte-Dieu. — Jeudi, Dimanche
Mardi Gras.

Jours de maigre fixes.

Les Vendredis et Samedis de I'année, excepté les Samedis
depuis la veille de Noé! jusqu’a la CEANDELEUR
(temps des couches de la Vierge).

Jours de majigre moblies

Dans plusieurs diocéses, les trois jours des Rogations. — Les
Quatre-Temps. — Les Jours de Caréme, excepté les
Dimanche, Lundi, Mardi, Jeudi de chaque semaine,
depuis le jeudi aprés les Cendres
jusqu’au Dimanche des Rameaux, sel®n les diocéses
et moyennant aumoéne.

L’archevéché de Reims et les évéchés suflragants,
Amiens, Beauvais, Soissons, Laon,
sont exemptés, depuis 1853, du maigre les samedis,

Cet ouvrage ne pent étro imprimé mi tradait sava {'actarisation des édifours.
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Depuis longtemps déja il n’y a plus de bonne maison au
monde qui p’ait adopté la cuisine francaise ; les livres méme
qui servent de guides en pays étrangers sont presque entié-
rement remplis de recettes traduites des livres francais.

1l était donc utile que les principes de la cuisine francaise
moderne fussent fixés dans de bons ouvrages, ef les mé-
thodes dégagées des pratiques compliquées des anciennes
formules. C’est un avantage dont, cependant, on n’a joui
que depuis que Viart, cuisinier, et Fouret, restaurateur
parisien, ont publié le Cuisinier impérial, qui a été copié
mot & mot dans les livres d'Archambault et de Beauvilliers,
oubliés maintenant.

Plus tard, Caréme, le maitre de tous, a donné des régles
supérieures & ce qu'on avait pratiqué jusqu’alors.

Mais foutes les prescriptions de ces excellents ouvrages
n'étaient pas, tant s'en faut, applicables & la pratique de
la ménagére*, qui n’a pas & composer des diners splen-
dides, et qui cherche a allier, autant que possible, la sim-
plicité avec le bien-étre.

C'est a cette absence de Livre populaire pratique que le
présent ouvrage a dd son existence, et je vais dire pour-
quoi il ne porte pas pour auteur le nom d’'un artiste culi-
naire de profession.

Disciple zélé du célebre auteur de I'dlmanach des Gour-

* On en pourra juger par la fameuse recette de P’ex-Cuisinier impé *

rial, qui prescrit de faire rdtir vert 12 canards (douze) afin d'en
tirer le jus pour accommoder 15 ceufstl... et par ceite autre pour
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mands, qui avait précédé Viart et Caréme, et autant ami
de I'horticulture que de la gastronomie, je passais une
bonne partie de 'année & la campagne, obligé de diriger,
dans un certain isolement, les préparations de mon dfner.

Mais quoique n'étant pas étranger a cette agréable prati-
que, j'étais souvent embarrassé pour plus d'un mets, et
n'avais d’autre ressource que les ouvrages du dix-huitiéme
si¢cle, remplis de recettes mal expliquées et incomplétes,
dans lesquelles le boucher était le grand fournisseur pour
donner une succulence exagérée a de simples sauces.

Je dus, pour mon propre usage, refaire, simplifier et
compléter les recettes de la bonne vieille Cuisiniére bowr-
geoise, tant par mes expériences que par les conseils d'ex-
cellentes ménagéres. 1l est résulté de ces travaux conti-
nuels pendant dix ans, i la campagne comme a la ville

composer la sauce espagnole avec 2 noix de veau, 1 faisan, 4 per-
drix, une noix de jambon, une bouteille de vin de Madére, ete.!!

1l parait que certains auteurs n’ont pas encore perdu le goat de ces
-extravagances, car on lit dans un ouvrage publiéen 186*, une recette
ol pour 2 lilres d’eau on emploie, dans la méme marmite, 1 kilog.
de veau, une dinde ou 2 poules, un gigot de mouton et du bouillon
ordinaire pour le remplissage. Le tout destiné 4 produire quelques
tasses de ce qu'il appelle « un excellent bouillon »!!

En voici encore une de 186" pour la sauce espagnole : — 3 noix
de veau, du lard, tranches de jambon, 1 faisan, 2 perdrix, une
poule, 6 carottes, 5 ognons, 6 clous de girofle ; MOUILLEZ AVEC DU BON
consommgé. Plus : madére sec, champagne ou bourgogne. (L’auteur ne
'it pas §’il faut du chambertin.)

Autres extravagances : Recette indiquée comme MobELE dans un
suvrage publié en 186*. — 4 kilogr. de tranche de beeuf et une poule
Mouiilez avee 10 litres de bouillen, ce gui suppose encore I'emploi
de 4 kilogr. de beeuf : so1T €N TOUT 8 KILOGRAMMES OU 16 LIVRES DE
BOEUF POUR FAIRE UNE SAUCE eéspagnole. — Maquereau aux groseilles:
Ayez du velouté, page..... A cette page on lit : Pour faire du velouté,
prenez du jambon, des débris de veau, une grosse poule, etc. — Et
cela au lieu de se servir simplement de ce que nous indiquons, nous.
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un véritable manuel que j'eus, plus tard, la pafisde’ de
publier, ce qui a eu lieu en 4818, pendant que.'todjours
voué a la gastronomie, j'ajoutais A chaque in(aYETRIHEAT®
bonnes recettes et corrigeais les anciennes, en o M
par moi-méme ou ayaut sous mes yeux la manutention,
et m'aidant des avis de plusieurs bons praticiens et pra-
ticiennes.

Ainsi Pouvrage ne peut porter que mon nom, puisgr’il
n'existerait pas sans les soins infinis que je lui ai donnés
pendant tant d’années, et parce qu'aucune des personnes
qui y ont contribué n'aurait su y mettre l'ensemble tel
que je le comprenais.

Je Vai présenté comme enseignant la Cuisine de la Cam-
pagne, par la raison que je n’y ai rien oublié de ce qui peut
étre nécessaire en particulier aux personnes qui habitent la
CaIpagne, MAIS SANS AVOIR OMIS AUCUNE DES BONNES PRES—

CRIPTIONS UTILES A LA VILLE,

J'ai méme profité de mes voyages hors de France pour
donner une idée du goiit des gastronomes en divers pays,
en faisant connaitre I'usage de mets ignorés, et en donnant
la facilité de rappeler a des voyageurs quelques-unes de
leurs jouissances nationales.

On trouvera donc, a la suite des recettes de la cuisine
de notre pays, un certain nombre de formules tirées des
CUISINES  ITALIENNE, ESPAGNOLE, ALLEMANDE, ANGLAISE,
POLONAISE , efc.

Voila pourquoi la modeste CuisiNIERE DE LA CAMPAGNE
a pris de I'extension, et s'est approprié plusieurs choses
qui semblent, au premier coup d'eil, sortir de son cadre.

Du reste, on y trouvera I'art de conlectionner un diner
de deux personnes , comme un diner de vingt et plus, et
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les moyens a4 employer seront toujours simples, si on le
veut. ainsi que la dépense sera minime. Néanmoins les
mets pourront étre distingués et la dépense proportionnée,
si l'on fait un choiz raisonné dans la table des mets placée a
la suite du présent avant-propos, table qui n'existe dans
aucun autre ouvrage, méme dans les nombreuses imita-
tious que Yon a faites de celui-¢i pour chercher a en par-
tager le succes *.

* Avant sa publication, aucun n’avait porté le titre de Cuisiniére
de la Campagne. Cependant, aussitét qu’il a été généralement ré-
pandu, on a changé le titre de plusieurs vieux manuels pour los dé-
corer de ce mot Campagne , que V'on a regardé cornme un talisman
devant faire 1a fortune d’un livre, si médiocre qu'il fot. I v’y a pas
jusqu’a la vénérable Cuisiniére bourgeoise qui ne soif devenue ausei
campagnarde, de citadine gn’elle était depuis un siécle. Le Cuisinicr
IMPERIAL S’cst (ait aussi campagnard. Des imitateurs, plus ingénieux,
ont affublé d’anciens ouvrages de titres nouveaux, ainsi que de la con
verture ou du cartonnage usité de la Cuisinicre de la Campagne el
de la Ville, espérant profiter de I’erreur qui pouvait résulter du pre-
mier coup d’eeil!... Ils ont encore pillé les cuisines étrangéres, et
autres, mais aprés les avoir rendues éfranges par d’incroyables
bévues.

Ces artistes ont décoré leurs PREMIERES éditions ou leurs vienx
exernplaires invendus du titre de 10°, de 29¢, 36¢ élition, cte. 11!

Un d’eux se permet de dire, pour vanter son aeuvre, qu’tl I'a puisce
dans Ja CuISIIERE DE La CAMPAGNE ET DE LA VILLE!!

La premiére édition du présent ouvrage a parn réellement en
1818.
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| Les conirefacteurs de tout ou poriie de cel
_ ouvrage, ou de son lilre, seronl poursuivis selon
} loule la rigueur de la loi.

|

Toutes les figures sont faites sur des dessins
‘ nouveaux qui sont la propriété des Editeurs.

EXTRAIT DU CODE PENAL.

Art. 425. Toute édition d’écrits, de composition musi-
cale, de dessin, de peinture ou de toute autre production,
f imprimée ou gravée EN ENTIER OU EN PARTIE, au me-
pris des lois et réglements relatifs a la propriété des auteurs,
est une contrefacon ; et toute contrefacon est un délit.

La Trapuction est également interdite.

Paris. — Typ. de E. Plun, Nourrit et C¥, rue Gurancitre, 8.



18 TABLE DES METS SELON L’ORDRE DU SERVICE.

Brioches. 469.

Echaudés. 482.
Croquignoles. 480.
Gateau de Madeleine. £76.
Biscuit de Savoie. 474.

—encaisseetalacuillere.475.

— de Reims. 436. demer.
476.

Génoise, 476.

Gaufres. 471.

Nougat. 480.

Croquembouche. 495.

Massepains. 479,

Macarons. 479.

Pastilles de fleurs d’oranger,
etc. 488.

Meringues. 482.

Pains d’épices. &8%&.

Fruits de toutes sortes.

Compote de pommes. £90.

— de poires. 491.

— de poires crues. 494.

— de coings. 492.

— de prunes. 493.

— d’abricots . 493.

— de péches. 493.

— de cerises. 49%4.

— de raisin ou verjus. 494.

Compote de groseilles. 49%&.

— de fraises et framboises.
495,

— de marrons. 495.

Tranches de paches au sucre.
493.

Prunes confites entitres dans
une gelée. 512.

Péches, prunes et autres
fruits glacés. 514.

Pite d’abricots. 504.

— de coings. 502.

Oranges glacées. 495.

Salade d’oranges. 493.

Groseilles perlées. 495.

— entiéres. 494.

— épepinées de Bar. 506.

Gelées, Marmelade et Con-
fitures de groseilles, ce-
rises, framboises, abri-
cots, prunes, raisins,
pommes, coings, épine-
vinette. 500, ete.

Gelée des & fruits. 504%.

Raisiné. 512.

Abricots , péches, prunes,
poires et cerises a I'eau-
de-vie. 518

Les USTENSILES et INSTRUMENTS mentionnés dans cet
ouvrage se trouvent dans toutes les bonnes maisons de
quincaillerie et d’articles de ménage.

La Maison CARNET SAUSSIER, Tue Montmartre, 26, expédic
partout les COMESTIBLES de différentes espéces.

M. FapaE, commissionnaire breveté a la halle au poisson,
a le dépot des HUITRES FINES d'Ostende, Dunkerque,
armoricaines, Marennes, etc., etc., rue Mondétour, 9, Halles

centrales.

e e
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Dans une cuisine, le meuble le plus essentiel est, sans
contredit, le fourneau : ce qui indique souvent I'impor-
tance de la maison et qui devient presque un objet de
luxe; il devra étre pourvu d’une étuve, d'une chaudiére a
eau bouillante, d’une grillade, d’un chauffe-assiettes, d’'un
four a rotir et d’un réchaud & charbon de bois.

Ce fourneau, dont nous donnons la figure, contient cinq
trous, dont deux susceptibles d’'agrandissement par le
moyen des cercles; la plaque de dessus, étant en fonte et
trés-chande, permet de placer autant de casseroles que
I'on désire.

On peut faire disposer le foyer a briler du bois ou du
charbon de terre, selon son goit.
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Fourneau portatif. A foyer, l*r_ plaque du fourneau; la
umée et la chaleur, s’étendant’dessous, tournent autour
- du fourneau, échauffent en
passant le réservoir d’eau E,
et le four D, pour ressortir
derriére. La plaque Bs'échaufle

si puissamment que l'on peut
i v faire autant de mets qu'il
! peut y tenir dc casseroles.
i Dans le four, on fait des tartes
i et autres patisseries; on em-
| ploie a volonté le bois ou le
charbon de terre. Cet appareil
échauffe trés-bien la cuisine;
B i ce fourneau doit é(re en fonte,
sans emploi de tole prés du foyer. ey

Fourneau potager. Un fourneau trés-répandu dans le
commerce est le fourneau pota
ger, avec carreaux en faience;
il est le plus simple de tous, et
facile a transporter; son prix
modique le fait rechercher des
petites ménagéres.

Cuisinicre en founte, Voici un
modeéle de cuisiniére en fonte
pour petit ménage, qui offre
aussi bien des avantages ; il
peut servir & deux fins, ¢’est-a-dire de poéle et de four-
neau de cuisine.
1l est composé de
cinq trous, et
d’une porte aro-
tir. A 'intérieur
un four, une étu-
ve, Ul réseryoir
a eau chaude.

On peut éga-~
lement disposer
le foyer al'usage
du bois, ou du

charbon de terre,

Jumelle a socle, en fonte, pouvant servir a 'usage d’une
personne.
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Fourneau parisien, en fonte, pour une personne seule c!
pouvant servir au déjeuner du matin, etec.

Ces deux

fourneaux, te-

nant peu de
place, sont por-
tatifs.

On peut em-
ployer comme
chauflage du
charbon ou de

la braise.

Fourneauz & gaz. Foyer mobile en fonte
& queue, non émaillé pour la cuisine,

Voici deux four-
neaux bien employés
par les personnes qui
se servent du gaz.

Le premier est com- | M
posé de deux trous sur e
lesquels on peut placer une marmite et, selon les besoins,
une casserole. En employant ce fourneau, on peut faire un
excellent pot-au-feu ; la facilité avec laquellc on peut ralen-
tir le feu, au moyen des robinets, en assure le succés; il
en résulte une grande économie.

Le second, qui est rond, peut
servir pour le déjeuner du matin,
pour de petites quantités, soit
comme aliments, tisanes ou aufres.
L'avantage de ces fourneaux est
d’avoir du feu instantanément.

On fait aujourd'hui des grillades alimentées par le gaz,
ainsi que des rotisseuses. La grillade est une caisse en
métal munie d'un tube garni de trous en quantité suffi-
sante, semblable au fourncau a gaz, qu’on emploie dans les
grandes cuisines.

Fourneau économique & un ou plusieurs brilleurs alimentés
par Uhuile de pétrole, muni de sa marmite, d'un caléfucteur
et d'un réchauffeur. Cet appareil, représenté page 22, est
alimenté par 'huile de pétrole. Aprés avoir allumé les bri-
leurs dudit fourneau, et fait bouiilir Ic contenu de la mar-
mite, ce quialieu en trente ou quarante minutes, on éteint
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{es becs sauf un seul, dont on baisse le feu. La chaleur de
ce dernier est enlierement utilisée par le conservateur de
chaleur qui entoure la marmite et empéche la déperdition
du calorique. Elle est suffisante pour
maintenir une ébullition trés-réguliére,
sansaucunesurveillance, pendant quatre
heures et plus au besoin.

Au moment de servir on augmente
la flamme en tournant le bouton com-
muniquant a la méche pour déterminer
une forte ébullition.

Le chauffage par ce procédé ne re-
vient qu'a deux ou trois centimes par
litre de bouillon. i

Au-dessus de la marmite on peut pla-
cer un premier compartiment muni in-
térieurement d’'un tube y amenant la
vapeur produite dans la marmite infé-
rieure. Cette vapeur, ayant la tempéra-
ture de 100 degrés, cuit : haricots secs
ou frais, pommes de terre, etc., aussi
vite que si ces légumes étaient placés
directemert sur le feu.

Sur le calélecteur, on peut aussi placer un deuxiéme
compartiment sans tube de vapeur, dans lequel on fait
réchauffer les plats de la veille. Le fond de ce comparti-

ment est chaullé par la vapeur, qui remplit ainsi le role de
bain-marie.

Pot-au—feu.

Le pot-au-feu est certainement la base de la cuisine
francaise, et nous devons faire connaitre a nos lecteurs les
nouveaux moyens employés pour obtenir le meilleur bouil-
lon ou consommeé.

Nous n'avons pas besoin de rappeler que la premiere
régle & obtenir pour arriver a un bon résultat est de don-
ner au feu la plus grande régularité.

Ce chauffage n’est jamais obtenu par le moyen tradi-
tionnel, qui consiste & placer la marmite aupres de la che-
minée ou sur la grille d'un fourneau a charbon de bois.

Nous recommandons le nouveau fourneau portatif, fabri-
qué par M. BesNarp (ancienne maison Manris-BESNARD), & Paris.
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Gril se placant sur le fourneauw a pétrole. Pour cuirl: biifl
cotelette ou un bifteck, on se sert du gril circulaire, que '
place directement sur le fourneau au lieu du four.

On peut également faire rotir
du pain pour café au lait ou
chocolat sans que !a flamme
donne aucun mauvais goht. Ce
résultat est obtenu par la bonne
constraction de ces petits four-
neaux a pctrole qui, au moyen
de courants d’air bien établis,
bralent complétement tous les gaz contenus dans I'huile

de pétrole.
—
Four a rétir avec son four-
neau a huile de pétrole, fa-
briqué par M. Besyarp, dont nous avons parlé a lar-
ticle pot-au-feu. On peut
adapter un four en métal
a double cnveloppe, for-
mant matelas d’air chaud,
dans lequel on peut faire
cuire en une heure, sur
un plat ovale, une pigce
de viande : gigot, poulet,
dinde, roastbeef de trois a
quatre kilog.

On place simplement le
four sur le dessus du four-
neau allumé: on met dans
le plat 1a piece de viande a
cuire, avec de la graisse ou
dubeurre et trés-peu d'eau.
Au bout de quelques minutes le dessous de la viande est
doré a point, et ’on peut la retourner pour faire dorer sur
ses différentes faces. On ajoute ensuite quelques cuillerces
d'eau, aprés avoir réglé le feu selon la grosseur du mor-
ceau a cuire.

Garde-manger. On en fait de plusieurs formes, a cage
ronde ou carrée, faite en toile métallique, posée sur coffre en
bois, ou sur montants en fer; ils sont garnis a l'intérieur

’lll‘
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Le couvercle du gril sert a
concentrer la chaleur sur la
piéce a cuire.

Ty

S T

AR NN g 0 i



24 USTENSILES

de plusieurs étagéres. Le garde-manger forme boite peut
étre placé dans une encoignure; celui dont nous don-
nons la figure est plus moderne. A
son extrémité se trouve un anneau
pour le suspendre a un crochet; il
est muni de deux tablettes.

A sa“partie supérieure se trouve
un croc ou l'on peut y suspendre plu-
sieurs morceaux de viande ecrue.
volaille, gibier, etc. On devra de pré-
férence placer le garde-manger dans
un courant d’air.

Four de campagne pour patisseries
el entremets.

Seau a charbon cou-
ché avec pelle.

Nouveau four allu-
meur mobile. Cet appa-
reil est destiné a faire
cuire, avec peu de feu,
sur tous les fourneaux
decuisine, tous lesmets
qui ne peuvent étre
cuits convenablament
que dans les fours.

Hl se compose d: trcis
pieces :

1° Une étuve en tole,
que 'on place sur un
fourneaupoury concen-
trer la chaleur qui se
dégage du fover, cha-
leur doxf on régle l'in-
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tensité au moyen de la soupape placée dans le fuyan o
tirage disposé au-dessus de l'étuve ;
2° Une brique, ou une plaque métal-
lique indispensable pour
empécher I'action directe
du feu au-dessous de I'us-
tensile de cuisine, évitant
ainsi que les aliments ne brilent ou ne
s’atlachent au fond ;
3¢ Un support ou grille en fer pour

supporter la brique. Il
peut aussi servir de gril E:%
ordinaire et a faire chauf-

fer les plats et les assiettes.

ULTIMHEAT ®
IRTUAL MUSEUM

Maniére de s’en servir,

Remplissez le foyer de charbon, qui s’allumera trés-vite
en recouvrant le fourneau avec I'étuve, dont vous laisserez
la soupape ouverte ; puis, lorsque le charbon sera complé-
tement embrasé, retirez I'étuve pour mettre sur le foyer
le support, Ia brique et la casserole qui contient le mets a
faire cuire; recouvrez le tout avec I'étuve en tenant la
soupape ouverte jusqu'a I'ébullition ; ensuite, réglez la
chaleur en fermant plus ou moins la soupape, et laissez
s'achever doucement la cuisson.

Pour les mets qui nécessitent d’étre cuits avec une cha-
leur vive, comme les omelettes soufflées, les crémes et les
gratins, lorsque vous avez mis votre mets sur le four, fer-
mez la soupape jusqu’a ce qu'il soit cuit; puis, pour activer
la chaleur, vous I'ouvrez pour dorer et gratiner votre plat.

11 suffit. pour surveiller le degré de cuisson, de soulever
I’étuve de temps en temps.

Pour la cuisson de tous les mets, il est indispensable de tou-
jours metive sur le foyer le support et la brique avant d’y
mettre la casserole et la couvrir de I'étuve.

Il est indispensable aussi, lorsqu’on emploie du charbon
de bois ordinaire, de le recouvrir de cendres lorsqu’il est
bien allumé, afin d’en modérer P'ardeur en en ralentissant
1a combustion.

Crémaillére tournante, Un montant A de 2 centimétres de
force supporte, renforcé par I'arc-boutant B, la traverse G
en fer méplat. Sur cette traverse oa potence on accroche
a des crochets mobiles en fer, de 15 a 25 centim., des chau-
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drons ou marmites a anse, soit un seul ou deux a coté'un
de l'autre. Avec les pincettes,
on attire en avant cette po-
tence ==t on y pose ou on en
enléve les chaudrons sans s'a-
vancer ou se baisser dans la |
cheminée pour atteindre la cré-
maillere d'ancien usage. La

barre montante A tourne dans

les pentures d e, scellées dans ,i

Uintérieur de la cheminée. Sa
longueur devra étre propor-
tionnée a la hauteur du man-
teau, si la cheminée est petite.
Si elle est élevée, une hauteur

de 60 centim. environ suffit.

Allume-feu. Cet appareil est préférable & tout ce qui s'est
fait jusqu’a ce jour pour allumer le
charbon de bois dans les cuisines.

Une grille se trouve placée a moi-
tié de P'appareii intérieurement. On
introduit quelques morceaux de char-
bon, jusqu’au tiers du tuyau, par
I'ouverture d’en haut. On enflamme
un ou plusieurs morceaux de papier
chiffonné sous le céne, en ayant soin
de laisser passer un peu d'air en
dessous.

La flamme, passant & travers la
grille, met en ignition quelques char-

a bons, et le tirage seul

'i allume le reste sans

Xy le secours du soufflet.
On verse ensuite dans le fourneau. L3
Ventilateur pour faire prendre prompte~
ment le feu desfourneaux. Untubedetdlea de
30centim. delong etde 7 dediamétre est muni
d’un autre tube en entonnoir renversé b de
18 centim. d’'ouverture. On le pose sur un
fourneau ou!’on aallumé, sur le charbon, des
copeaux ou un peu de braise. Un courant
& d’airs’établit par les trous inférieurset souffle
le feu de maniére qu'il s'allume trés-vite. i
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Le tournebroche portatif se place devant le feu, ou s ayppimeaT °

a volonté, aux cuisiniéres ordinaires. Une fois | \,
& en mouvement,
la ménagéren’a
plus a s’occuper
que d’arroser,
mais le roti ne
brulera pas, car
il a soin de I'a-
vertir par une
sonnerie quand
elle doit venir remonter son
. mouvement.

Rétissoire a bout sphérique étamée. Ce modéle a la pro-
priété de concentrer la chaleur.

Rotissoire automatique. En donnant la description de la
rotissoire  auto-
matiqueavec I'in-
struction néces-
saire pour s'en
servir, nous ne
saurions trop la
recommander i
nosnombreux lec-
teurs; en ayant
fait usage, nous
pouvons en ga-
rantir, 'excellent
avantage.

Instruction.

Ficeler la piéce
a rotir, l'accro-
chersanssecousse
a la chainette,
approcher I'appa-
reil tout contre le foyer bien embrasé et laisser tourner.

Laisser la porte ouverte pour avoir un meilleur roti;
fermer la porte si I'on veut cuire plus vite. La porte
ouverte donne aussi plus de force au courant d’air, et par
conséquent plus de vitesse a la roue.

Pour rotir une petite piéce, tourner la partie supérieure de
Vappareil de facon o mettre le godet d’arrosage a droite.

Pour rétir un grosse picce, fourner a gauche.

p—
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La chaine de suspension étant excentrée par rapport a
I'axe de la rotissoire, il s’ensuit que la piéce a rétir tourne
dans un plan plus ou moins rapproché du foyer, ce qui
permet de laisser constante la distance du roti au foyer.

Rétissoire & four. Un roti fait au four sur un plat, cuit
dans le jus et la graisse, cequi nuit
a sa bonne qualité. La roti-soire &
four se compose dune lechefrite
creuse au miliew pour puiser le jus
et supportant 2 montants pour por-

ter la broche. On enfourne cet appareil dans les fours si
communs actuellement.

La Cogquille & résir, & présent si connue, n'est ici que pour
recommander de ne se servir que de
celles en terre revétue de tole et dont
l'atre est profond, parce qu’elles offrent
b la ressource de mettre autant de charbon
que la piéce en nécessite, sans obliger aen
remettre. On peut mettre chauffer des
plats pleins ou vides ou des assiettes sur la plate-forme.

Cuisinicre @ griller. Elle se compose d'un batis en fer-
blanc A, avec un fond B que 'on glisse dans les coulisses C,
pour faire I'office du fond d'une cuisinicre ordinaire. Trois
tringles de fer D sont garnies chacune de 6 brochettes ou
I'on enfile les grillades. Ces tringles sont mobiles; elles
s’enfilent dans
les edtés mon-
tants de la cui-
siniére ; elles
ont des trous
aux deux bouts
EE, dans cha-
cundesquelson
introduit  une
fiche G. Le jus
des  grillades
tombe dans le
bas de la cui-
siniere, d’ot on le fait sortir par la petite gouttiére P. —
On voit d’aprés cette description que la cuisiniere a griller
peut se placer devant un feu fait, sans le déranger, ou
bien devant la coquille a rotir.

1
e

S=asa—

1
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Gril-rétissoire GosTeAU, nouveau modele. Cet appanei
permet de griller et rotir les viandes d’une maniére parfaite
sans odeur ni fumée, ULTIMHE

On doit se servir de braise ou de charbon de bois qu¥/RTUAL MU

Nouveau modéle.

I'on allume sur la toile métailique, on I’étale sur toute la
surface, on ne dont placer I'objet que I'on veut faire cuire
que lorsqu on n’a plus besoin de toucher au feu.

On doit s’abstenir de fendre les poissons si gros qu'ils
soient ; ils doivent cuire dans leur entier.

Autres Grils On en fait tous les jours de nouveaux, que

Pon trouve dans les bazars. Celui de la fig. G a paru
le dermier, et il est

préféré aux autres
a cause de sa leche-
frite et de sameilleure
confection.

Cételettier fumirore. On a fait
bien des appareils pour opé- _
rer la cuisson des grillades.
Celui-ci est le meilleur. De
plus, il est renfermé dans une
petite cheminée pertative qui
conduit la fumée ou I'on veut.
On descend la trappe B, et
les grillades, tenues chaudes
partout, cuisent parfaitement
sur la braisette placée sous
le gril.

2.
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Le Rétisseur pour les pommes de terre et marrons est
exécuté en tole et tiges de fer. Dans la cage A on place les
pommes de terre ou marrons: on lin-
troduit dans le tambour de tole B; on
abaisse le crochet G pour le retenir; on
accroche le manche a la crémaillére, si-
non l'on pose le rotisseur sur le feu.
De temps en temps, on fait tourner la
cage avec les pincettes, au moyen de la
poignée qui est au bout. La cuisson est
bientot opérée. A coté de Iendroit ou
il est attaché, sonbwgratiqués 2 trous
de 6 millimétres servant a I'évaporation

de la vapeur des pommes de terre. On
donne

tambour 16 centimét. de
diametre et 27 de long.

Poéle @ marrons avec couvercle ,
pour les faire griller a petit feu sur
les charbons.

Grille-marrons en idle, de 22 cen-
timetres en carré et & d’épaisseur,
avec un couvercle & charniére. On
metles marrons dedans, on le pose debout devant le feu de
la cheminée, on le retourne et secoue de temps en temps.
pour faire cuire également les marrons.

Les marrons cuisent bien dans un briloir a café.

Salicre de cuisine & quatre  Boite a café ou & farine.
compartiments.
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Briloir & café avec capote. Ce briloir est un de ceun Id jiius

employés; on trouve ce modeéle

dans toutes les grandes quin-

cailleries pour articles de mé-
nage.

Briloir a café en tole. destiné

a profiter d'un fen un peu flam-

bant dans la cheminée. C’est le

plus simple des briloirs &
café. 1l a 13 centim. de dia-
métre, et le manche en a 45.
Il exige d’étre secoué conti-
nuellemeut,.

Briloir. & café, plus com-
pliqué que ceux ci-dessus, mais aussi beaucoup plus parfait.
Le récipient qui contient le café est
arrondi en tous sens, ce qui permetau
café de se présenter plus également
a la surface chauffante. Le couvercle
gui se pose dessus permet aussi un
chauffage égal, sans perte de com-
bustible. (Toy. page 658, larticle
Café.)

Gaufrier tournant. Sur un fourneau
quelcon-
que A, on
pose la
plaque mo-
bile ronde b ou se trouvent des
échancrures ¢, sur lesquelles on
pose le gaufrier d, ajusté A ces
échancrures. Au moyen des deux
X)) manches, on tourne plus facile-
ment que l'on ne fait avec le
gaufrier ordinaire.

Pocle d frire sans queue, pour
servir sur up fourneau. On les
fait. le plus souvent, ovales.
11 suffit d’'un bon feu ao mi-
lieu.

ULTIMHEAT©
 VIRTUAL MUSEUM




USTENSILES

Porte-plaz en fil de fer étamé pour por-
ter les plats chauds de la cuisine sur la
table- de la salle a manger.

Spatule & friture, plate, en forme de pelle a feu, plus
commode qu’une écumoire pour

Qa:.’:——% enlever les fritures aplaties.
Spatule @ crépes,
servant a les retour-
ner et enlever. Lon- |

gueur, 38 c¢. dont {
13 pour la spatule.

Fer & glacer les cré-
mes. Ce fer est en tole,
et I'on yplace des char-

e bons ardents; il est
rond, et prend bien mieux la forme des plats que la pelle
rougie au fen dont on se sert habituelle-
ment. Largeur 10 centim., queue 26, man-
che 10.

Petit Seau couvert, en zinc, servant a
réunir les eaux sales dans les apparte-
ments, pour les porter au dehors sans
qu'elles incommodent par la vue ou
Podeur.

Lazette en fil et en forme de pinceau, pour éviter de
tremper ses mains dans I'eau
chaude en lavant la vais-
selle.

Vaissellier, pour égoutter la vaisselle a mesure qu'on la
lave, et dont la figure fait bien comprendre la forme.
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Presse-jus. Les médecins ordonnent pour la noustilidi:
des personnes faibles, des jus de viandes. — L'insirumULTIMHEAT
qui sert a extraire ces JUS se compose, comme (MRTIAL MUSEUM
figure ci-contre, de 2 palettes de bois dur d
d’épaisseur, qui sont tai]le’es en :
méchoires, entre lesquelles on
place un morceau plus petit de
chair et de 2 centim. d’épaisseur.
On presse avec les manches, en
retournant les morceaux de ma-
niére a ne rien Jaisser. On recom- 7
mence avec le reste de la viande, sojt un “4rand bifteck ou
autre tranche de chair
sans graisse. On pressera
de maniére que le jus
coule par P'angle A dans
une tasse échauffée par
un bain-marie, et l'on
consommera de suite, soit
seul, soit en y trempant
de la mie de pain.

Nouvegu presse-jus. Le
presse-jus nouveau mo-
déle est en fonte, émail-
lée a l'intérieur. La pres-
sion a lieu au moven
d’'une visqui exprime une .
plus grande quantité de ]llS que I'ancien modeéle.

Séchoir, composé de 2 chéssis en bois, & charniéres, pour
étendre a la cuisine les linges et tor-
chons. Le méme peut servir dans un
cabinet de toilette.

Planche & couteauz pour les nettoyer
en les passant sur la planche du dessous

a avec b
de la 3 —-
terre
pourrie
en pou- a

dre, sorte de terre qui vient d’Angleterre, et ensuite sur un
cuir cojlé a la planche supérieure en b. La terre pourrie se
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renferme entre les 2 planches, et le tout 4 suspend i un
clou. Longueur, 40 centim, sans
le manche; largeur de la plan-
che du bas, 10; celle du haut
et cuir 6. On en a fait de 60 c.
Le tout en bois blanc.

Hachoir. On en fait 2 2, 3 et 4 James de 33 centim. de
Jongueur et 4 % de largeur sur 3 centim. de cinfre. Les

lames se démontent trés-facilement pour les affuter 1ls
hachent trés-bienles herbagesetla viande
cuite, mais non la viande crue. La clef
qui est gravée a coté sert a démonter les
écrous lorsgg’on veut affiiter les lames.

Autre Hachoir simple dont la lame a
27 centim.sur 3. La planchetle a rebords
qui est & son coOté, et sert a hacher, a
45 centim. sur 40 en bois tendre.

Egouttoir en fer-blanc s’acerochant h
pres de la cheminée et servanta suspen-
dre I'écumoire, la cuillére a pot, ete.

Terrmt’ a goulot. 11 est & désirer que partout on fabri-
que les terrines de cuisine d'une forme élevée
et portant un goulot comme le dessin ci-contre.
Ou abandonne & Paris les anciennes terrines
vertes pour ces jolis vases en faience blanche

et jaune. )
Cuisson des aliments a la vapeur.

La description de la marmite destinée a cette cuisson fera
comprendre son utilité. Elle est en fer-blanc et peu coii-
teuse. Le récipient A, percé de trous de 5 millim. , descend
a moitié dans la marmite B, que I'on emplit d’eau jusqu’a
5 centim. du récipient. On fait bouillir, et la vapeur qui
s'éleve cuit les légumes placés dans le récipient. Le tout se
recouvre du couvercle C

Si dans le récipient on met un bon chou, parsemé de sel
dan':ﬁlgs feuilles, il est cuit trois fois plus vite que dans I'eau,

e ————————
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et n’a pas d'icreté. il a un gout si prononcé et si J‘;F(B‘lr_%MHEAT‘@ :
qu’un peu de beurre suflit pour I'assaison-
ner. En général tous les légumes verts cuits G ?E[,S’AL MUSELM
ainsi sont bien plus savoureux et sans =
acreté Les potirons y sont excellents; mais
c’est surtout daus les pays ot les eaux scnt
saumatres ou chargées de dépots calcdires
que ce moyen de cuisson est précieux. Les
artichauts seront placés les feuilles (rognées)
en bas. Les plum-puddings y cuisent trés-
vite. Voy. Marmite pour conserves, p. 640.

On peut remplacer cet ustensile par une
marmite en fer. en placant & quelque dis-
tance du fond une séparation a jour en
osier ou en fil de fer étamé. Les légumes se posent dessus,
et le feu se fait en dessous, afin de ne chauffer que le fond
ol l'on a versé I'eau. On place sur les légumes et sous le
couvercle un torchon blanc mouillé.

€% Glacoire On la remplit & moitié de sucre en pou-
i

dre et on lasecoue, de cdté, surles tartes de fruits,
beignets, gaufres, etc.

Fourchette 2 2 dents pour ma-
nier les pieces dans la friture.

Plats creuz en fer battu. Un grand appréciateur de notre
livre, M. P. W., nous signale les
avantages de la vapeﬁr d’eaunon
comprimée pour. ré8haufier les
aliments, ou méme Wire cuire
ceuis sur le plat, ceufs‘brouillés,
crémes, etc.

Emploi de ces plats.

Pour réchauffer une assiette d’aliments, mettez dans un
plat creux de 22 centim. un verre d’eau, placez assiette
dessus, et le vase sur un feu modéré; pour faire réchauffer
une plus grande quantité d’aliments, il y a des plats de
25 centim. ot 'on mettra un verre et demi d'eau, et d’autres
de 28 centim. ou l'on devra mettre deux verres d’eau. La
pratique fera prendre les plats de ia grandeur proportionnée
a la quantité d'aliments; on pourra les laisser chauffer
aussi longtemps que I'on voudra sans crainte qu'ils ne bri-
lent ou perdent leur saveur primitive.
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Marmite droite en cuivre rouge
étamé en de-
dans a lu-
sage du pot-
au-feu.
Braisiére
_ ou Daubiere
en cuivre
¢tamé, sur
le couvercle de laquelle on peut placer du feu. La daubiere en
terre pour ce qui doit étre fait & petit feu, est préférable.

Casserole en fonte
4 l'usage des mé-
nageres, pour ra-
gouts ou rotis dans
leur jus.

Marmite en fonte ¢
servant a faire pot-au-feu et soupe aux
choux, cte.

Casserole cuivre rouge étamé.

Casse-
role a
sauler
cuivre
rouge
étamé.

Fontaine & mains Mortier en marbre pour piler le sucre,
pour cuisine. le pain sec ainsi que d’auires sub=
2 stances employées en cuisine.

-
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Casserole alait bordée cuivre rouée
étamé.

Casserole longue servant 3 braiser,
ou cuire des viandes do formes allon-
gées, telles que : aloyau, fiet de
beeuf, langues, vofailles, ete.

Casserole a friture avec panier
en il de fer. Ou place dans le
panier ce qu'on désire faire [rire;
ensuite, on le met dans la {riture
chaude retirez une
fois frit et faites
égoutter le tout.

Boite a asperges.
On en fait en fer
battu et en cuivre.

Poisson-
niere. Ceb
ustensile
se fait en
cuivre éta-
mé, et,
plus éco-
nomique-
ment, mais non moins utilement, en fer
étamé. On'y place le poisson sur la feuille
Il a2 anses que I'on descend ensuite au fond
de la poissonniére d’ou on Perleve a vo-
lonté. Le poisson y est cuit dans son en-

tier, sans aucun déchirement.

Turboticre. Cet appare.l est fabriqué pour les turbots et se
- fait de méme métal que la pois~
sonniére; .son emploi et la
manicre de s'en servir sont les

memes.
Poclond’office,
en cuivre rouge
et manche de
méme métal ,
pour faire, en ‘
\ petit, le méme usage que la bassine a confiture : la cuisson
du sucre, le pralinage de (leur d’oranger, etc. On leur donne

3

Daubiére & queue,

P
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15 & 18 centim. de diameétre et 8 & 9 de haut. On en fait
de plus petits pour les pastilles.

Moules dits a charlottes, en cuivre étamé ou fer étamé,
servant a faire les charlottes,
les gAteaux deriz,desemoule,
de pomr=&s de terre, les
pommes au riz. L'un est uni
et Yautre a couvercle. On les
met au four ou bien on place
le premier sur le fourneau avec un couvercle de tole et feu
dessus. Ils servent aussi pour ¢mbales. On y fait aussi des bis-
cuits deSavoie. On fait des moules a cylindre au milieu, formant
un creux, ¢
pour divers
gateaux, ge-
léeset aspics,
et portant
toutes sortes
de facons et
cannelures.

Passe-sauce. On I'emploie aussi
pour le bouillon.

Boite a colonne. Elle contient une
quinzaine de tubes de plusieurs di-
- mensions qui servent pour la patis-
serie ainsi que pour la cuisine, pour couper la pate, les
légumes et les viandes cuites.

Couvercle de casserole, Tond ou ovale, en tole et & rebord,
sur lequel on met du feu
pour les choses que I'on
veut faire cuire feu dessus
et dessous. Il érite souvent
d'employer les fours.

Main, en fer-blanc, pour manier la
farine, des graines, etc.

Tasse de fer-blanc de la contenance d'un
demi-litre, dont il est bon d’avoir quelques-
unes dans une cuisine pour contenir ou
transvaser toutes sortes de liquides.




ET APPAREILS. A [ =

Pocheuse pour les eufs. Un plateac en fer-blartc'a. o
17 centim. de diametre, supporté par 3 petits piells / - ?lMHEAT
3 centim. de haut, est VIRTUAL MUSEUM
percé de 4 ouvertures ¢
de 6 centim.; dans les
ouvertures se placent de
petits godets d, percés de
31 (trous de 2 millim. On
plonge cet appareil dans
une casserole, et Fon y
‘verse del'eau de maniére
a le couvrir de 2 doigts
de hauteur. L'eau étant
bouillante, on casse sur chaque godet un ceuf qui en prend
la forme réguliére ; lorsqu’il est cuit, on retire le godet par
son anneau. on verse un nouvel ceuf et on recommence.
On peut faire des pocheuses a deux et trois godels.

La Boule a riz se met dans la marmite ou lon fait le
bouillon, une heure avant de servir, pour
faire cuire du riz ou des pates. On doit
avoir le soin de ne mettre que ce quil
faut pour que la boule
se trouve pleine quand
le riz ou la pate auront
renflé. On peut aussi la
faire fabriquer en fer-
blanc Une autre, nou-
velle, en fil de fer étamé,
a claire-voie, sera préférée, parce quelle est plus légére et
permet de voir & travers.

Boudiniére, en fer-bianc, de 8 centim.d’ouverture,
servant a entonner le sang et les ingrédients dans
le boyau. Elle sert aussi a entonner les saucisses.

Autelet ou brochette en fer pour atteler ou atta-

cher une piece a la broche.

|

Brochettes ou Attelets en ar- P

gent. D
Quand on les garnit de ris,

foies, truffes, champignons, %@

! filets de volaille, crétes, ete.,
\\ on en orne les grosses piéces B
de relevés, et elles prennent :

le nom d'attereauz.
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,  Petit moulin a julienne, en fer blarx, expédiant
I/ assez vite et taillant les racines en filets, qui
tombent dans un tiroir placé dans la boite.

Moulin a poivre. Si I'on achéte le
poi\re notr ou blanc, en "x“ﬂs et
qu'on le pulvérise soi-méme on peut
étre certain qu'it n’est pas falsifié. 11
moud trés-fin, si on serre la \15 a point. On ne

\ moud qu’a mesure de 'em-
ploi, ce qui fait jouir de
\ tcui Iarome du poivre. 1l
peut servir a faire les 4 épices. La
muscade seule exige une Rape-mus-
cade, petit instrument de fer-blanc,
trés-expéditif. La rape est en a, ou I'on
place la muscade.

Couteau avec lequel on
ouvre les bolles de fer-
blanc qui renferment des
conserves de pois, haricots, homards, sardines, etc. La

lame qui coupe est soutenue par une patte transwersale sur
le bord de la botte.

Panier a boutewies en fil de fer galvanisé,
moins volumineux et plus commode que celui

n%i%’

é%iﬁ\, el osier.'On ne le remplit que d’un seul rang
> g 2 de bouteilles, de & ou de 6.

G

§§§ Pince & champagne avec laquelie on coupe
SS2 ¢ le fil de fer des bouteilles. Elle A
= est fixée dansunmanche a cou-

teau, et la lame a 3 centimétres.

Tire-bouckon anglais. On en faif usage a table, devant
soi, avec peu de mouve-
ment et sans effort, au
moyen du tourniquet qui
[} est indispensable.

Voy. les Vins pour
¥ d’aufres tire-bouchons,
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Le Panier a vin sert  monter les bouteilles dans Iz [posi.
tion ot elles sont

c’est-a-dire sans
troubler le vin.

Un autre pa-
nier @ vin est en-
core plus utile,
puisqu il permet
de ne pas dresser la bouteille, méme sur vl tahle ol on
la sert dans son panier.

Moulin a café. Ce mou-
lin est le
plus ré-
pandu, il
a lavan-
tage d'éire a la portée de tous. On serre la
vis a volonié; par ce moyen on obtient du
café trés fin.

Couteau a ouvrir les Luitres,breveté s. g. d. g.. de M. Ban-
sard, inventeur et fabricant, 75, rue Oberkampf. Une instruc-

2 tion détaillée jointe a

chagueinstrument per-
met de couper la ehar-
niére et le neend inté-
rieur sans produire
aucune brisure ni per-
dre nulle partie d’eau.
Ces avantwes nous font recommander ce modéle, en fonte
tres- soll(le.

Coutean ordinaire pour ouvrir les huitres. La lame arron-
die, ne doit avoir que

7 a 8 centim. sur 23 mil- — © [ s )
limetres. e

Fuurchette  coupanie ! %
pour détacher les hutres S=x )
et les manger, car eiles
doivent étre servies encore attachées en dessows.

Coupe julienne. Cet
instrument ., en bois,
se place sur une ter-
rine ol on le retient
avec le pouce passé

ULTIMHEAT®
a la cave méme, ) VIRTUAL MUSEUM
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dans le petit trou. On engage une carotte ou autre racine
dans I'ouverture de Ja planchette a coulisse B, que I'on fait
passer sur les couteaux A, ou elle se divise et tombe an

(ilaments réguliers dans la terrine. On
épargne ainsi beaucoup de temps, et 'ou-
vrage est parfait.

Presse-purée. On verse les légumes cuits
dans le cylindre A, en fer-blanc, par V'ou-
verture b; on presse avec le fouloir D;la
purée se fait avec promptitude, passe par
les nombreux trous du cylindre A, et
tombe dans la terrine placée
au-dessous.

Autre Presse-purce {lamand,
moins expéditif, mais qui peut
servir pour de petites portions.
\ 1l a 15 centiin. de haut et 11 :
‘ i \ de large sur 3 de courbe dans e bas.

Taille- légumes. Un
moule d'acier a placé
sous la presse en b, et
par-dessus des ronds de
carottes ou navets, les
découpe a l'instant en
figures de diverses for-
mes et grandeurs, selon
le disque de rechange

X
o

dont on se sert. On en voit plusieurs dans les figures ci-

v QUCE

_,=,_1

]
'0

-—-r
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contre, de grandeur naturelle. Les pluc patites se 'meftent
dans la julienne, et les plus grandes servent pour, /orM-TMHEAT
plats, ot elles font l'admiration des convives. Il a été VARTHAL MUSEUM

parM. Parop, aquion doitplusieursautres instramentsutiles.

Le coupe-julienne taille les racines en filets avec une trés-
grande facilité et une R
grande promptitude, au 2
moyen de petites tiges @
qui entrent dans les pe-
tits carreaux b, en fai-
sant agir les branches par
la poignée ¢. Dans son
taille-léqumes, M Parod
ajoute une piéce de re-
change qui sert de coupe-julienne.

Couteau a désosser, servant aussi 3 émincer des chairs,

des foies, etc. Il doit avoir sa
place dans toutes les cuisines, ou
il manque souvent.
Couteau a peler. A la lame est attaché, sur son tranchant,
un arrét se démontant a volonté
pour l'aflitage, et faisant I'office
d’un rabot. Par conséquent, on
enleve la pelure des pommes de terre, navets, ete., sans
oter de chair.

Couteau @ tourner les racines. Ce couteau, de 23 centim. ,

e
c b a

compris le manche, qui en a 10, est 4 2 fins. Avec le bout
de iylame b en ¢ on enléve les parties qui nuisent a la

forme que Fon veut donner. Avec la partie de a en b, qui
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a 9 cannelures, chacune de 5 a 6 millim. de largeur, on
tourne autour des racines pour les canneler et leur donner
les dessins que I'cn imaginera, tels que ceux des 4 [igures
ci-dessus et autres pris dans des caroltes, des navets ou des
pommes de terre. On fait aussi des cannclures aux cham-

= pignons.

ﬁ Quant a celleci, elle est taillée dans

¥ une pomme de terre et peut servir a leur
S=—>donner une forme qui causera de la sur-

prise, soit pour la friture, soit pour servir en salade.

Cuillerons de deux formes différentes pour enlever avec
leurs petites cuilleres d'acier e, b, des olives ¢ ou des olives

4

creusées d, ou bien, avec le cuilleron &, des houlettes e ou
de petites coques £, prises dans des pommes de terre, des
navets ou des carottes. Ils ont chacun 1% centim., compris
le manche, qui en a 9. La boule a de 13 a 20 millim. et
I'olive 25 4 30 sur 12.

Taille-racines. Avec linstrument dont voici la (igure, on
coupe les pommes de terre en spirale ; ce qui leur donne
une figure singuliére et agréable d. Lorsqu'on I'a enfoncé

”(H:L?/-J@ = )
s

dans la pomme ¢. en tournant & droite, et que tout est
decoupé, on tourne a gauche pour retirer le coutean b, qui
se dévisse en a, et laisse la pomme de terre d libre.

Voici un autre instrument qui taille en lorsades des

navefs et des pommes de terre pour garnitures de plats.

s ——

{
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Le manche est mobile, et on le sépare du fer toutes|lad| f6rs i
que Yon a faif une tor- IMHEAT®
sade. La longueur de \.MM‘%U\ § el
cet instrument est de
20 a 22 centim., sans
compter le manche. Il est de I'invention de M. Parop.

Fleurs-racines On a admiré, dans une exposition des
procuits de I'horticullure, a Paris, une large et riche cor-
beille de fleurs, composée d'anémones, de renoncules, de
o 8 roses et de boutons, efc.; et pourtant
,g‘a..‘:m, nous étions en hiver.

\%}y Voici une rose blanche tres-bien imi-

; tée avec un navet; une carotte jaune
aurait produit une renoncule ; unc b lierave rougeaurait joué
le role d’une rose de Provins, et Ponaurait pu varier ainsi,
selon la diversité des coufeurs, des carottes et des betteraves.

Yoici trois autres fleurs non encore epanouies, ef re-
présentées par des
radis roses, dont
les nuances du
dehors au dedans
ont ligure des cou-
leurs varées. La
figure de droite re-
présenieuncde ces
fleurs-racines cou-
pée par le milicu,
de manicre a faire comprendre les incisions qui servent &

= = imiter des pétales. La difli-
culté r'est pas grande,
puisque, aussitot I'incision
faite, le pétale s'écarte
naturellement ; un second
coup de couteau est néces-
saire seulement dans les
fleurs larges, ou 'écarte-
ment naturel ue serait pas
sullisant.

Ces fleurs étant taillées,
on les fiche au bout de
pelits rameaux de bran-
chages verts.

Crotitons faits avec des emporte-picce destinés a décou~
3.
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per des tranches de mie de pain, pour bordures de plats
d’entrée. On les fait frire dans I'huile, et on leur donne
plus ou moins de chaleur pour les rendre blonds ou bruns.
Ces croutons, de 2 a 3 centim. de hauteur, se collent sur
le bord du plat au moyen d’une péte faite avec du blanc
d’ceuf, de la farine et un peu de sucre.

La Seringue a massepains sert aussi & donner des formes

— - variées au beurre
l/\.{n’ < %) i de hors-d’ceuvre.
\ 3 /7 W -

N ¥ Dans le cylindre de

. fer-blanc e, de 45
millim., se place a
son extrémité b un
des ronds de fer-
blanc figurés a
coté, lequel est re-
tenu par un petit
rebord. Ces ronds
ou plagues sont creusés a jour selon une figure a volonté
dont on voit des exemples variés On met du beurre un peu
amolli dans le cylindre, on le pousse avec le piston ¢, etil
sort sous la forme de la piaque que P'on aura choisie. Si on
fait une plaque avec quantité de petits trous comme une
passoire a café, on aura le beurre frisé. Si, a mesure que le
beurre ou la pate sortiront du moule, on coupe avec un cou-
teau, on aura une étoile, un ceeur, ete.

Yoici une seringue a beurre plus simple, en usage en
Belgique, et qui w'a pas de piéces de rechange. 1l en sort
par 40 trous
des filets de
beurre  dont
Peffet, sur un
hors - deeuvre,
est gracieux et étonnant pour les personnes qui ne connais-
sent pas le procédé. Le tube e n’a que 35 millim. de diamétre,
ainsi que le piston 5.

Moule-beurre. Sorte de petite cuillere carrée en bois dont
le carré est cannelé en
travers et cintré. Le
nombre des cannelures
doit étre de 10. On
enléve avee cette partie une lame de betirre qui se trouve
ainsi rayée ou cannelée et qui décore tres-bien le hors-

~§
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d’ceuvre. Avec ces lames on compose des (leurs en 1#ilgif|uc
i _ou il est fort en usage. Il est aussi de fabrication belgp TIMHEAT'

Autre Moule-beurre. On connait des moules pour) yghtir. MUSEUM

- de petits pains de beurre plats; celui dont voici'la figure
donne au beurre la forme d'un cygne qui
se tient debout sur I'eau dans le hors-
d’ceuvre. 1l faut ajouter pour cela du beurre
. a plat sous son pied pour le faire tenir
droit.

Jai apporté un de ces moules d’Angle-
terre, ol j'en ai vu depuis 8 centim. de °
hauteur jusqu’a 30; le cygne se tenait fort bien sur I'ean,
ce qui formait un trés-joli ornement sur la table.

Si 'on cache dans leur pied, sur le devant, un petit mor-
ceau de fer, et qu'on leur présente une mie de pain ol on
aura caché un aimant, on les fera maneuvrer sur I'eau, a
la grande surprise des personnes qui ne connaissent pas ce
tour de physique. — Cet.2"jet me donne I'idée de citer ici
deux autres objets de sufprise.

Moyen de faire marcher sur la table des écrevisses qui parais-
sent cuites. Au milieu d'un buisson d’écrevisses on en placera
quelques-unes vivantes, sur lesquelles on aura étendu, avec
un pinceau, de I'acide sulfurique mélé a beaucoup d’eau; il
ne faut que quelques gouttes d’acide, et I'on pourra en faire
I'essai pour trouver la quantité nécessaire, afin que le test
de I'écrevisse puisse rougir sans que I'eau acidulée pénétre
a 'intérieur.

Moyen de faire un @uf gros comme douze Séparez les jaunes
et les blancs de 12 ceufs. Aycz une trés-petite vessie bien
lavée, séchée ct relavée en plusieurs lois, de maniére qu’il
ne lui reste aucune odeur; versez-y les 12 jaunes, licz-la
en lui donnant une forme bien ronde, et plongez-la dans
I'eau bouillante pour faire prendre les jaunes. Mettez les
blancs dans une vessie plus grande, et la boule de jaunes

_ dégagée de sa vessie; elle se soutiendra naturellement au
milieu des blancs; liez-la et faites cuire aussi les blancs.
Otez la vessie et coupez cet ccuf énorme en 4 sur une salade.

Planche sur laquelle on peut servir
les grands poissons quand on n’a pas
de plats assez longs ou assez larges.

= 1l v en a de carrées pour les turbots.
L petits pieds la supportent. On la couvre d’'une serviette
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plie que T'on fait déborder de maniére & cacher I’épaisseur |
dae la pianche.

Fouet en fil de
laiton.

Fouelteuse amé-
ricaine pour battre rapidement les cufs en neige, pour bis-
cuits, ainsi que pour cremes. Y
Un autre est faitd’'un manche
de bois creusé a un bout, On
introduit 10 bouts de il de fer
étamé de la force n° 11 et de 5% centim. de long, que 'on
recourbe au milieu de
/—% maniere a former une
@‘ sorte de ballon allongé
{comme la figure), qui

se {rouve ainsi étre composé de 20 brins. On remplit le
creux dans le mauche avec une cheville de bois qui serre
les brins.

I'ide-citron en hois. On I'entre dans une moitié de eitron,
on lui inprime un mouvement circulaire. et de suite le jus

|\

s’en éroule. Tl a 18 centim. : 11 pour le manche et 7 pour

la téte, cannelée profundement comne on peut le voir dans
_ la (igure en étoile représentant I'in-

strument vu par le bout.

Batteur francais. Aveccet usten-
sile. on peut faire des ccufs a la
neige, des crémes foueltées, des
saurcs mayonnaises, du beurre et
méne des glaces.

En 20 secondes, une omelette
est battue dans la perfection et est
rendue fros-légere

En 40 secondes. vous avez des
blanes d’ceufs a couper au couteau.

En 3 m.nutes. vous avez du
beurre frais délicieux, méme avec
de la créme achetée dans les fermes de Paris.
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' Avec un demi-litre de cette créme, qui cotite 60 | dittiffies, LI
vous pouvez faire 130 grammes de beurre excelie| ULTIMHEAT®
La spatule sert a retirer de I'appareil les blancs VIRTUAL MUSEUM
peurre, etc., qui ne peuvent se verser.

Lide- pomme ou Colonne en fer-blanc. On enfonce le petit
bout dans le cceur de la pomme
. jusquau centre, puis on recom
mence du colé opposé, alin de pas
la faire crever. On en fait de plusieurs forces.

Le eylindre a infusions ¢st une sorte d’étui C en fer-blanc,
percé d une multitude de pelits trodisdsés-lins
comme une passoire a houillonr; on le relﬁp’lt de
ce quon veut faire infuser. soit thé ou aulres
plantes pour tisanes, et on le plonge dans I'eau
bouillante. il évite de passer les hoissous. Il y aun
couvercle a chaque bout, B, D. pour que I'on puisse
le nettoyer; et un petit anneau E
pour Penlever de la bouilloire

Cafetiéres. La plus usitée est celle
a liltre, qui se trouve partout. On 3
verse le café en poudre dans le eylin- :
drea, fermé dans le bas par un fiitre. )
et que l'on pose sur la cafctiere b, on ferme
le cylindre par la passoire ¢ sur laquelle on
verse de P'eau bouillante guai arrive dongement
sur le café. passe a travers, et descend dans la
caletiére b, ou il arrive tout & fait sans ébulli-
tion. On repasse de nouvelle eau
bouillante sur le marc, el celle ean
sert, en la faisant bouitlir de nou-
veau. a donner plus de force a
d’antre café.

Cafetiére moderne. Celte cafetiére
remplace avantageusement le mo-
dele ci-dessus;
le café étant
long a filtrer,
sa qualité lui est supérieure. Sa forme
est celle d’une verseuse, ce qui permet
de la servir sur fa table.

Verseuse unie, bec droit en métal,
On a inventé une foule d’appareils 3
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esprit-de-vin pour faire du café sur la table méme ou I'on
doit le consommer. Voici celui qui s’est fait une réputation.

Le café se fait sous les yeux des convives et sert a les récréer.
Maniére de s’en servir :

Versez Yeau dans la cloche en verre, jusqu’au numéro
qui indique la quantité de tasses que I'on veut faire (ayant
soin que la cafetiere soit hermétiquement fermée). — On
retire le bouchon du goulot, V'eau descend immédiatement
dans le récipient inférieur. — Aussitot I'eau descendue, on
. rebouche le goulot et Ton verse dans la cloche autant de
- mesures de café que 'on veut faire de tasses On verse un
peu d’'eau sur la poudre pour I'imbiber, et Yon place le
couvercle sur la cloche.

Cette préparation faite, on pose la cafetidre sur le feu
pour faire bouillir I'eau; quand elle est en ébullition, elle
remonte dans la cloche et vient infuser le café.

Aussitof que I'eau ne monte plus, on retire la lampe de
dessous la cafetiere; le café redescend immédiatement: on
replace la lampe, il remonte de nouveau; on peut ainsi faire
infuser deux ou trois fois, selon que I'on désire le café plus
ou moins fort.

Lorsque le café est descendu pour Ja
derniere fois, on découvre la cloche, et,
en posant le couvercle sur la table, on
a soin d’ouvrir son bouton.

Casserole garde-lait. Dans celle-ci,
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on a, sur une casserole ordinaire, soudé un reb{ e ¥asé,
assez haut pour contenir autant de lait que laf casunTIMHEAT®
méme. Le lait monte dans cet évasement ou il s wiRmAIL MUSEUM
et s’arréte sans déborder.

Ebulophile, autre garde-lait en fer-blanc que I'of plonge —
tout simplement a moitié da = le lait, et qui
produit le méme effet que le couveércle ci-dessus.
Ita 10 a 12 centim. de haut et 8 & 9 au bas du
cone, lequel est vide et laisse monter le lait ou
autre liquide par le trou supérieur o il se refroi-
dit et retombe en nappe.

Lactométre. Tube de verre propre a mesurer la quantité
de créme fournie par le lait. 1l est divisé en 190
parties. On verse le lait jusqu’a 0, et on plonge
le tube dans un vase d’eau pour le tenir moins
sensible aux influences du chaud et du froid. —
Quelques heures aprés on voit a quel degré la
créme s’est séparée du lait, et ce degré indique -
juste la quantité de créeme. Si elle s’est séparée o
a 12, le lait contient 12 pour cent ou £ de créme |—==
(une trés-bonne qualité donne 12 a 13). Son
peu de richesse en créme proviendrait soit d’une
nourriture peu substantielle, soit d’'un mélange
avec de I'eau. Le lactometre est préférable aux |——
aréometres, galactométres et autres instruments,
qui n'indiquent que la densité du lait, laquelle
peut étre modiliée par une foule de moyens qui
épaississent ef alterent sa qualité. (Il se vend
chez M. Salleron, rue Pavée, 24, au Marais, Paris.)

On peut faire I'expérience dans une simple fiole allongée
sur laquelle on colle, dans toute sa longueur, une bande de
papier ot l'on a tiré une ligne et indiqué les divisions de 0 a
100 degrés. 1l suffira scule-
ment de marquer ceux du
haut de 0 & 20 et que le dia-
meétresoit égal duhauten bas.

Le bon lait de vache doit
étreblanc, opaque, passer fa-
cilement a travers un linge
fin, et n’y laisser aucun dépot
de corps étrangers qui aua-
raient servi & le falsifier.

Baratte a beuwrre. Si l'on
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veut faire le beurre avec une grande promptitude, on aura
la baraite mecanigue de M. Lavoisy, laquelle débite tiés-vite
et sans fatigue. 1l y en a de plusieurs grandeurs.

Rdpe a sucre plate. On les fait ordinairement arrondies en
demi-cercle, de maniére
qu’une partie du sucre
seulement frolte la ripe.
Sur celle~ci, qui est plate
et large, un gros morceau
de sucre porte dans toute
sa surface et [ait & fois
plus d’ouvrage. C'est une planchette de 15 millim. d’épais-
seur, fendue en deux et évidée en carré pour faire entrer
une demi feuillede fer-blane, ce qui donne environ 2% centim.
d’A en B sur 15. Elle est percée de trous a 6 millim. de

= distance. En B, une petite traverse soutient
par-dessous la plague de fer-blanc qui va,
a nu, jusqu’au bord.

On peut fabriquer partout de I'eav vE
SELTz sans employer une meécanique com-
pliquée et trés-coliteuse. Le GazoGENE
BrirT en donne d’execllente, el Ton évite
de hoire des sels que des charlatans ven-
dent pour méler a I'eau méme, chose tres
malfaisante.

C’est done un service a rendre que
d'indiquer un appareil simple, d'un prix
qui ne dépasse pas 13 fr.. et qui peut étre
mis ¢n usage sans inconveénient, M. Mon-
porLot fils. rue du Chiteau-d’Eau, 72, en
fabrique de 3, & et 5 litres et entourcs de
gla-es.

Avec ce méme appareil, on peut [a-
briquer du vin mousseux, de la limonade gazeuse, de la
soda-waier, eic. Pour la limonade gazeuse, on fait macérer
le jus d'un aitron avec le quart de son z-ste et 200 gram
de sucre. on passe, on en remplit une petite carafe, on
verse dans ies verres a mesure, et leau de Seltz par-dessus.
On fait de meme pour les jus de groseille, framhnise,
orange. etc.. ou des sirops Si on veut produire du run mous~
seux, onle versera dans I'appareil, en y joignant 30 grammes
de sucre candi en poudre par ittre de vin Pour faire Je la
soda~water, on ajoulera a 'eau de la carafe 2 grammes e

o o B L R S e e S
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demi de bicarbonate de sbude. Pour eau &2
bicarbonate de soude; elle est préférable ™
pour son eflet, dans cet état, a I'eau natu-
turellz de Vichy.

1l est important de ne faire usage que
de bicarbonate en bon état, tenu fermé et
trés-séchement.

Le Siphon Picnon est destiné & faire
couler dans les verres, sans perte de gaz,
le vin de Champagne et tous les liquides
gazeux,

Filtre mobile de M. MoxpoLLoT, bouteille
en pierre porcuse : on la plonge, vide,
dans un seau d’eau plus ou moins bour-
beuse ou dans I'eau de citerne; elle s’y remplit de I'eau qui
passe & lravers les pores de la pierre ef devient
claire,

Chausse pour filtrer les liquides, tels que les
sucs de fruits pour gelées et liqueurs.
1l est fait d’étofle cousue angulaire-
ment. On le suspend par plusieurs
attaches de ruban de fil a un cercle de
jouc, suspendu lui-méme au moyen
de 3 cordesa un anneau que l'on acero-
che a un clou. Si on en fait assez
d'usage. on enauradediverses élolTes,
selon la nature plus ou moins épaisse des liquides
3 filtrer, telles que de futaine, flanelle, moileton,
drap et meéme de feutre.

Fiure en papier. Pretez une feuille de papier
gris de belle pite, non colice; pliez-la en deux
dans sa longueur A, puis marquez le milieu B par
un pli, et étendez-la. Faites de petits plis comme il est mar-
gué en C: la moitié étant
plissée, retournez la feuille
pour en faire autant de 'au-
tre moitié : ce qui doanera
une especed’éventailcomme
la (igure E. Plus les plis se-
ront (ins, et meilleur sera le
{iltre. Couprz les angles f.f
avec des ciseaux, ouvrez cette esncce de cornet par le milien
en conservaut les plis, entrez-le dans un entonnoir, de

| ULTIMHEAT®
RTUAL MUSEUM
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maniére que la pointe s'insinue le plus possible dans le gou-
lot, et versez le liquide a filtrer dans I'inté-
rieur, assez doucement pour ne pas le cre-
ver. Ce filtre est surtout nécessaire pour la
lie de vin et les liquides difficiles a passer;
mais quand il ne s’agit que de passer des
liquides assez limpides, je conscillerai le
moyen que j'ai imaginé, qui est un petit
| flocon de coton introduit dans le goulot de
I'entonnoir et plus ou moins serré.

Papillotes ou Manchettes de papier pour cotelettes, bouts
de cuisses, ailes, etc. (fig. A). On leur donne
7 cent. de haut sur 2 et demi de grosseur, et
elles font un effet gracieux quand on y enfile
les bouts des os des cotelettes. Pour les fabri-
quer, on coupe une bande de papier a lettre 4
blanc ou de couleur, mais mince, de 22 cent.
sur & et demi; on la plie en 2 dans toute la
longueur, ce qui Jui donne 22 cent. sur 2 %,
puis encore en 2, ce qui lui donne 11 centim. p
sur 2 +. On tire alors une ligne an crayon a
13 millim. du bord, puis on coupe depuis le =
milieu jusqu’a cette ligne, avec des ciseaux, d'un bout a
Pautre, des laniéres d’un peu plus d’'un millimetre de large,
de sorte qu'en dépliant la bande, elle se trouvera découpée

en laniéres, comme on le voit dans la fig. B (qui n’en donne
qu'un {ragment).
On plie ensuite cette bande de maniére a arrondir les
la bande avec quelques petits morceaux de pain
a cacheter blanc ou de la gomme, pour la mon-
ter ensuite plus facilement. On la roule en spi-
t \‘ de colle, on I'ébarbe et on y colle, si on veut,
— une petite bordure de papier de couleur ou
doré. On en fait de plus grandes pour manches de gigots, et
n’en soit pas difficile ; majs il faut les voir.
Caisse ronde faite sur un moule & charlotte.
On a présenté le papier sur 'ouverture du moule

laniéres comme on le voit dans la figure C (qui
.’”.’ﬁl”%?
&l
rale sur un petit baton rond de 13 millim. de
aussi de plus compliquées, mais qu'il serait impos-

n’est aussi qu’un fragment). On peut fixer ainsi
WAL grosseur, et on la fixe en bas en d par un peu
sible d’expliquer par des dessins, quoique la fagon
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pour en prendre I'empreinte, et on a coupé le yiiipier a la
rondeur nécessaire. La forme cir- ‘ ULTIMHEAT

culaire étant tracée par le bord du
moule, on a plissé le tour avec la
lame d’un couteau et les doigts.
Dans cet état on place le dessous
du moule dans la caisse de papier,
et, avec un autre moule ou une casserole dans laquelle le
premier moule peut entrer juste, on achéve de serrer les
plis solidement. On rabat ensuite un centimétre du bord du
papier, ce qui compléte la solidité de la caisse. On en fait de
plus petites pour la petite patisserie. Pour donner la forme
a celles-ci, on prend un coupe-pite ou un verre a boire.

Papillote pour cételeites de veau et autres piéces. On

donnera au papier, bien encollé pour ne pas laisser péné-
trer les jus, la forme ci-dessus. On posera la cotelette sur
un coté et on remploiera tout autour,
comme dans la seconde figure, en com-
mencant au gros bout. Le papier doit
déborder tout autour de 4 & B centi-
meétres.

Le Chauffe-assiettes est en tole, de
prés d’'un métre de haut. A I'étage in-
férieur on place de la braise ou de la
cendrechaude,ce quisuffit pourchaufler
les assiettes que 'on place sur les deux
autres étages.

On fabrique en fil de fer étamé beau-
coup d'ustensiles de cuisine et autres
dont le nombre augmente tous les
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jours, entre autres un Chauffe assiettes pour 3 ou 6 et qui
se pose devant le feu.

pain pour placer de-
vantlefeu. A mesure
que les tartines sont
< grillées, on les puse

sur la parfie horizontale.

Chauffe-assiettes GosteAu. Cet appareil

peut contenir 12 assiettes placées verticalement, et ne néces— :
site pas un feu exprés, ce qui est a counsidérer. On le

place au-dessus d’'un foyer quelronque avec
quelques restants de charbon, on obtient en
5 minutes les 12 assiettes chaudes. On peut
se procurer le modele avec chauflerette. Cet
appareil sert également a chauiler le linge.
Armoire chaude en tole, placée au-dessus
6 d’un poéle, et autour de laquelle on fait
cnrculer]a fumée. Les mets  les assietles, ,,
le linge, la boisson des malades s’y main-
tiennent chauds sans soir: ni dppense
Le Réchaud dont voicila figure est ovale

en dessus et rond en de\sous pour unplat
rond. Le réchaud

a esprit-de-vin se
retourne aussi a
volonté,

Desdeux Coque-
tiéres en fer-blanc
ci-aprés, sur la
1+ figure cn pose des ceufs, on la plonge
dans une casserole pleme d'eau bouil-

En méme maticre on fait un Grille- |

[T -
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{ante, on la couvre et retire aussitot du feu; en.k faim®ies ils. Ml
sont en lait et ne cuisent guére plus. On en fabriue AMEJIMHEAT®
fil de fer étamé. — Mais comme la casserole n| V@IUM}MUSEUM
chose élégante sur unetable, on a p&sé a renfernjor le méme
appareil dans une sorte de boite en fer-blanc (2¢ lizure).

La Coqueticre a la vapeur, représentée ci-contre, est un
ustensile avec lequel on opére sur la table en queigues
minutes On commence par verser dans l'urne ¢ 2 cuille-
rées a bouche pleines d’eau; on y descend le support b
‘Gui contient les ceufs. on couvre du
couvercle ¢. On allume sous ['urne la
petite lampe a esprit-de-vin d, qui en
est remplie (environ une cuillerée pour
six ceufs). Quand lesprit-de-vin est
briilé, les ceufs sont cuits par la vapeur 5
de I'eau. On trouve de ces coqueticres
pour 1, %, 7 a 12 ceufs. On peut aussi
lemplover a cuire a 'eau comme la
coquetiére ci-dessus.

Note. Quand on plonge un ccuf dans
I'cau bouillante, le blanc yui touche
ala coque durmt ce qui retarde et

. rend  imparfaite
la cuisson inté-
rieure. Le mieux
est de mettre cuire a l'eau froide et
retirer au premier bouillon, puis lais-
ser plus ou moins longtemps dansI'eau.

Coquetier en plaqué ou argent pour
servir les ccufs sur la table; c’est une
importation anglaise.

Porte-écrevisses. (et ustensile sert &
attacher les écrevisses
et en furier un buisson; il se compose de
trois rangs formés en étagére; sa hauteur
varie entre 20 centim. de largeur et 30 de
haut. Ces étageres sont faites de facon
pouvoir se demonh 'r; ol peunt par ce moyen
en diminuer e nombre.

On masque lintérieur de la charpente de
fer-blanc avec de la verdure, soit persil ou
cresson.

Une fois le bllleOIl fait, pour éviter qu'il
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ne se renverse, on délaye de la farine avee du blanc d'euf

quel'on place sous le pied afin de Passu-
@ jettir dans le plat.
Porte-menu contenant la liste des mets
du repas sur une carte encadrée en bois ou en plaqué.

Ravier d’'une forme trés-élégante. en

M porcelaine, cristal, plaqué ou argent.
5 i

\W Petite Saliére avec sé-

paratior au milieu pour __
o le poivre, et dont on {5

place une entre deux
convives.

Ménagére . ou  Porte-sauce 3
6 burettes, pour huile, vinaigre,
sel, moutarde, poivre, épices, en
bois ou plaqué.

Porte-bou-
teilles 4 vins
de liqueurs.
Trois sortes,
dont le ma-
deére.

Porte-confitures en plaqué, pots
en cristal, pour servir a'la fois
3 sortes de confitures.

Couar-ee powr
couper les viandes. =

Le couteau-cisaille est destiné aux volailles. En méme
temps qu'il opere la dissection des chairs, il sert aussi,
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au moyen d'une seconde lame, a trancher sangd diffisulis

les jointures d’os, ULTIMHEAT¢
si embarrassantes ———+VIRTUAL MUSEUM
dans les canards et 5 : =3

les oies.

Les Anglais avaient déja appliqué au méme objet I'usage
d'un instrument que l'on pourrait appeler le sécatcur de
table, et qu'ils nomment le disjointeur de gibier. 1l peut. en
effet, servir & disséquer les
parties difficiles du gibier.
Un sécateur a la lame et
croissant allongés en tient
lieu.

Couteau & jambon. La lame porte 20 cent. sur 6 au plus
large. Cetinstrument
a lame tres-mince
coupe facilement le
jambon. le filet de
beeuf, les hures, ga-
lantines et toutes
viandes désossées dont on sert des tranches minces sur sa
large lame. Cette Jame a une courbe de 17 millim. & sa
naissance selon la seconde figure, ce qui en facilite I'usage.

Fourchetie & légumes, Le couvert de table en argent sera
toujours le plus confortable et le plus usité dans les classes
aisées; pourtant l'on se sert beaucoup maintenant, méme
dans les chiteaux et maisons de campagne, d’orfévrerie
argentée; il faut éviter I'emploi du métal jaune comme
s'oxydant fréquemment ; I'alliage dit alfénide complétement
blanc lui est trés-préférable. Voici un modele de fourchette
a légumes, qui est
trés-agréable surtout
pour les petits pois,
haricots, etc. (Entre-
mets.)

Manche a gigot &
pression dlastique, s. ¢ . d. g. Les anciens manches a gigot
ont l'inconvénient de briser los;
dans celui-ci, la pression se fait
par le manche au moyen d'une
bague intérieure en caoutchouc préparé, qui serre égale=
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ment I'os sans jamais le briser. Le prix en est trés-peuéleve.

Service a decouper.

Truelle pour servir les tran- @ i :
ches de patisserie. = (e

Manche a gigot. En plaqué. 1l est
tees-répandu.  On en. fait aussi en
acier,

La Pince ¢ os évite de se salir ies
doigts en saisissanl les os que 'oa
a a sucer ou les fortes arétes de
poisson. Elle n'est pas moins utile
pour manger les artichauts et les asperges. On peut la faire
en acier sur le modéle d'une pince a sucre.

Ciscoux a raisin pour diviser les

__—— grappes. lls sont garnis en argent.
Le Casse-noiz et
noisettes, beaucoup

plus commode que l'ancien, sera trés-
agréable aux dames.

Boite de hors-d’aurre. La pelle, fig. 1, esl pour servir le
thon; la cuillere & jour, fig. 2, pour les olives; fig. 3,
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Truelle & servir le poisson. qué, en argenf.

Moulin & café pour la table, conte-
nant 30 grammes de café. Depuis long-
temps déja on a inventé la cafetiére a

immersions de toutes sortes pour faire §

son café a table. Le petit rentier n'a pas
toujours une domestique; a moins done
d’apporter sur la table le vaigaire mou-
lin en bois, il n'avait pas d’autres
ressources que d'aller moudre son café
& la cuisine. Pour obvier a cet incon-
venient, un industriel a établi tout ré-
cemment de petits moulins a café trés-
coquets dont nous donnons la figure
ci-contre; ils sont en métal nickelé ou

pour le beurre; et la fourchette, .};&4, pour les corﬂiﬁglgu;;g. — Il

) 6

|
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argenté, et peuvent par conséquent ¢lre servis & table: le
prix en est peu élevé. On trouve ces articles, moulins a café,
a poivre, presse-citron, réchaud ou porte-plats, desserte de

table, dans les grandes maisons de quincaillerie.
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Moulins @ poivre pour la table et la cuisine, avec broyeur
en acier fondu et trempé, se réglant et se
nettoyant facilement. Sans parler des falsi-
fications ou des mélanges qu’on introduit
dans le poivre, il est reconnu qu'il perd
de sa saveur lorsqu’il n'est pas employé
au moment du broyage; c'est pour en
conserver toutes les propriétés qu'ont été
créés depuis quelques années de petits
moulins a poivre pour la table et la cuisine,
de formes trés-élégantes; quelques-uns, il
est vrai, ne fonctionnent pas toujours bien,
car il arrive que le poivre étant un corps gras, les dents se
bouchent facilement, et il est quelquefois besoin de le
décrasser; ¢’est pour éviter cet inconvénient que nous fai-
sons remarquer ce modele, qui est disposé de facon a étre
nettoyé facilement. Ce petit moulin donne du poivre de toute
grosseur instantanément.

Presse~citrons, en cuivre émaillé a I'intérieur. Jusqu’a ce
jour nous n’avions a vous recommander que l'espéce de
tenaille en bois ou en {onte de {er gamie de porcelaine qui
injectait le jus du citron dans tous lesens, car il n'est pas
convenable de presser un citron avec les
mains, que ce dernier nettoie parfaite-
ment. MM. PieL et Bontix ont inventé un
presse-citrons que M. E. LaupErT, & Paris,
a établi en porcelaine de la forme ci-contre ;
il est monté & vis au milieu du corps, de
fagcon & introduire un citron coupé d’un
bout ou par moitié; c’est avec la clef a vis
qui la surmonte que la pression s’opére,
le jus coule limpide en dessous. Lorsqu’on
en a pris la quantité nécessaire, il est bon
de desserrer un peu la vis, afin de ne pas
laisser le citron en pression, car le jus
s'écoulerait continuellement, ou alors mettre le presse-
€itrons dans une soucoupe.

Le citron ainsi renfermé "hermétiquement se conserve
plusieurs jours, et lorsqu’il a été pressé & fond, vous retirez
le zeste, qui est intact et qui dans la cuisine peut encore
servir. Ce pefit appareil est trés-recommandable par sa
simplicité, la propreté, I'économie, et évite les taches de
citron qui sont si désastreuses; la modicité de son prix

-
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permettra 3 beaucoup de monde de avoir sur sa tyblegeqro

Planche a poisson avec sa truelle. _ “\IRTUAL MUSEUM
Cette planche 8 fait ordinaire-. \
ment en bois ou en porcelaine;
elle sert & mettre les poissons afin
deles égoutter avant de les dres-
ser surleplat; il faut avoir soin de la couvrir d'une serviette.

La truelle est en fer battu ou en
cuivre étamé; elle sert a retirer le
poisson une fois cuit; on peut éviter
des’en servir quand on fait cuire dans
une poissonniére munie de grille.

Cloche umie, plaqué argent, ser-
vant a tenir les entrées et em-

tremets chauds.

Suspension  de  salle
a manger.,  Aujour—
d’hui il est indispensable
d’avoir dans sa salle
a manger une lampe
a contre-poids ; elle
se fait plus ou moins
riche, selon I'ameuble-
ment, de la piece. Le
prix relativementréduit
auquel on est parvenu
fabriquer cet article, en
a généralisé l'emploi.

Nous donnons ci-con-
tre le dessin d’un des
derniers types créés,
qui se fait avec ou sans
bougies, selon la gran-
deur de la piéce.

Ce modéle sort de la
maison Maris et Bes-
NARD, a4 Paris.




DESSERTE DE TABLE

Desserte de table. Chacun connait I'inconvénient qu’oflrent
les os. les arétes et les épluchures qu'on ne sait on placer
en mangeant; c’est dans le but de recevuir ces débris de
la table et de les séparer des alimeuts que la desserte a 6té

créée, elle s’adapte aux assiettes et se retire avec la plus
grande facilité; elle peut également servir a supporter le
couteau et la fourchette. Dans certains cas, elle peut étre
utilisée a recevoir les sauces qu’on veut éviter de méler
avec les aliments imbibés d’eau, tels que : asperges, arti-
chauts, etc.

La desserte est certainement un accessoire indispensable
a table, ol elle économise le changement continuel d’as-
siettes . et surtout permet de manger proprement; elle est
établie pour étre accessible & toutes les bourses, car son prix
est peu élevé.

Porte-plats réchaud & rallonges pour plats ronds i ovales,

avec boite pour 'emploi du combustible Stocker. se trou-
vant chez tous fes quinecailliers.
Les anciens réchauds, de formes assez matérielles autre-

el
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fois, qu'on chaulfait avec de la boug#, donnajent ﬂf‘ﬁMHEAT‘E\'

odeur désagréable, ou avec de ["alcool dottaient firt
et dont la chaleur concentrée faisait souvent bouillnd I'espr

de-vin qui se renversait tout enflammé sur la napc, souf
avantageusement remplacés aujourd’hui par le porte-plats,
réchaud a roulettes dont nous donnons ci-contre un spécimen.

Ce porte-plat qui, lorsqu’il est fermé, est rond assez grand
pour recevoir toute espéce de plats, est bordé de facon
qu’en poussaut le plat il se trouve maintenu par ce bord
indispensable aussi pour ne pas se couper les doigts, comme
cela arrive avec les porte-plats sans bords.

Celui que nous vous recommandons est a coulisse et
s’allonge comme une table, de maniére a recevoir des plats
ovales de toutes dimensions. 1l devient réchaud lorsqu'il est
muni d’un coffret dans lequel on place une tablette allumée
de charbon Stocker qui brile comme de I'amadou sans
fumée, ni odeur; i codte trés-peu, ef on le trouve chez tous
les quincalliers.

L'avantage est d’avoir trois objets réunis en un seul.

Cet articie n'est fabriqué qu’en cuivre nickelé ou argenté.

Corbeille pour servir le pain et
les galeaux & thé. On la fabrique
en tole vernie ou en playué .

Porie-
lartines
grillées

en plaqué.

Brosse @ miestes pour les ha-
layer de la table apres ie 2¢ ser-
vice. On les fait tomber pour les
emporter dans 1a basqueile, £ra-
vee au-dessous., dans faquelle on
emporte aussi les fourchettes,
couteausx, efe. En tole vernie ou en plagué,

Atteler en forme de poignard. en
argent. pour servir dans les soirées
les quartiers d’orange ou autres fruits

¢ susceptibles de poisser les doigts ou les
gants. L'idée en aété donnée par'illustre tragédienne Rachel.
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