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CET OUVRAGE est remarqué pour sa concision en même 
temps que pour sa clarté. Ceux qui désirent des recettes plus 
expliquées, plus détaillées, ne pensent pas à l ’embarras de 
tenir en même temps la casserole et le livre ouvert. C’est 
alors que l’on recherche la concision qui évite de lire une, 
deux ou trois pages pour une seule recette.

On doit penser aussi à la difficulté d’employer souvent les 
balances, et l’on doit s’habituer à doser juste au coup d’œil 
ou au goût les substances à employer. Rien, en effet, ne 
peut s’apprendre complètement sans avoir pratiqué quelque 
temps.

Fêtes et Calas mobiles.

Mques, Ascension, Pentecôte, Fête-Dieu. —  Jeudi, Dimanche 
Mardi Gras.

Jours de maigre fixes.
Les Vendredis et Samedis de l’année, excepté les Samedis 

depuis la veille de Noël jusqu’à la Chandeleur 
(temps des couches de la Vierge).
Jours de maigre mobiles 

Dans plusieurs diocèses, les trois jours des Rogations. —  Les 
Quatre-Temps. —  Les Jours de Carême, excepté les 
Dimanche, Lundi, Mardi, Jeudi de chaque semaine, 

depuis le jeudi après les Cendres 
jusqu’au Dimanche des Rameaux, seldn les diocèses 

et moyennant aumône.
L’archevêché de Reims et les évêchés suffragants, 

Amiens, Beauvais, Soissons, Laon, 
sont exemptés, depuis 1853, du maigre les samedis.

Cet ouvrage ne peut être imprimé ni traduit sans l'autorisation de# éditems.
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Depuis longtemps déjà il n ’y a plus de bonne maison au 
monde qui n’ait adopté la cuisine française ; les livres même 
qui servent de guides en pays étrangers sont presque entiè­
rement remplis de recettes traduites des livres français.

Il était donc utile que les principes de la cuisine française 
moderne fussent filés dans de bons ouvrages, et les mé­
thodes dégagées des pratiques compliquées des anciennes 
formules. C’est un avantage dont, cependant, on n’a joui 
que depuis que V iart, cuisinier, et Fouret, restaurateur 
parisien, ont publié le Cuisinier impérial, qui a été copié 
mot à mot dans les livres d’Archambault et de Beauvilliers, 
oubliés maintenant.

Plus tard, Carême, le maître de tous, a donné des règle* 
supérieures à ce qu’on avait pratiqué jusqu’alors.

Mais toutes les prescriptions de ces excellents ouvrages 
n’étaient pas, tant s’en faut, applicables à la pratique de 
la ménagère*, qui n’a pas à composer des dîners splen­
dides, et qui cherche à allier, autant que possible, la sim­
plicité avec le bien-être.

C’est à cette absence de Livre populaire pratique que le 
présent ouvrage a dû 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 célèbre auteur de l’Almanach des Gour-

* On en pourra juger par la fameuse recette de Ves-Cuisinier impé 
rial, qui prescrit de faire rd f ir  vert 12 canards (douze) afin d’en 
tirer le jus pour accommoder 15 œufs I I . . .  et par cette autre pour



mands, qui avait précédé Viart et Carême, et autant ami 
de l’horticulture que de la gastronomie, je passais une 
bonne partie de l ’année à la campagne, obligé de diriger, 
dans un certain isolement, les préparations de mon dîner. 
Mais quoique n’étant pas étranger à cette agréable prati­
que, j ’étais souvent embarrassé pour plus d’un mets, et 
n’avais d’autre ressource que les ouvrages du dix-huitième 
siècle, remplis de recettes mal expliquées et incomplètes, 
dans lesquelles le boucher était le grand fournisseur pour 
donner une succulence exagérée à de simples sauces.

Je dus, pour mon propre usage, refaire, simplifier et 
compléter les recettes de la bonne vieille Cuisinière bour­
geoise, tant par mes expériences que par les conseils d'ex­
cellentes ménagères. Il est résulté de ces travaux conti­
nuels pendant dix ans, à la campagne comme à la ville
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composer la sauce espagnole avec 2 noix de veau, 1 faisan, 4 per­
d rix , une noix de jambon, une bouteille de vin de Madère, etc. 11

I l  paraît que certains auteurs n’ont pas encore perdu le goût de ces 
extravagances, car on l i t  dans un ouvrage publié en 186*, une recette 
où pour 2 litres d’eau on emploie, dans la même marmite, 1 kilog. 
de veau, une dinde ou 2 poules, un gigot de mouton et du bouillon 
ordinaire pour le remplissage. Le tout destiné à produire quelques 
tasses de ce qu’il appelle « un excellent bouillon » 11

En voici encore une de 186* pour la sauce espagnole : —  3 noix 
de veau, du lard , tranches de jambon, t faisan, 2 perdrix, une 
poule, 6 carottes, 5 ognons, 6 clous de girofle ; mouillez avec du bon 
consommé. Plus : madère sec, champagne ou bourgogne. (L’auteur ne 
1 • t pas s’i l  faut du chambertin.)

Autres extravagances : Recette indiquée comme modèle dans un 
ouvrage publié en 186*. — 4 kilogr. de tranche de bœuf et une poule 
Mouillez avec 10 litres de bouillon, ce qui suppose encore l’emploi 
de 4 kilogr. de bœuf : soit en tout 8 kilogrammes ou 16 livres  de 
boeuf pour f a ir e  une sauce espagnole. — Maquereau aux groseilles:
Ayez du velouté, page......A cette page on l i t  : 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.



un véritable manuel que j ’eus, plus tard, la
publier, ce qui a eu lieu en 1818, pendant que
voué à la gastronomie, j ’ajoutais à chaque uistaW 'n e '" -" '

VIRTUAL MUSEUMbonnes recettes et corrigeais les anciennes, en nlinuant 
par moi-même ou ayant sous mes yeux la manutention, 
et m’aidant des avis de plusieurs bons praticiens et pra­
ticiennes.

Ainsi l ’ouvrage ne peut porter que mon nom , puisqu'il 
n ’existerait pas sans les soins infinis que je lu i 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 l ’ai présenté comme enseignant la Cuisine de la Cam­
pagne, par la raison que je n’y ai rien oublié de ce qui peut 
être nécessaire en particulier aux personnes qui habitent la 
campagne, m ais  sans a vo ir  omis aucune des bonnes pres­

criptions UTILES A LA VILLE.

J'ai même profité de mes voyages hors de France pour 
donner une idée du goût des gastronomes en divers pays, 
en faisant connaître l ’usage de mets ignorés, et en donnant 
la facilité de rappeler à des voyageurs quelques-unes de 
leurs jouissances nationales.

On trouvera donc, à la suite des recettes de la cuisine 
de notre pays, un certain nombre de formules tirées des 
Cuisines  it a l ie n n e , espag no le , a l l e m a n d e , a n g la is e , 

p o lo n a is e , etc.

Voilà pourquoi la modeste Cu is in ièr e  de l a  Campagne 

a pris de l ’extension, et s’est approprié plusieurs choses 
qui semblent, au premier coup d’œil, sortir de son cadre.

Du reste, on y trouvera l ’art de confectionner un dîner 
de deux personnes, comme un dîner de vingt et plus, et
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les moyens à employer seront toujours simples, si on le 
veut, ainsi que la dépense sera minime. Néanmoins les 
mets pourront être distingués et la dépense proportionnée, 
si l'on fait un choix raisonné dans la table des mets placée à 
la suite du présent avant-propos, table qui n’existe dans 
aucun autre ouvrage, même dans les nombreuses imita­
tions que l’on a faites de celui-ci pour chercher à en par­
tager le succès *.

* Avant sa publication, aucun n’avait porté le titre  de Cuisinière 
de la  Campagne. Cependant, aussitôt qu’i l  a été généralement ré­
pandu, on a changé le titre de plusieurs vieux manuels pour les dé­
corer de ce mot Campagne, que l ’on a regardé comme un talisman 
devant faire la fortune d’un livre, si médiocre qu’ il fût. I l  n’y a pas 
jusqu’à la vénérable Cuisinière bourgeoise qui ne soit devenue aussi 
campagnarde, de citadine qu’elle était depuis un siècle. Le Cuisinier 
im pér ial s’est fait aussi campagnard. Des imitateurs, plus ingénieux, 
ont affublé d’anciens ouvrages de titres nouveaux, ainsi que de la cou 
verture ou du cartonnage usité de la Cuisinière de la  Campagne et 
de la V ille , espérant profiter de l ’erreur qui pouvait résulter du pre­
mier coup d’œ il!... Ils ont encore pillé les cuisines étrangères, et 
autres, mais après les avoir rendues étranges par d’incroyables 
bévues.

Ces artistes ont décoré leurs PREMIÈRES éditions ou leurs vieux 
exemplaires invendus du titre de 10e, de 29e, 36e édition, etc. ! ! !

Un d’eux se permet de dire, pour vanter son œuvre, qu’ il l ’a puisée 
dans la C u isin ière  de la Campagne et de l a  V i l l e ! !

La première édition du présent ouvrage a paru réellement en 
1818 .
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Les contrefacteurs de tout ou partie de cet 
ouvrage, ou de son titre, seront poursuivis selon 
toute la rigueur de la loi.

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

EXTRAIT DU CODE PÉNAL.

Art. 425. Toute édition d’écrits, de composition musi­
cale, de dessin, de peinture on de toute autre production, 
imprimée ou gravée EN ENTIER OU EN PARTIE, au mé­
pris des lois et règlements relatifs à la propriété des auteurs, 
est une contrefaçon; et toute contrefaçon est un délit.

La T raduction  est également interdite.

d ... 

—
Paris. — Typ. de E. Plon, Nourrit et C'e, rue Garaucière, 8.
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Brioches. 469.
Echaudés. 482. 
Croquignoles. 480.
Gâteau de Madeleine. 476. 
Biscuit de Savoie. 474.
— en caisse et à la cuillère. 47S.
—  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. 484.
Fruits de toutes sortes. 
Compote de pommes. 490.
—  de poires. 491.
—  de poires crues. 491.
—  de coings. 492.
—  de prunes. 493.
—  d’abricots 493.
—  de pêches. 493.
—  de cerises. 494.
—  de raisin ou verjus. 494.

Compote de groseilles. 494.
—  de fraises et framboises. 

495.
—  de marrons. 495.
Tranches de pêches au sucre.

493.
Prunes confites entières dans 

une gelée. 512.
Pêches, prunes et autres 

fruits glacés. 514.
Pâte d’abricots. 504.
—  de coings. 502.
Oranges glacées. 495.
Salade d’oranges. 493.
Groseilles perlées. 495.
— entières. 494.
—  épepinées de Bar. 506.
Gelées, Marmelade et Con­

fitures de groseilles, ce­
rises, framboises, abri­
cots , prunes, raisin s , 
pommes, coings, épine- 
vinette. 500, etc.

Gelée des 4 fruits. 504.
Raisiné. 512.
Abricots, pêches, prunes, 

poires et cerises à l ’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 Sadssier, rue Montmartre, 26, expédie 
partout les COMESTIBLES de différentes espèces.

M. Fa b r e , commissionnaire breveté à la halle au poisson, 
a le dépôt des HUITRES FINES d’Ostende, Dunkerque, 
armoricaines, Marennes, etc., etc., rue Mondétour, 9, Halles 
centrales.



Dans une cuisine, le meuble le plus essentiel est, sans 
contredit, le fourneau : ce qui indique souvent l’ impor­
tance de la maison et qui devient presque un objet de 
luxe; il devra être pourvu d’une étuve, d’une chaudière à 
eau bouillante, d’une grillade, d’un chauffe-assiettes, d’un 
four à rô tir et d’un réchaud à 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 
très-chaude, permet de placer autant de casseroles que 
l ’on désire.

On peut faire disposer le foyer à brûler du bois ou du 
charbon de terre, selon son goût.



Fourneau portatif. A foyer, 1 \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 
derrière. La plaque B s’échauffe 
si puissamment que l ’on peut 
y faire autant de mets qu’il 
peut y tenir de casseroles. 
Dans le four, on fait des tartes 
et autres pâtisseries; on em­
ploie à volonté le bois ou le 
charbon de terre. Cet appareil 
échauffe très-bien la cuisine; 
ce fourneau doit être en fonte, 

sans emploi de tôle près du foyer.
Fourneau potager. Un fourneau très-répandu dans le 

commerce est le fourneau pota 
ger, avec carreaux en faïence; 
il est le plus simple de tous, et 
facile à transporter; son prix 
modique le fait rechercher des 
petites ménagères.

Cuisinière en fonte. Voici un 
modèle de cuisinière en fonte 
pour petit ménage, qui offre 
aussi bien des avantages ; il 
peut servir à deux fins, c’est-à-dire de poêle et de four­

neau de cuisine. 
11 est composé de 
cinq trous, et 
d’une porte à rô­
tir. A l ’intérieur 
un four, une étu­
ve, un réservoir 
à eau chaude.

On peut éga­
lement disposer 
le foyer à l ’usage 
du bois , ou du

charbon de terre.
Jumelle à socle, en fonte, pouvant servir à l'usage d’une 

personne.

20 U S T E N S I L E S



Fourneau parisien, en fonte, pour une personne 
pouvant servir au déjeuner du matin, etc.

Ces deux 
fourneaux, te­

nant peu de 
place, sont por­
tatifs.

On peut em­
ployer comme 

chauffage du 
charbon ou de 
la braise.

Fourneaux à gaz. Fotjer moitié en fonte. Fourneau à gaz, 
à queue, non émaillé pour la cuisine.

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

Le premier est com­
posé de deux trous sur 
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 laquelle on peut ralen­
t ir  le feu, au moyen des robinets, en assure le succès; il 
en résulte une grande économie.

E T  A P P A R E I L S .

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

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

Fourneau économique à un ou plusieurs brûleurs alimentés 
par l ’huile de pétrole, muni de sa marmite, d’un caléfacteur 
et d'un réchauffeur. Cet appareil, représenté page 22, est 
alimenté par l ’huile de pétrole. Après avoir allumé les brû­
leurs dudit fourneau, et fait bouillir le contenu de la mar­
mite, ce qui a lieu en trente ou quarante minutes, on éteint



les becs sauf un seul, dont on baisse le feu. La chaleur de 
ce dernier est entièrement utilisée par le conservateur de 
chaleur qui entoure la marmite et empêche la déperdition 

du calorique. Elle est suffisante pour 
maintenir une ébullition très-régulière, 
sans aucune surveillance, pendant quatre 
heures et plus au besoin.

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

Le chauffage par ce procédé ne re­
vient qu’à deux ou trois centimes par 
litre de bouillon. ,

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 
vile que si ces légumes étaient placés 

directement sur le feu.
Sur le caléfecteur, on peut aussi placer un deuxième 

compartiment sans tube de vapeur, dans lequel on fait 
réchauffer les plats de la veille. Le fond de ce comparti­
ment est chauffé par la vapeur, qui remplit ainsi le rôle de 
bain-marie.

Pot-au-feu.

Le pot-au-feu est certainement la base de la cuisine 
française, et nous devons faire connaître à nos lecteurs les 
nouveaux moyens employés pour obtenir le meilleur bouil­
lon ou consommé.

Nous n’avons pas besoin de rappeler que la première 
règle à obtenir pour arriver à un lion résultat est de don­
ner au feu la plus grande régularité.

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

Nous recommandons le nouveau fourneau portatif, fabri­
qué par M . Besnard (ancienne maison Maris-B esnard) , à Paris.

32  U S T E X S I L E S
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Gril se plaçant sur le fourneau à pétrole. Pour cuir üuei *. — ni
côtelette ou uu bifteck, on se sert du gril circulaire, qui r " y LT|MHEAT®
place directement sur le fourneau au lieu du four.

On peut également faire rôtir 
du pain pour café au lait ou 
chocolat sans que la flamme 
donne aucun mauvais goût. Ce 
résultat est obtenu par la bonne 
construction de ces petits four­
neaux à pétrole qui, au moyen 
de courants d’ air bien établis, 
brûlent complètement tous les gaz contenus dans l ’huile 
de pétrole.

VIRTUAL MUSEUM

Le couvercle du gril sert à 
concentrer la chaleur sur la
piece a cuire.

Four à rôtir arec son four­
neau à huile de pétrole, fa­

briqué par M. Besxard, dont nous avons parlé à l ’ar­
ticle pot-au-feu. On peut
adapter un four en métal 
à double enveloppe, for­
mant matelas d’air chaud, 
dans lequel on peut faire 
cuire en une heure. sur 
un plat ovale, une pièce 
de viande : gigot, poulet, 
dinde, roastbeef de trois à 
quatre kilog.

On place simplement le 
four sur le dessus du four­
neau allumé; on met dans 
le plat la pièce de viande à 
cuire, avec de la graisse ou 
du beurre et très-peu d’eau.
Au bout de quelques minutes le dessous de la viande est 
doré à point, et l ’on peut la retourner pour faire dorer sur 
ses différentes faces. On ajoute ensuite quelques cuillerées 
d’eau, après avoir réglé le feu selon la grosseur du mor­
ceau à cuire.

Garde-manger. On en fait de plusieurs formes, à cage 
ronde ou carrée, faite en toile métallique, posée sur coffre en 
bois, ou sur montants en fer ; ils sont garnis à l ’intérieur
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de plusieurs étagères. Le garde-manger forme boîte peut 
être placé dans une encoignure; celui dont nous don­

nons la figure est plus moderne. A 
son extrémité se trouve un anneau 
pour le suspendre à un crochet ; il 
est muni de deux tablettes.

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

Four de campagne pour pâtisseries 
et entremets.

Seau à charbon cou­
ché arec pelle.

Nouveau four allu­
meur mobile. Cet appa­
reil est destiné à faire 
cuire, avec peu de feu, 
sur tous les fourneaux 
de cuisine, tous les mets 
qui ne peuvent être 
cuits convenablement 
que dans les fours.

Il se compose de trcis 
pièces :

1° Une étuve en tôle, 
que l ’on place sur un 
fourneau pou r y concen­
trer la chaleur qui se 
dégage du foyer, cha­
leur dont on règle f in -



tensité au moyen de la soupape placée 
tirage disposé au-dessus de l’étuve ;

2° Une brique, ou une plaque métal­
lique indispensable pour 
empêcher l ’action directe 

l|||gm roSP du feu au-dessous de l ’us­
tensile de cuisine, évitant 

ainsi que les aliments ne brûlent ou ne 
s’attachent au fond ;

3° Un support ou grille en fer pour 
supporter la brique, il 
peut aussi servir de gril 
ordinaire et à faire chauf­
fer les plats et les assiettes.

E T  A P P A R E I L S .

Manière de s'en servir.

Remplissez le foyer de charbon, qui s’allumera très-vite 
en recouvrant le fourneau avec l ’étuve, dont vous laisserez 
la soupape ouverte ; puis, lorsque le charbon sera complè­
tement embrasé, retirez l ’étuve pour mettre sur le foyer 
le support, la brique et la casserole qui contient le mets à 
faire cuire; recouvrez le tout avec l ’étuve en tenant la 
soupape ouverte jusqu’à l ’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’être cuits avec une cha­
leur vive, comme les omelettes souillées, les crèmes et les 
gratins, lorsque vous avez mis votre mets sur le four, fer­
mez la soupape jusqu’à ce qu'il soit cuit ; puis, pour activer 
la chaleur, vous l ’ouvrez pour dorer et gratiner votre plat.

Il suflit. pour surveiller le degré de cuisson, de soulever 
l ’étuve de temps en temps.

Pour la cuisson de tous les mets, i l  est indispensable de tou­
jours mettre sur le foyer le support et la brique avant d'y 
mettre la casserole et la couvrir de Vétuve.

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 l ’ardeur en en ralentissant 
la combustion.

Crémaillère tournante. Un montant A de 2 centimètres de 
force supporte, renforcé par l ’arc-boutant B, la traverse G 
en fer méplat. Sur cette traverse ou potence on accroche 
à des crochets mobiles en fer, de 15 à 25 centim., des chau-
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drons ou marmites à anse, soit un seul ou deux à côté l ’un 
de l ’autre. Avec les pincettes, 
on attire en avant cette po- 
tencî*»*t on y pose ou on en 
enlève les chaudrons sans s’a­
vancer ou se baisser dans la 
cheminée pour atteindre la cré­
maillère d'ancien usage. La 
barre montante A tourne dans 
les pentures d e, scellées dans 
l’intérieur de la cheminée. Sa 
longueur devra être propor­
tionnée à 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 à tout ce qui s’est 

fait jusqu’à ce jour pour allumer le 
charbon de bois dans les cuisines.

Une grille se trouve placée à moi­
tié de l ’appareil intérieurement. On 
introduit quelques morceaux de char­
bon, jusqu’au tiers du tuyau, par 
l ’ouverture d’en haut. On enflamme 
un ou plusieurs morceaux de papier 
chiffonné sous le cône, en ayant soin 
de laisser passer un peu d’air en 
dessous.

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

bons, et le tirage seul 
allume le reste sans 
le secours du soufflet.

On verse ensuite dans le fourneau. 
Ventilateur pour faire prendre prompte­

ment le feu desfourneaux.Untubedetôlea de 
30centim. delongetde 7dediamètreestmuni 
d’un autre tube en entonnoir renversé b de 
18 centim. d’ouverture. On le pose sur un 
fourneau où l ’on a allumé, sur le charbon, des 
copeaux ou un peu de braise. Un courant 

M d’airs’établit par les trous inférieurset souffle 
le feu de manière qu’il s’allume très-vite.
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Le tourncbroche porta tif se place devant le feu, ou 
à volonté, aux cuisinières ordinaires. Une fois

en mouvement, 
la ménagère n’a 
plus à s’occuper 
que d’arroser, 
mais le rôti ne 
brûlera pas, car 
il a soin de l ’a­
vertir par une 
sonnerie quand 
elle doit venir remonter son 
mouvement.

Rôtissoire à bout sphérique étamée. Ce modèle a la pro­
priété de concentrer la chaleur.

Rôtissoire automatique. En donnant la description de la 
rôtissoire auto­
matique avec l ’in­
struction néces­
saire pour s’en 
servir, nous ne 
saurions trop la 
recommander à 
nos nombreux lec­
teurs; en ayant 
fait usage, nous 
pouvons en ga­
rantir, l ’excellent 
avantage.

Instruction.
Ficeler la pièce 

à rô tir, l'accro­
cher sanssecousse 
à la chaînette, 
approcher l’appa­
reil tout contre le foyer bien embrasé et laisser tourner.

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

Pour rô tir une petite pièce, tourner la partie supérieure de 
l ’appareil de façon à mettre le godet d’arrosage à droite.

Pour rô tir un grosse pièce, tourner à gauche.
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La chaîne de suspension étant excentrée par rapport à 
l ’axe de la rôtissoire, il s’ensuit que la pièce à rô tir tourne 
dans un plan plus ou moins rapproché du foyer, ce qui 
permet de laisser constante la distance du rôti au foyer.

Rôtissoire à four, ün rôti fa it au four sur un plat, cuit 
dans le jus et la graisse, ce qui nuit 
à sa bonne qualité. La rôtissoire à 
four se compose d'une lèrhefrite 
creuse au milieu pour puiser le jus 
et supportant 2 montants pour por­

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

La Coquille à rôtir, à présent si connue, n’est ici que pour 
recommander de ne se servir que de 
celles en terre revêtue de tôle et dont 
l ’àtre est profond, parce qu’elles offrent 
la ressource de mettre autant de charbon 
que la pièce en nécessite, sans obliger à en 
remettre. On peut mettre chauffer des 

plats pleins ou vides ou des assiettes sur la plate-forme.
Cuisinière à griller. Elle se compose d’un bâtis en fer- 

blanc A, avec un fond B que l’on glisse dans les coulisses C, 
pour faire l ’office du fond d’une cuisinière ordinaire. Trois 
tringles de fer D sont garnies chacune de 6 brochettes ou 
l ’on enfile les grillades. Ces tringles sont mobiles; elles

s’enfilent dans 
les côtés mon­
tants de la cui­
sinière ; elles 
ont des trous 
aux deux bouts 
EE, dans cha­
cun desquelson 
introduit une 
fiche G. Le jus 
des grillades 
tombe dans le 
bas de la cui­

sinière, d’où on le fait sortir par la petite gouttière P. — 
On voit d’après cette description que la cuisinière à griller 
peut se placer devant un feu fa it, sans le déranger, ou 
bien devant la coquille à rôtir.
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Gril-rôtissoire G o steau , nouveau modèle. Cet apparié] 
permet de griller et rôtir les viandes d’une manière parfa 
sans odeur ni fumée.

On doit se servir de braise ou de charbon de bois

E T  A P P A R E I L S .

Nouveau modèle.

l’on allume sur la toile métallique, on l ’étale sur toute la 
surface, on ne doit placer l’objet que l ’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

l ’on trouve dans les bazars. Celui de la fig. C a paru 
le dernier, et il est 
préféré aux autres 
à cause de sa lèche- c 
frite et de sa meilleure 
confection.

Càtelettier fumivore. 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 portative qui 
conduit la fumée où l’on veut. 
On descend la trappe B, et 
les grillades, tenues chaudes 
partout, cuisent parfaitement 
sur la braisette placée sous 
le gril.
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Le Rôtisseur pour les pommes de terre et marrons est 
exécuté en tôle et tiges de fer. Dans la cage A on place les 

pommes de terre ou marrons; on l ’in ­
troduit dans le tambour de tôle B; on 
abaisse le crochet G pour le retenir; on 
accroche le manche à la crémaillère, si­
non l’on pose le rôtisseur 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 
bientôt opérée. A côté de. l ’endroit où 
il est attaché, sont pratiqués 2 trous 
de 6 millimètres servant à l ’évaporation 
de la vapeur des pommes de terre. On 
donne
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tambour 16 centimèt. de 
diamètre et 27 de long.

Poêle à marrons avec couvercle, 
pour les faire griller à petit feu sur 
les charbons.

Grille-marrons en tôle, de 22 cen­
timètres en carré et 4 d’épaisseur, 
avec un couvercle à charnière. On 

met les 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 brûloir à café.

Salière de cuisine à quatre 
compartiments.

Boite à café ou à farine.



Brûloir à café avec capote. Ce brûloir est un de ceu x 
employés; on trouve ce modèle 
dans toutes les grandes quin­
cailleries pour articles de mé­
nage.

Brûloir à café en tôle, destiné 
à profiter d’un feu un peu flam­
bant dans la cheminée. C’est le

plus simple des brûloirs à 
café. 11 a iS centim. de dia­
mètre, et le manche en a 48. 
Il exige d’être secoué conti­
nuellement.

Brûloir à 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 permet au 
café de se présenter plus également 
à la surface chauffante. Le couvercle 
qui se pose dessus permet aussi un 
chauffage égal, sans perte de com­
bustible. (Voy. page 688, l'article 
Café.)

Gaufrier tournant. Sur un fourneau 
queleon-

X ' que A, on
pose la 

plaquemo-
bile ronde b où se trouvent des 
échancrures c, sur lesquelles on 

ï  ^  pose le gaufrier d, ajusté à ces
échancrures. Au moyen des deux 

(manches, on tourne plus facile­
ment que l ’on ne fait avec le 
gaufrier ordinaire.

Poêle à frire  sans queue, pour
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servir sur un fourneau. On les 
fa it, le plus souvent, ovales. 
I l suffit d’un bon feu au mi­
lieu.
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Porte-plat en fil de fer étamé pour por­
ter les plats chauds de la cuisine sur la 
table-de la salle à manger.

Spatule à fritu re , plate, en forme de pelle à feu, plus 
commode qu’une écumoire pour 
enlever les fritures aplaties.

Spatule à crêpes, 
servant à les retour­
ner et enlever. Lon­
gueur, 38 c. dont 
13 pour la spatule.

Fer à glacer les crè­
mes. Ce fer est en tôle, 
et l ’on y place des char­
bons ardents ; il est 

rond, et prend bien mieux la forme des plats que la pelle 
rougie au feu dont on se sert habituelle­
ment. Largeur 10 centim., queue 26, man­
che 1 0.

Petit Seau couvert, en zinc, servant à 
réunir les eaux sales dans les apparte­
ments, pour les porter au dehors sans 
qu’elles incommodent par la vue ou 
l ’odeur.

Lavette en fil et en forme de pinceau, pour éviter de 
tremper ses mains dans l ’eau 
chaude en lavant la vais­
selle.

Vaissellier, pour égoutter la vaisselle à mesure qu’on la 
lave, et dont la figure fait bien comprendre la forme.
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bois dur

Presse-jus. Les médecins ordonnent pour la nour 
des personnes faibles, des jus de viandes. —  L’insjrumUtlTIMHEAT® 
qui sert à extraire ces jus se compose, comme dâflRTÜiAL MUSEUM 
figure c i-contre, de 2 palettes 
d’épaisseur, qui sont taillées en 
mâchoires, 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
nière à ne rien laisser. On recom­
mence avec le reste de la viande, soit un 'frand  bifteck ou

autre tranche de chair 
sans graisse. On pressera 
de manière que le jus 
coule par l'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.

Nouveau presse-jus. Le 
presse-jus nouveau mo­
dèle est en fonte, émail­
lée à l ’intérieur. La pres­
sion a lieu au moyen 
d’unevisqui exprime une

plus grande quantité de jus que l ’ancien modèle.

Séchoir, composé de 2 châssis en bois, à charnières, pour 
étendre à la cuisine les linges et to r­
chons. Le même peut servir dans un 
cabinet de toilette.

Planche à couteaux pour les nettoyer 
en les passant sur la planche du dessous 
a avec b
de la 
terre 

pourrie
en pou- a

dre, sorte de terre qui vient d’Angleterre, et ensuite sur un 
cuir collé à la planche supérieure en b. La terre pourrie se



renferme entre les 2 planches, et le tout ■ 9  suspend à 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 e. 
Le tout en bois blanc.

Hachoir. On en fait à 2 , 3 et 4 lames de 33 centim. de 
longueur et 4 |  de largeur sur 3 centim. de cintre. Les
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lames se démontent très:facilement pour les affûter. Ils 
hachent très-bienlesherbagesetla viande 
cuite, mais non la viande crue. La clef 
qui est gravée à côté sert à démonter les 
écrous lorsqu’on veut affûter les lames.

Autre Hachoir simple dont la lame a 
27 centim. sur 3. La planchette à rebords 
qui est à son côté, et sert à hacher, a 
48 centim. sur 40 en bois tendre.

Égouttoir en fer-blanc s’accrochant 
près de la cheminée et servant à suspen­
dre l ’écumoire, la cuillère à pot, etc.

Terrine à goulot. I l est à 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 à Paris les anciennes terrines 
vertes pour ces jolis vases en faïence blanche 

et jaune. ;l
Cuisson des aliments à la vapeur.

La description de la marmite destinée à cette cuisson fera 
comprendre son utilité. Elle est en fer-blanc et peu coû­
teuse. Le récipient A, percé de trous de S m illim ., descend 
à moitié dans la marmite B, que l ’on emplit d’eau jusqu’à 
S centim. du récipient. On fait bouillir, et la vapeur qui 
s’élève 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 
dans les feuilles, il est cuit trois fois plus vite que dans l’eau.
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et n’a pas d’âcreté. Il a un goût si prononcé et si 
qu’un peu de beurre suffit pour l'assaison­
ner. En généra] tous les léijumes verts cuits 
ainsi sont bien plus savoureux et sans 
âcreté Les potirons y sont excellents; mais 
c’est surtout dans les pays ’où les eaux sont 
saumâtres ou chargées de dépôts ealcmres 
que ce moyen de cuisson est précieux. L'es 
artichauts seront placés les feuilles (rognées) 
en bas. Les pluin-puddings y cuisent très- 
vite. Voy. Marmite pour conserves, p. 640.

On peut remplacer cet ustensile par une 
marmite en fer. en plaçant à quelque dis­
tance du fond une séparation à jou r 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 
où l ’on a versé I eau. On place sur les légumes et sous le 
couvercle un torchon blanc mouillé.

f i 6¿oçô Ve On la remplit à moitié de sucre en pou­
dre et on la secoue, de côté, sur les tartes de fruits, 
beignets, gaufres, etc.

Fourchette à 2 dents pour ma­
nier les pièces dans la friture.
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Plats creux en fe r battu. Un grand appréciateur de notre 
livre, M. P. W ., nous signale les 
avantages de Iqvapéar d’eau non 
comprimée pour. rëSbauffer les 
aliments, ou même mire cuire 
œufs sur le plat, œufs'brouillés, 
crèmes, etc.

Emploi de ces plats.
Pour réchauffer une assiette d’aliments, mettez dans un 

plat creux de 22 centim. un verre d’eau, placez l ’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. où ¡’on mettra un verre et demi d'eau, et d’autres 
de 28 centim. où l'on devra mettre deux verres d’eau. La 
pratique fera prendre les plats de la grandeur proportionnée 
à la quantité d’aliments; on pourra les laisser chauffer 
aussi longtemps que l ’on voudra sans crainte qu’ils ne brû­
lent ou perdent leur saveur primitive.
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Marmite droite en cuivre rouge 
étamé en de­
dans à l'u ­
sage du pot- 
au-feu.

Braisière 
OU Daubière 
en cuivre 

étamé, sur
le couvercle de laquelle on peut placer du feu. La daubiere en 
terre pour ce qui doit être fait à petit feu, est préférable.

Casserole en fonte 
à l’usage des mé­
nagères, pour ra­
goûts ou rôtis dans 
leur jus.

Marmite en fonte 
servant à faire pot-au-feu et soupe aux 
choux, etc.
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Casserole cuivre rouge étamé.
Casse­
role à 
sauter 
cuivre 
rouge 
étamé.
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'Casserole àlait bordée cuivre rouge 

étamé.
Casserole longue servant à braiser, 

ou cuire des viandes d<Nformes allon­
gées , telles que : aloyau, (Met de

boeuf, langues, volailles, etc.
Casserole à fritu re  avec panier 

en fil de fer. On place dans le 
panier ce qu’on désire faire frire; 
ensuite, on Je met dans la friture 

chaude,retirez une 
fois frit et faites 
égoutter le tout.

Iloite à asperges.
On en fait en fer 
battu et en cuivre.

Poisson- 
nière. Cet 
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 
à 2 anses que l’on descend ensuite au fond 
de la poissonnière d’où on l ’enlève à vo­
lonté. Le poisson y est cuit dans son en­
tier, sans aucun déchirement.

Turbotière. Cet appareil est fabriqué pour les turbots et se 
fait de même métal que la pois­
sonnière; .son emploi et la 
manière de s’en servir sont les 
mêmes.

Poêlon d’office, 
en cuivre rouge 
et manche de 
même métal, 

pour faire, en 
petit, le même usage que la bassine à confiture : la cuisson 
du sucre, le pralinage de fleur d’oranger, etc. On leur donne

jDaubière à queue.
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15 à 18 centim. de diamètre et 8 à 9 de haut. On en fait
de plus petits pour les pastilles.

Moules dits à charlottes, en cuivre étamé ou fer étamé, 
servant à faire les charlottes, 
les gâteaux dp riz, de semoule, 
de pom.iiws de terre, les 
pommes au riz. L’un est uni 
et l’autre à couvercle. On les 
met au four ou bien on place 

le premier sur le fourneau avec un couvercle de tôle et feu 
dessus. Ils servent aussi pour timbales. On y fait aussi des bis­
cuits de Savoie. On fait des moules à cylindre au milieu, formant 

un creux, 
pour divers 
gâteaux, ge­
lées et aspics, 

et portant 
toutes sortes 
de façons et 
cannelures.

Passe-sauce. On l ’emploie aussi 
pour le bouillon.

Boite à colonne. Elle contient une 
quinzaine de tubes de plusieurs di­
mensions qui servent pour la pâtis­

serie ainsi que pour la cuisine, pour couper la pâte, les 
légumes et les viandes cuites.

Couvercle de casserole, rond ou ovale, en tôle et à rebord, 
sur lequel on met du feu 
pour les choses que l ’on 
veut faire cuire feu dessus 
et dessous. I l  évite 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.
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Pocheuse pour les œufs. Un plateaj en fer-blane 
17 centim. de diamètre, supporté par 3 petits pieds , „ „ „ „ „  
3 centim. de haut, esO VIRTIJAL MUSEUM
percé de 4 ouvertures c 
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 l ’on y 

Herse de l ’eau de manière 
à le couvrir de 2 doigts 
de hauteur. L’eau étant
bouillante, on casse sur chaque godet un œuf qui en prend 
la forme régulière ; lorsqu’il est cuit, on retire le godet par 
son anneau, on verse un nouvel œuf et on recommence.
On peut faire des pocheuses à deux et trois godets.

La Boule à riz  se met dans la marmite où l ’on fait le 
bouillon, une heure avant de servir, pour 
faire cuire du riz ou des pâtes. On doit 
avoir le soin de ne mettre que ce qu’il 
faut pour que la boule 
se trouve pleine quand 
le riz ou la pâte auront 
renflé. On peut aussi la 
faire fabriquer en fer- 
blanc Une autre, nou­
velle, en fil de fer étamé,

à claire-voie, sera préférée, parce qu'elle est plus légère et 
permet de voir à travers.

Boudinièrc,enfer-blanc, de8centim.d’ouverture, 
servant à entonner le sang et les ingrédients dans 
le boyau. Elle sert aussi à entonner les saucisses.

Attelet ou brochette en fer pour atteler ou atta­
cher une pièce à la broche.

Brochettes ou Attelets en ar­
gent.

Quand on les garnit de ris, 
foies, truffes, champignons, 
filets de volaille, crêtes, etc., 
on en orne les grosses pièces 
de relevés, et elles prennent 
le nom d’attereaux.
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Petit moulin à julienne, en fer blanc, expédiant 
assez vite et taillant les racines en filets, qui 
tombent dans un tiro ir placé dans la boîte.

Moulin à poicre. Si l ’on achète le 
poivre noir ou blanc, en gnafis, et 
qu'on le pulvérise soi-même,' on peut 
être certain qu’il n’est pas falsifié. Il 

moud très-tin, si on serre la vis à point. On ne 
moud qu’à mesure de l’em­
ploi , ce qui fait jou ir de 
t( ut l’arome du poivre. Il 
peut servir à faire les 4 épices. La 
muscade seule exige une liàpe-mus- 
cade, petit instrument de fer-blanc, 
très-expéditif. La râpe est en a, où l ’on 
place la muscade.

blanc qui renferment des
conserves de pois, haricots, homards, sardines, etc. La 
lame qui coupe est soutenue par une patte transversale sur 
le bord de la boîte.

Panier à bouteiues en fil de fer galvanisé, 
moins volumineux et plus commode que celui 
en osier. On ne le remplit que d’un seul rang 
de bouteilles, de 4 ou de 6.

Pince à champar/ne avec laquelle on coupe 
le fil de fer des bouteilles. Elle 
est fixée dansunmanche à cou­

teau , et la lame a 3 centimètres.

f i a r  ~)

Tire-bouchon anrjlais. On en fait usage à table, devant
soi, avec peu de mouve­
ment et sans effort, au 
moyen du tourniquet qui 
est indispensable.

Voy. les Vins pour 
d’autres tire-bouchons.
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Le Panier à tin  sert à monter les bouteilles dans la 
tion où elles sont 
à la cave même, 
c’est-à-dire sans 
troubler le vin.

Un autre pa­
nier à vin est en­
core plus utile, 
puisqu il permet 
de ne pas dresser la bouteille, même sur la table, où on

la sert dans son panier.
Moulin à café. Ce mou­

lin est le 
plus ré­
pandu, il 
a l ’avan­

tage d’èîre à la portée de tous. On serre la 
vis à volonté; par ce moyen on obtient du 
café très fin.

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

tion détaillée jointe à 
chaque instrument per­
met de couper la char­
nière et le nœud inté­
rieur sans produire 
aucune brisure ni per­
dre nulle partie d’eau. 

Ces avantages nous font recommander ce modèle, en fonte 
très-solide.

Couteau ordinaire pour ouvrir les huîtres. La lame arron­
die, ne doit avoir que 
7 à 8 centim. sur 23 mil- r  0
limèlres. V -

Fnurchetle coupante 
pour détacher les huîtres 
et les manger, car elles 
doivent être servies encore attachées en dessous.

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



42 U S T E N S I L E S

dans le petit trou. On engage une carotte ou autre racine 
dans l ’ouverture de la planchette à coulisse B, que l ’on fait 
passer sur les couteaux A, où elle se divise et tombe sn 

filaments réguliers dans la terrine. On 
épargne ainsi beaucoup de temps, et l ’ou­
vrage est parfait.

Presse-purée. On v erse les légumes cuits 
dans le cylindre A, en fer-blanc, par l’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-purée flamand, 
moins expéditif, mais qui peut 
servir pour de petites portions.
Il a 13 centiin. de haut et 11 
de large sur 3 de courbe dans le bas.

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

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



contre, de grandeur naturelle. Les plu? pstites 
dans la julienne, et les plus grandes servent pour 
plats, où elles font l’admiration des convives. Il a été MUSEUM
parM.PARon, à qui on doitplusieursautresinstrumeiùsutjles.

Le coupe-julienne taille les racines en filets avec une très- 
grande facilité et une 
grande promptitude, au 
moyen de petites tiges a 
qui entrent dans les pe­
tits carreaux b, en fai­
sant agir les branches par 
la poignée c. Dans son 
taille-légumes, M Parod 
ajoute une pièce de re­
change qui sert de coupe-julienne.
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Couteau à désosser, servant aussi a émincer des chairs, 
des foies, etc. Il doit avoir sa 
place dans toutes les cuisines, où 
il  manque souvent.

Couteau à peler. A la lame est attaché, sur son tranchant, 
un arrêt se démontant à volonté 
pour l ’affûtage, et faisant l ’office 
d’un rabot. Par conséquent, on 

enlève la pelure des pommes de terre, navets, etc., sans 
ôter de chair.

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

c b a

compris le manche, qui en a 10, est à 2 fins. Avec le bout 
de iy  lame b en c on enlève les parties qui nuisent à la

forme que l ’on veut donner. Avec la partie de a en b, qui
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a 9 cannelures, chacune de 5 à 6 millim. de largeur, on 
tourne autour des racines pour les canneler et leur donner 
les dessins que l ’op imaginera, tels que ceux des 4 figures 
ci-dessus et autres pris dans des carottes, des navets ou des 
pommes de terre. On fait aussi des cannelures aux cham­

pignons.
Quant à celle-ci, elle est taillée dans 

une pomme de terre et peut servir à leur 
donner une forme qui causera de la sur­

prise, soit pour la friture, soit pour servir en salade.
Cuîllerons de deux formes différentes pour enlever avec 

leurs petites cuillères d’acier a, b, des olives c ou des olives

creusées d, ou bien, avec le cuilleron b, des houlettes e ou 
de petites coques f ,  prises dans des pommes de terre, des 
navets ou des carottes. Ils ont chacun l i  rentim., compris 
le manche, qui en a 9. La boule a de 15 à 20 millim. et 
l ’olive 25 à 30 sur 12.

Taille-racines. Avec l ’ instrument dont voici la figure, on 
coupe les pommes de terre en spirale ; ce qui leur donne 
une figure singulière et agréable d. Lorsqu’on l ’a enfoncé

dans la pomme c. en tournant à droite, et que tout est 
découpé, on tourne à gauche pour retirer le couteau b, qui 
se dévisse en a, et laisse la pomme de terre ¿ libre.

Voici un autre instrument qui taille en torsades des

navets et des pommes de terre pour garnitures de plats.



Le m anche  est m o b ile , e t on  le  sépare du fer to u t 
que  l 'o n  a fa it  une  tor­
sade. La lo n g u e u r  de 
cet in s t ru m e n t est de 
20 à 22 c e n t im . , sans 
c o m p te r le m anche . Il est de l ’ in v e n tio n  de M. P aro d .

Fleurs-racines On a admiré, dans une exposition des 
produits de l ’horticulture, à Paris, une large et riche cor­
beille de fleurs, composée d’anémont s, de renoncules, de 

roses et de boutons, etc.; et pourtant 
nous étions en hiver.

Voici une rose blanche très-bien imi­
tée avec un navet; une carotte jaune 

aurait produit une renoncule; une b» tterave rougeaurait joué 
le rôle d’une rose de Provins, et l ’on aurait pu varier ainsi, 
selon la diversité des couleurs, des carottes et des betteraves.

Voici trois autres fleurs non encore épanouies, et re­
présentées par des 
radis roses, dont 
les nuances du 
dehors au dedans 
ont ligure des cou­
leurs variées. La 
ligure de droite re- 
présenteunede ces 
fleurs-racines cou­
pée par le milieu, 
de manière à laire comprendre les incisions qui servent à

im iter des pétales. La dilîi- 
culté n’est pas grande, 
puisque, aussitôt l’incision 
faite, le pétale s’écarte 
naturellement; un second 
coup de couteau est néces­
saire seulement dans les 
fleurs larges, où l’écarte­
ment naturel ne serait pas 
suffisant.

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

Croûtons faits avec des emporte-pièce destinés à. décou-

ET? A P P A R E I L S .

3.
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per des tranches de mie de pain, pour bordures de plats 
d’entrée. On les fait frire dans l ’huile, et on leur donne 
plus ou moins de chaleur pour les rendre blonds ou bruns. 
Ces croûtons, de 2 à 3 centim. de hauteur, se collent sur 
le bord du plat au moyen d’une pâte faite avec du blanc 
d’œuf, de la farine et un peu de sucre.

La Seringue à massepains sert aussi à donner des formes 
/■— y '  / '—'X“ ' \  «ri variées au beurre

de hors-d’œuvre.
v ^ '  "  Dans le cylindre de

fer-blanc a, de 45 
m illim ., se place à 
son extrémité b un 
des ronds de fer- 
blanc figurés à 
côté, lequel est re­
tenu par un petit 
rebord. Ces ronds 

ou plaques sont creusés à jour selon une figure à volonté 
dont on voit des exemples variés On met du beurre un peu 
amolli dans le cylindre, on le pousse axœc le piston c, et il 
sort sous la forme de la plaque que l'on aura choisie. Si on 
fait une plaque avec quantité de petits trous comme une 
passoire à café, on aura le beurre frisé. Si, à mesure que le 
beurre ou la pâte sortiront du moule, on coupe avec un cou­
teau, on aura une étoile, un cœur, etc.

Voici une seringue à beurre plus simple, en usage en 
Belgique, et qui n’a pas de pièces de rechange, f l en sort 
par 40 trous
des filets de _  - ° ...CSL
beurre dont 
l ’effet, sur un 
hors - dœuvre,
est gracieux et étonnant pour les personnes qui ne connais­
sent pas le procédé. Le tube « n ’a que 35 millim. de diamètre, 
ainsi que le piston b.

Moule-beurre. Sorte de petite cuillère carrée en bois dont
le carré est cannelé en 
travers et cintré. Le 
nombre des cannelures 
doit être de 10. On 

enlève axree cette partie une lame de beurre qui se trouxœ 
ainsi rayée ou cannelée et qui décore très-bien le hors-
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d’œuvre. Avec ces lames on compose des fleurs en 
_ où il est fort en usage. Il est aussi de fabrication

Autre Moule-leurre. On connaît des moules poui 
-de petits pains de beurre plats; celui dont voici 

donne au beurre la forme d’un cygne qui 
se tient debout sur l ’eau dans le hors- 
d’œuvre. Il faut ajouter pour cela du beurre 
à plat sous son pied pour le faire tenir 
droit.

J’ai apporté un de ces moules d’Angle­
terre, où j'en ai vu depuis 8 cenlim. de -  
hauteur jusqu’à 30; le cygne se tenait fort bien sur l ’eau, 
ce qui formait un très-joli ornement sur la table.

Si l ’on cache dans leur pied, sur le devant, un petit mor­
ceau de fer, et qu’on leur présente une mie de pain où on 
aura caché un aimant, on les fera manœuvrer sur l ’eau, à 
la grande surprise des personnes qui ne connaissent pas ce 
tour de physique. —  Cejt/-,je t  me donne l ’idée de citer ici 
deux autres objets de sufprise.

E T  A P P A R E I L S .

Moyen de fa ire marcher sur la table des écrevisses qui parais­
sent cuites. A u  m ilie u  d ’ u n  bu isson  d ’écrevisses on  en p lacera  
que lques-unes v iv a n te s , s u r  lesque lles o n  a u ra  é te n d u , avec 
u n  p in ce a u , de l ’ac ide  s u lfu r iq u e  m ê lé  à beaucoup  d ’e a u ; i l  
ne fa u t que  que lques g o u tte s  d ’ acide, e t l ’on p o u rra  en fa ire  
l ’essai p o u r  tro u v e r  la q u a n tité  nécessa ire , a fin  que  le tes t 
de l ’écrev isse  pu isse  r o u g ir  sans q ue  l ’eau a c idu lée  pén è tre  
à l ’ in té r ie u r .

Moyen de faire un œuf gros comme douze Séparez les jaunes 
et les blancs de i2  œufs. Ayez une très-petite vessie bien 
lavée, séchée et relavée en plusieurs fois, de manière qu’il 
ne lu i reste aucune odeur; versez-y les 12 jaunes, liez-la 
en lu i donnant une forme bien ronde, et plongez-la dans 
l ’eau bouillante pour faire prendre les jaunes. Mettez les 
blanc# 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 œuf 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. 
Il y en a de carrées pour les turbots. 

4 petits pieds la supportent. On la couvre d’une serviette



pliée que l ’on fait déborder de manière à cacher l’épaisseui
de la planche.

Fouet en Cl de 
laiton.

Fouelteuse amé­
ricaine pour battre rapidement les œufs en neige, pour bis­
cuits, ainsi que pour crèmes.

Un autre est faitd’un manche 
de bois creusé à un bout. On 
introduit 10 bouts de lil de 1er 
étamé de la force n° I l  et de 54 cenlim. de long, que l ’on

recourbe au milieu de 
maniéré à former une 
sorte de ballon allongé 
(connue la Cgure), qui 

se trouve ainsi être composé de 20 brins. On remplit le 
creux dans le manche avec une cheville de bois qui serre 
les brins.

Vide-citron en bois. On l’entre dans une moitié de citron, 
on lui imprime un mouvement circulaire, et de suite le jus

' 5 ' f
s’en écoule. Tl a 18 centim. : I l pour le manche et 7 pour 
la tète, cannelée profondément, comme on peut le voir dans 

la figure en étoile représentant l ’in­
strument vu par le bout.

Batteur français. Aveccet usten­
sile. on peut laire des œufs à la 
neige, des crèmes fouettées, des 
sauces mayonnaises, du beurre et 
même des glaces.

En 20 secondes, une omelette 
est battue dans la perfection et est 
rendue très-légère.

En 40 secondes, vous avez des 
blancs d’œufs à couper au couteau.

En 3 minutes, vous avez du 
beurre frais délicieux, même avec 

de la crème achetée dans les fermes de Parts.
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Avec un demi-litre de cettè crème, qui coûte 60 
vous pouvez faire 130 grammes de Leurre excelie

La spatule sert à retirer de l’appareil les blancs VIRTUAL MUSEUM 
neurre, etc., qui ne peuvent se verser.

I ide-pomme ou Colonne en fer-blanc. On enfonce le petit 
bout dans le cœur de la pomme 

centre.jusqu au centre, puis on recom 
mence du côté opposé, afin de pas 

la faire crever. On en fait de plusieurs forces.
Le cylindre à infusions est une sorte d’étui C eu fer-blanc, 

percé d une multitude de petits tro t; Hçès-lins 
comme une passoire à bouillon; on le remp'it de , 
ce qu'on veut faire infuser, soit thé ou autres 
plantes pour tisanes, et on le plonge dans l ’eau 
bouillante. Il évite de passer les boissons. Il y a un 
couvercle à chaque bout, B, D. pour que l’on puisse 

le nettoyer; et un petit anneau E 
pour l’enlever de la bouilloire

Cafetières. La plus usitée est celle 
à filtre, qui se trouve partout. On 
verse le café en poudre dans le cylin- .
dre a, fermé dans le bas par un filtre, 
et que l ’on pose sur la cafetière b; ou ferme 
le cylindre par la passoire c sur laquelle on 
verse de l ’eau bouillante qui arrive doucement 
sur le café, passe à travers, et descend dans la 
cafetière h, où il arrive tout à fait sans ébulli- 

repasse de nouvelle eau 
sur le marc, et cette eau 

sert, en la faisant bouillir de nou­
veau, à donner plus de force à 
d’autre café.

Cafetière moderne. Cette cafetière 
remplace avantageusement le mo­

dèle ci-dessus; 
le café étant 
long à filtrer,
sa qualité lui est supérieure. Sa forme 
est celle d’une verseuse, ce qui permet 
de la servir sur la table.

Verseuse unie, bec droit en métal.
On a inventé une fouie d’appareils à

tion. On 
bouillante



esprit-de-vin pour faire du café sur la table même ou l ’on
doit le consommer. Voici celui qui s’est fait une réputation.
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Le café se fait sous les yeux des convives et sert à les récréer.

.1 lanière de s’en servir :

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

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

Aussitôt que l ’eau ne monte plus, on retire la lampe de 
dessous la cafetière; le café redescend immédiatement; on 
replace la lampe, il remonte de nouveau; on peut ainsi faire 
infuser deux ou trois fois, selon que l ’on désire le café plus

Lorsque le café est descendu pour la 
dernière 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,

ou moins fort.



on a, sur une casserole ordinaire, soudé un reb' 
assez haut pour contenir autant de lait que la
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on plonge

même. Le lait monte dans cet évasement où il 
et sjarrète sans déborder.

Ébulopkïle, autre garde-lait en fer-blanc que
tout simplement à moitié da ■ le la it, et qui 
produit le même effet que le couvercle ci-dessus. 
Il a 10 à 12 centim. de haut et 8 à 9 au bas du 
cône, lequel est vide et laisse monter le lait ou 
autre liquide par le trou supérieur où il se refroi­
dit et retombe en nappe.

Lactomètre. Tube de verre propre à mesurer la quantité 
de crème fournie par le lait. Il est divisé en 190 
parties. On verse le lait jusqu’à 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 après on voit à quel degré la 
crème s’est séparée du lait, et ce degré indique 
juste la quantité de crème. Si elle s’est séparée 
à 12, le lait contient 12 pour cent ou j  de crème 
(une très-bonne qualité donne 12 à 15). Son 
peu de richesse en crème proviendrait soit d’une 
nourriture peu substantielle, soit d’un mélange 
avec de l’eau. Le lactomètre est préférable aux 
aréomètres, galactomètres et autres instruments, 
qui n’indiquent que la densité du lait, laquelle 
peut être modifiée par une foule de moyens qui 
F épaississent et altèrent sa qualité. (Il se vend 
chez M. Salleron, rue Pavée, 24, auMarais, Paris.)

On peut faire l ’expérience dans une simple fiole allongée 
sur laquelle on colle, dans toute sa longueur, une bande de 
papier où l’on a tiré une ligne et indiqué les divisions de 0 à 
100 degrés. Il suffira seule­
ment de marquer ceux du 
haut 3e 0 à 20 et que le dia­
mètre soit égal du haut en bas.

Le bon lait de vache doit 
être blanc, opaque, passer fa­
cilement à travers un linge 
fin, et n’y laisser aucun dépôt 
de corps étrangers qui au­
raient servi à le falsifier.

Baratte à beurre. Si l ’on

^Vni
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veut faire le beurre avec une grande promptitude, on aura 
la baratte mécanique de M. Lavoisy, laquelle débite très-vite 
et sans fatigue. Il y en a de plusieurs grandeurs.

Râpe à sucre p la te . Ouïes fait ordinairement arrondies en
demi-cercle, de manière 
qu’une partie du sucre 
seulement frotte la râpe. 
Sur celle-ci, qui est plate 
et large, un gros morceau 
de sucre porte dans toute 
sa surface et fait 4 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 feuille de fer-blanc, ce qui donne environ 24 centim. 
d’A en B sur do. Elle est percée de trous a 6 millim. de 

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

On peut fabriquer partout de Beau de 
Seltz sans employer une mécanique com­
pliquée et trè'-coûleuse. Le Gazogène 
B r ie t  en donne d’exrt llente, et l ’on évite 
de boire des sels que des charlatans ven­
dent pour mêler à l’eau même, chose très- 
malfaisante.

C’est donc un service à rendre que 
d’indiquer un appareil simple, d'un prix 
qui ne dépasse pas 15 fr., et qui peut être 
mis en usage sans inconvénient, M. Mon-  
doi.i.ot fils, rue du Château-d’Eau, 72, en 
fabrique de 3, 4 et 5 litres et entourés de 
gla-es.

Avec ce même appareil, on peut fa­
briquer du vin mousseux, de la limonade gazeuse, de la  
soda-va ie r, etc. Pour la limonade gazeuse, on fait macérer 
le jus d’un citron 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 à mesure, et l’eau de Seltz par-dessus. 
On fait de même pour les jus de groseille, framboise, 
orange, etc., ou des sirops Si on veut produire du vin mous­
seux, on le versera dans l’appareil, en y joignant 30 grammes 
de sucre candi en poudre par iitre de vin Pour faire vie la 
soda-water, on ajoutera à l ’eau de la  carafe 2 grammes et
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eau qui

demi de bicarbonate de sbude. Pour eau C- 
bicarbonate de soude; elle est préférable “'  
pour son effet, dans cet état, a l'eau natu- 
turells de Vichy.

Il est important de ne faire usage que 
de bicarbonate en bon état, tenu fermé et 
très-sèchement.

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

f  iltre mobile de M. Mondollot, bouteille 
en pierre poreuse : on la plonge, vide, 
dans un seau d’eau plus ou moins bour­
beuse ou dans l'eau de citerne; elle s’y  remplit de 
passe à travers les pores de la pierre et devient 
claire.

Chausse pour filtrer les liquides, tels que les 
sucs de fruits pour gelées et liqueurs.
Il est fait d’étoffe cousue angulaire- 
ment. On le suspend par plusieurs 
attaches de ruban de fil a un cercle de 
jonc, suspendu lui-même au moyen 
de 3 cordesà un anneau que l’on accro­
che à un clou. Si on en fait assez 
d usage, on enauradediversesétoffes, 
selon la nature plus ou moins épaisse des liquides 
à filtrer, telles que de futaine, (lanelle, molleton, 
drap et même de feutre.

Filtre en papier. Prenez une feuille de papier 
1 gris de belle pâte, non collce; pliez-la en deux
*  dans sa longueur A, puis marquez le milieu 13 par

un pli, et étendez-la. Faites de petits plis comme il e ^  mar­
qué en C: la moitié étant 
plissée, retournez la feuille 
pour en faire autant de l ’au­
tre moitié : ce qui donnera 
une espèce d’éventail comme 
la figure E. Plus les plis se­
ront fins, et meilleur sera le 

c filtre. Coupez les a n g le s //
avec des ciseaux, ouvrez cette espèce de cornet par le milieu 
en conservant les plis, entrez-le dans un entonnoir5 de
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manière que la pointe s’insinue le plus possible dans le gou­
lot, et versez le liquide à filtrer dans l ’inté­
rieur, assez doucement pour ne pas le cre­
ver. Ce filtre est surtout nécessaire pour la 
lie de vin et les liquides difficiles à passer; 
mais quand il  ne s’agit que de passer des 
liquides assez limpides, je conseillerai le 
moyen que j ’ai imaginé, qui est un petit 
flocon de coton introduit dans le goulot de 

l ’entonnoir et plus ou moins serré.
Papillotes ou Manchettes de papier pour côtelettes, 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 côtelettes. Pour les fabri­
quer, on coupe une bande de papier à lettre , 
blanc ou de couleur, mais mince, de 22 cent, 
sur 4 et demi; on la plie en 2 dans toute la 
longueur, ce qui lui donne 22 cent, sur 2 -j, 
puis encore en 2, ce qui lui donne 11 centim. ] 
sur 2 4. On tire alors une ligne au crayon à 
13 millim. du bord, puis on coupe depuis le 
milieu jusqu’à cette ligne, avec des ciseaux, d’un bout à 
l ’autre, des lanières d’un peu plus d’un millimètre de large, 
de sorte qu’en dépliant la bande, elle se trouvera découpée 
en lanières, comme on le voit dans la fig. B (qui n’en donne 
qu’un fragment).

On plie ensuite cette bande de manière à arrondir les 
lanières comme on le voit dans la figure C (qui 

' n’est aussi qu’un fragment). On peut fixer ainsi 
la bande avec quelques petits morceaux de pain 
à cacheter blanc ou de la gomme, pour la mon- 

i J H  ter ensuite plus facilement. On la roule en spi­
rale sur un petit bâton rond de 13 millim. de 
grosseur, et on la fixe en bas en d par un peu 

t \ de colle, on l’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 
aussi de plus compliquées, mais qu’il serait impos­
sible d’expliquer par des dessins, quoique la façon 
n’en soit pas difficile ; mais il faut les voir.

Caisse ronde faite sur un moule à charlotte.
On a présenté le papier sur l ’ouverture du moule
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pour en prendre l ’empreinte, et on a coupé le iJ^ ie r à ia (k
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 achève de serrer les 
plis solidement. On rabat ensuite un centimètre du bord du 
papier, ce qui complète la solidité de la caisse. On en fait de 
plus petites pour la petite pâtisserie. Pour donner la forme 
à celles-ci, on prend un coupe-pâte ou un verre à boire.

Papillote pour côtelettes de veau et autres pièces. On

E T  A P P A R E I L S .

donnera au papier, bien encollé pour ne pas laisser péné­
trer les jus, la forme ci-dessus. On posera la côtelette sur 

un côté et on remploiera tout autour, 
comme dans la seconde figure, en com­
mençant au gros bout. Le papier doit 
déborder tout autour de 4 à 5 centi­
mètres.

Le Chauffe-assiettes est en tôlè, de 
près d’un mètre de haut. A l ’étage in­
férieur on place de la braise ou de la 
cendrechaude, ce qui suffit pour chauffer 
les assiettes que l ’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

1
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jours, entre autres un Chauffe assiettes pour 5 ou 6 et qui 
se pose devant le feu.

En même matière on fait un Grille- 
pain pour placer de- 
vantlefeu. A mesure 
que les tartines sont 
grillées, on les pose 

sur la partie horizontale.
Chauffe-assiettes Gosteau. Cet appareil 

peut contenir 12 assiettes placées verticalement, et ne néces­
site pas un feu exprès, ce qui est à considérer. On le 

place au-dessus d’un foyer quelconque avec 
quelques restants de charbon, on obtient en 
5 minutes les 12 assiettes chaudes. On peut 
se procurer le modèle avec chaufferette. Cet 
appareil sert également à chauffer le linge.

Armoire chaude en tôle, placée au-dessus 
d’un poêle, et autour de laquelle on fait 

circuler la fumée. Les mets, les assiettes, 
le linge, la boisson des malades s’v main­
tiennent chauds sans soir, ni dépense.

~Le Réchaud àont voici la figure est ovale 
en dessus et rond en dessous pour un plat 

_________  rond.Le réchaud
* à esprit-de-vin se 

retourne aussi à

Des de u xCoque- 
ti'eres en fer-blanc 
ci-après, sur la 

l re ligure en pose des œufs, on la plonge 
dans une casserole pleine d’eau houil-



Santé, on la couvre et retire aussitôt «lu feu; en 
sont en la it et ne cuisent guère plus. On en fa h ri i 
fil de fer étamé. —- Mais comme la casserole n 
chose élégante sur une table, on a p. sséà renferiner le même
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appareil dans une sorte de boîte en fer-blanc (3e
La Coquetière à la vapeur, représentée ci-contre, est un 

ustensile avec lequel ou opère sur la table en quelques 
minutes On commence par verser dans l'urne a 2 cuille­
rées à bouche pleines d’eau; on y descend le support b 
■qui contient les œufs, on couvre du 
couvercle c. On allume sous l'urne la 
petite lampe à esprit-de-vin d, qui en c \ 
est remplie (environ une cuillerée pour 
sis œufs). Quand l’esprit-de-viu est 
brillé, les œufs sont cuits par la vapeur 4 
de l ’eau. On trouve de ces coquetières 
pour 1, 4, 7 à 12 œufs. On peut aussi 
l ’employer à cuire à l ’eau comme la 
coquetière ci-dessus.

N o te . Quand on plonge un œuf dans 
l ’eau bouillante, le blanc qui touche 
à la coque durcit, ce qui retarde et 

rend imparfaite 
la cuisson inté­
rieure. Le mieux
est de mettre cuire à Veau froide et 
retirer au premier bouillon, puis lais­
ser plus ou moins longtemps dansl’eau.

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

Porte-écrevisses. Cet ustensile sert à 
attacher les écrevisses 

et en former un buisson; il se compose de 
trois rangs formés en étagère; sa hauteur 
varie entre 20 centim. de largeur et 30 de 
haut. Ces étagères sont faites de façon à 
pouvoir se démonter; on peut par ce moyen 
en diminuer le nombre.

On masque l ’intérieur de la charpente de 
fer-blanc avec de la verdure, soit persil ou 
cresson. >*

Une fois le buisson fait, pour éviter qu’il



ne se renverse, on délaye de la farine avec du blanc d’œuf 
que l ’on place sous le pied afin de l ’assu­
je ttir  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 très-élégante, en 
porcelaine, cristal, plaqué ou argent.

Petite Salière avec sé­
paration au milieu pour 
le poivre, et dont on 
place une entre deux 
convives.

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

58 U S T E N S I L E S

Porte -  bou­
teilles à vins 
de liqueurs. 
Trois sortes, 
dont le ma­
dère.

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

Couteau-scie pour . 
couper les viandes.

Le couteau-cisaille est destiné aux volailles. En même 
temps qu’i l  opère la dissection des chairs, il sert aussi,
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les oies. '

Les Anglais avaient déjà appliqué au même objet l ’usage 
d’un instrument que l ’on pourrait appeler le sécateur de 
table, et qu’ils nomment le disjointeur de gibier. I l peut, en

effet, servir à disséquer les 
parties difficiles du gibier. 
Un sécateur à la lame et 
croissant allongés en tient 
lieu.

Couteau à jambon. La lame porte 20 cent, sur 6 au plus .
large. Cet instrument 
à lame très-mince 
coupe facilement le 
jambon, le filet de 
bœuf, les hures, ga­
lantines et toutes 

viandes désossées dont on sert des tranches minces sur sa 
large lame. Cette lame a une courbe de 17 millim. à sa 
naissance selon la seconde figure, ce qui en facilite l ’usage.

Fourchette à légumes. Le couvert de table en argent sera 
toujours le plus confortable et le plus usité dans les classes 
gisées ; pourtant l'on se sert beaucoup maintenant, même 
dans les châteaux et maisons de campagne, d’orfèvrerie 
argentée; il faut éviter l ’emploi du métal jaune comme 
s’oxydant fréquemment ; l ’alliage dit alfénide complètement 
blanc lu i est très-préférable. Voici un modèle de fourchette 
à légumes, qui est 
très-agréable surtout 
pour les petits pois, 
haricots, etc. (Entre­
mets.)

Manche à gigot à 
pression élastique, s. g . d. g. Les anciens manches à gigot 

ont l ’inconvénient de briser l ’os; 
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 Fos sans jamais le Friser. Le prix en est très-peu élevé.

Porte-couteau en cristal.

Service a dccovper.

Truelle pour servir les tran­
ches de pâtisserie.

Manche à gigot. En plaqué. 11 est 
très-répandu. Ou en, fait aussi en 
acier.

La Pince à os é\ite de se salir les 
doigts en saisissanl les os que l’on 
a à sucer ou les fortes arêtes de 
poisson. Elle n'est pas moins utile 

pour manger les artichauts et les asperges. On peut la faire 
en acier sur le modèle d’une pince à sucre.

Ciseaux à raisin pour diviser les 
grappes. Ils sont garnis en argent.

Le Casse-noix et 
noisettes, beaucoup 

plus commode que l ’ancien, sera très- 
agréable aux dames.

Boite de hors-d’œuvre. La pelle, fig. t ,  est pour servir le 
thon; la cuillère à jour, fig. 2 , pour les olives; fig. 3,



Pince à asperges pour les ser- I — 
v ir  à table sans se brûler les I

C E = ! * * C Z >  d o ,« ,. En bois, en
Truelle à servir le poisson. q u é ,  C il a rg e n t.

Moulin à café pour la talile, conte­
nant 30 grammes de café. Depuis long­
temps déjà on a inventé la cafetière à 
immersions de toutes sortes pour faire 
son café à talile. Le petit rentier n’a pas 
toujours une domestique; à moins donc 
d’apporter sur la talile le vulgaire mou­
lin en bois, il n’avait pas d’autres 
ressources que d'aller moudre son café 
à la cuisine. Pour olivier à cet incon­
vénient, un industriel a établi tout ré­
cemment de petits moulins à café très- 
coquets dont nous donnons la figure 
ci-contre; ils sont en métal nickelé ou 
argenté, et peuvent par conséquent être servis à table: le 
prix en est peu élevé. On trouve ces articles, moulins à café, 
à poivre, presse-citron, réchaud ou porte-plats, desserte de 
table, dans les grandes maisons de quincaillerie.

4



Moulins à 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 à poivre pour la table et la cuisine, 
de formes très-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 ; c’est pour éviter cet inconvénient que nous fai­
sons remarquer ce modèle, qui est disposé de façon à être 
nettoyé facilement. Ce petit moulin donne du poivre de toute 
grosseur instantanément.

Presse-citrons, en cuivre émaillé à l ’ intérieur. Jusqu’à ce 
jour nous n’avions à vous recommander que l ’espèce de 
tenaille en bois ou en fonte de fer garnie de porcelaine qui 
injectait le jus du citron dans tous lesVens, car il n’est pas 

convenable de presser un citron avec les 
mains, que ce dernier nettoie parfaite­
ment. MM. Piel et Boutin ont inventé un 
presse-citrous que 51. E. Lambert, à Paris, 
a établi en porcelaine de la forme ci-contre ; 
il est monté à vis au milieu du corps, de 
façon à introduire un citron coupé d’un 
bout ou par moitié ; c’est avec la clef à vis 
qui la surmonte que la pression s’opère, 
le jus coule limpide en dessous. Lorsqu’on 
en a pris la quantité nécessaire, il est bon 
de desserrer un peu la iis , afin de ne pas 
laisser le citron en pression, car le jus 

s’écoulerait continuellement, ou alors mettre le presse- 
citrons dans une soucoupe.

Le citron ainsi renfermé hermétiquement se conserve 
plusieurs jours, et lorsqu’il a été pressé à fond, vous retirez 
le zeste, qui est intact et qui dans la cuisine peut encore 
servir. Ce petit appareil est très-recommandable par sa 
simplicité, la propreté, l ’économie, et évite les taches de 
citron gui sont si désastreuses; la modicité de son prix
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permettra à beaucoup de monde de l ’avoir sur 
Planche à poisson avec sa truelle.

Cette planche s^ fait 
ment en bois ou en porcelaine; 
elle sert à mettre les poissons afin 
de les égoutter avant de les dres­
ser surle plat; il faut avoir soin de la couvrir d’une serviette.

MUSEUM

tremets chauds.
Suspension de salle 

à manger. Aujour­
d’hui il est indispensable 
d’avoir dans sa salle 
à manger une lampe 
à contre-poids ; elle 
se fait plus ou moins 
riche, selon l ’ameuble­
ment, de la pièce. Le 
prix relativement réduit 
auquel on est parvenu à 
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 pièce.

Ce m odè le  s o r t de la  
m a ison  Makis  e t Bes-  
nakd, à P aris .

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

Cloche unie, plaqué argent, ser­
vant à tenir les entrées et en-



DESSERTE DE TABLE

Desserte de table. Chacun connaît l'inconvénient qu’offrent 
les os, les arêtes et les épluchures qu'on ne sait où placer 
en mangeant; c’est dans le but de recevoir ces débris de 
la table et de les séparer des aliments que la desserte a été

créée, elle s’adapte aux assiettes et se retire avec la plus 
grande facilité; elle peut également servir à supporter le 
couteau et la fourchette. Dans certains cas, elle peut être 
utilisée à recevoir les saucés qu’on veut éviter de mêler 
avec les aliments imbibés d’eau, tels que : asperges, a r t i­
chauts, etc.

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

Porte-plats réchaud à rallonges pour plats ronds et ovales,

avec boîte pour l’emploi du combustible Stocker, se trou­
vant chez tous les quincailliers.

Les anciens réchauds, de formes assez matérielles autre-
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fois, qu’on chauffait avec he la bousp, donna 
odeur désagréable, ou avec de l ’alcool /dataient f i;t, 
et dont la chaleur concentrée faisait souvent bouilli 
de-vin qui se renversait tout enflammé sur la nap(J. , sont 
avantageusement remplacés aujourd’hui par le porte-plats,- 
réchaud à roulettes dont nous donnons ci-contre un spécimen.

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

Celui que nous vous recommandons est à coulisse et 
s’allonge comme une table, de manière à recevoir des plats 
ovales de toutes dimensions. Il devient réchaud lorsqu’il est 
muni d’un coffret dans lequel on place une tablette allumée 
de charbon Stocker qui brûle comme de l ’amadou sans 
fumée, ni odeur; il coûte très-peu, et on le trouve chez tous 
les quincailliers.

L’avantage est d’avoir trois objets réunis en un seul.
Cet article n’est fabriqué qu’en cuivre nickelé ou argenté.

Corbeille pour servir le pain et 
les gâteaux à thé. On la fabrique 
en tôle vernie ou en plaqué .

Porie- 
tartmes 
grillées 

en plaqué.

(T
Brosse à miettes pour les ba ­

layer de la table après le 2e ser­
vice. On les fait tomber pour les 
emporter dans la basqueite, gra­
vée au-dessous, dans laquelle on 
emporte aussi les fourchettes, 
couteaux, etc. En tôle vernie ou 

Atte.le.l en
en plaqué.
forme de poignard, en 

argent, pour servir dans les soirées 
ies quartiers d’orange ou autres fruits 
susceptibles de poisser les doigts ou les* ja  u  i / i *  o '  i  v  | iv / i  o o i  I IV ..’ 111 U l o  i  ■ i l  ■ V/O

gants. L’idée en a été donnée par l ’illustre tra gédienne Rachel.
4.


