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La cuisine scientifi(l'1e 

se fait avec 

LA TÊTE •.. 

LA BALANCE ... 

et LA MONTRE ... 



PRÉFACE 

Le titre, à lui seul, indique un programme de travail 
nettement orienté et bien délimité, et on peut dire, sans 
conteste, que cet opuscule manquait à nos cuisiniers 
chargé§ de nourrir les càllecfivités, et même aux véri­
tables professionnels, dont la formation dans nos cui­
sines parisi~nnes ou provinciales les prépare insuffi­
samment à Jaire face aux difficultés qu'ils doivent. 
in/ailliblement rencontrer. 

Bien nourrir ses semblables, en enseignant une 
technique raisonnée et conditionnée par la vie rustique, 
tel est le but visé par l'auteur du « Cuisinier 
Militaire » dont je connais le travail et les efforts 
passionnés pour remplir au mieux possible la mission 
très importante, à mon sens, qui lui a été confiée, 
depuis de longues années. · 

Certes, les conceptions gastronomiques et culinaires, 
ici développées, les méthodes de travail conseillées 
sont toutes personnelles et le fruit de remarques expé­
rimentales, d'études scientifiques alimentaires, d' ob­
servations mûries à la lumière de nécessités physiolo­
giques el organiques particulières aux collectivité~ à la 
ville ou à la campagne. 

L'auteur ne craint pas d'aborder franchement les 
phénomènes chimiques alimentaires et /!assimilation 
des substances et, s'il s'efforce de flatter le goût, il 
recherche, avant toute chose, à tirer le plus large parti 
des forces énergétiques et vivifiantes en puissance 
dans les éléments naturels. 

C'est, dans le cadre restreint de ce volume, une 
façon toute nouvelle d'apprendre et de vulgariser l'art 
de préparer les aliments. 
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Théorie et pratique culinaires sont formulées aussi 
simplement que possible. L'auteur tient le plus grand 
compte des trois principaux facteurs d'exécution : 
matériel, main-d' œuvre, climat. 

La subordin~tion à ces trois éléments capitaux drt 
« Cuisinier Militaire » est évidente, et l'otz peut 
écrire que c'est sous leur patronage-qu'il est conçu. 

Ce « Manuel», s'il est lu et observé -consciencieuse­
ment, rendra de précieux services à ceux quï sont 
chargés des ordinaires de Corps de T roupc, des 
Scouts , etc ... 

Nous avons vu avec satisfaction que la question 
importante des aliments << de remplacement 1> avait été 
traitée d'une façon ires judicieuse et pouvait par là 
même, . rendre en période de difficultés, des s·ervice.~ 
incontestables. 

A cet égard, cet ouvrage devra attirer l'attention 
de tous et aura le franc succes qu'il mérite. 

Francis CARTON, o. * 
Président de la Fédération mondiale des 

sociétés culinaires, 
Président d'honneur 

de la Société des Cuisiniers de Paris. 
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L'expérience que nous avons acquise depuis de 
nombreuses années et surtout pendant les périodes 
d'hostilit~s. nous a conduit à établir, à l'usage 
des collectivités, un opuscule culino-technique dans 
lequel l'astuce scientifique et l'hygiène font partie 
intégrante, tout en laissa-nt une large place à l'ingé­
niosité de l'exécutant. 

Le - Cuisinier Militaire n'a donc pas la . 
prétention d'être un livre de cuisine au sens terme 
du mot, mais bien un manuel condensé de recettes 
<<types», simples, pouvant s'exécuter à la lettre. 
soit au moyen d'-une cuisine roulante, soit avec un 
matériel de fortune. 

Pour cette nouvelle .édition, nous avons ajouté la 
confection d'aliments de complément, répondant à 
une absolue nécessité. Intentionnellement 
nous y avons laissé les taux des rations. 
A chacun de nous de les modifier au 
gré des obligati<:>ns. 

Dans les collectivités, le poisson est quelquefois 
négligé. Nous y avons consacré un chapitre spécial. 
Son traitement partant de la boucherie de pois.son, 
pourra, pour beaucoup, constituer une nouveauté. 

Il en sera de même pour la cuisine sans matériel. 
La cuisine saine, rustique, est, à notre avis, celle 

qui convient le mieux à l'homme, au campement 
et el) marche. 

Dans les formules indiquées, nous avons supprimé 
au maximum tous les gestes et les opérations inu­
tiles. En conséquence, nous n'aurons pas à nous 
servir. d'une spatule en bois pour remuer de temps 
à autre les sauces et le riz pendant leur cuisson, etc ... 
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Supprimés aussi les roux, cause principale (sinon 
la seule) des ragoûts attachés et das sautés brûlés. 
Nous avons remplacé ces roux néfastes par des 
liais_,ns finales et rapides, ces dernières n'ayant que 
des avantages au point de vue mécanisme culinaire, 
ne présentent aucun inconvénient différentiel au 
point ·de vue gustatif. 

Le Français a toujours eu une prédilection mar­
quée pour la cuisine, il aime la bonne nourriture, et 
il est rare qu'il ne s'intéresse pas à sa confection. 

Dans cet esprit, nous avons la conviction que ce 
qui va suivre l'intéressera et qu'il en tirera profit 
pour le « bien.-manger » et la satisfaction de tous. 

Mais sachons bien que cet opuscule n'est pas un 
recueil de recettes proprement dit mais un livre 
de Méthode. En conséquence nous indiquerons 
certains "types de mets" qui pourront servir de 
· base à l'ingéniosité, tel est le bon aloi pédagogique. 

Concises et précises, les recettes pourront être 
exécutées par tout homme de bonne volonté, même 
s'il n'a aucune formation culinaire, à plus forte rai­
son s'il en a une (charcutier, boucher, pâtissier) ou 
s'il est professionnel. 

Cette nouvelle édition comprend un aperçu de la 
cuisine nord-afticaine. · 

De plus en plus cette alimentation a pris chez l' Eu­
ropéen un sens précis. Le Colonial en a subi l'empreinte 
et, à notre avis, cette façon de s'alimenter s'adapte 
très bien à notre gustation. Elle a un caractère nette­
ment déterminé et est marquée d'une civilisation · 
incontestable. 

En conclusion, nous , espérons que nos lecteurs y 
puiseront un enseignement productif. 

l 
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IMPORTANT 

Nous nous pennettons de faire remarquer à nos 
Lecteurs, Elèves et Disciples que si les formules et 
recettes contenues dans le « Manuel du Cuisinier 
Militaire » ont été spécialement établies pour 
être exécutées au moyen d'un matériel restreint ou 
de fortune, à plus forte raison peut-qn les confec­
tionner avec un . matériel courant : fourneaux, 
cuisinières, etc .... 

J. LARIBE o'ARVAL. 
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NOS IDÉES SUR LA CUISINE 
RATIONNELLE ET SCIENTIFIQUE 

Depuis un siècle et demi, mais surtout depuis 
une trentaine d'années, la vie a progressé à une -
cadence formidable. 

Tous les jours la Science p_ure nous fait entrevoir 
dans ses découvertes, des possibilités illimitées. Il 
est compréhensible, pour un homme normal que 
rien n'est impossible. 

L' Alchimie des Sorciers a été réduite à néant 
par Lavoisier. Les conséquences de la découverte 
de Volta, sont incalculables. On correspond et l'on 
parle à des milliers de kilomètres de distance. Cette 
dernière est pratiquement supprimée par les appli­
cations du Mécanisme scientifiqùe. 

Les secrets, les plus fermés, nous tendent leurs 
bras, grands ouverts. Le désir de comprendre la 
Nature possède tous les intellectuels. En somme, 
dans la presque totalité des domaines scienti~ques 
l'évolution s'est faite à pas de géant. 

Pourquoi faut-il, Grand Dieu, que la Cuisine 
soit encore possédée par l'empirisme ? 

Car, il faut que cela soit dit, le Cuisinier a con­
servé de la Tradition culinaire, la forme la moins 
élégante et la plus néfaste : je veux parler de la 
ROUTINE. 

Oh ! Je suis loin de sous-estimer la valeur de 
nos grands as, et, m'incline très bas devant les 
Escoffier, Marguery, Prosper ,Montagné, Philéas 
Gilbert, Cuénot, etc. ; et, pour compléter la phrase 
de T alleyrand : << Ces artistes ont fait le plus grand 
bien à l'expansion de l'Idée France à l'Etranger. >> 

Brillat-Savarin est mondialement connu et, du fond -
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du cœur, je remercie mon ami, Francis Carton, de 
m'avoir, non seulement compris, mais de m'avoir 
épaulé de sa grande autorité. 

Mais, cette routine ,tenace, aux tentacules multi~ 
pies; règne encore de . nos jours, avec une telle 
force granitique, que, ceux qui veulent l'abattre 
(et, je suis de ceux-là) ont jusqu'à ces derniers 
temps été intensément combattus, et, ce quj est 
pire, considérés avec une certaine hilarité. 

Pensez donc 1 ! .. Aussitôt que les mots : Science 
et Chimie sont prononcés, au' sujet de la Cuisine, 
cela évoque chez la majorité l'emploi du produit 
chimique de synthèse. 

On oublie que notre vie est conditionnée par 
deux sciences principales : la Physique et la Chimie. 

Le feu résulte d'un phénomène physique et 
chimique. La respiration est le résultat d'un phé­
nomène mécano-chimique. La nutrition est racte 
chimico-biologique, par excellence .•. 

Alors I Pourquoi ne · pas étudier, dans leurs 
propriétés et leurs réactions, les éléments naturels 
dont nous avons besoin, pour le développement de 
notre organisme ,et son entretien. Or, · la Science 
qui é\udie tout cela s'appelle la Chimie élémentaire, 
Chimie biologique, en somme : Chimie tout court ... 

· Combien de choses de · très bonne gustation sont 
incompatibles avec la nutrition et, combien d'au­
tres (voir page 147) nous seraient, par contre, très 
utiles, si nous voulions nous donner la peine de les 
étudier, au lieu de les laisser se perdre '? · · 

Les mélanges des matières alimentaires ont, 
quelquefois, des réactions, que la bouche du consom .. 
mateur ne perçoit pas, mais dont son qrganisme 
devient victime. (Voir Roux acroléinique.) 

L'étude des Assaisonnements nous fait découvrir 
chez les Condiments de précieuses propriétés, 

.. 
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seulement connu~s d'un très petit nombre. La 
cuisson au-dessous de l'ébullition (au frétillé, mar­
mite couverte) a fait ses preuves ... 

Alors I Que de nausées, de malaises, et, disons-le 
· bien haut, que de maladies évitées, si le Cuisinier 
recevait, dès son apprentissage, une formation 
scientifique ! -

Or, qu'est-il encore, dans la presqu_e totalité ? 
Si, le légendaire Monsieur Jourdain « faisait de 

la prose, sans le savoir » ; le Cuisinier est un chi­
miste qui s'ignore. Et c'est là le danger. 

On conçoit mal, un boucher n'ayant pas de no­
tions d'anatomie, pas plus qu'un artiste peintre 
ne possédant pas la science du dessin 1 

Pourquoi le Cuisinier ne possèderait-il pas au 
moins quelques notions de chimie. biologique ? 

A quoi · servirait-il donc d'avoir des savants, tels 
que les Professeurs Javillier, Mouriquand, Massy, 
Leulier, Bruère, Manceau, etc ... 

Vous hésitez ... eh bien, je vais vous le dire : 
Vous attendez, comme toujours, que l'étranger 

mette ·leurs découvertes en application, pour qu'a­
près avoir été distancés, vous en teniez compte, à 
votre tour. Non ... il ne faut pas cela. 

Vous vous devez que la CUISINE FRANÇAISE, 
qui . règne en maîtresse incontestée sur la terre, 
soit, et reste vraîment un ART FRANÇAIS, mais, 
avec une base nettement scientifique. 

LARIBE D'ARVAL. 

D'autre part, nous n'avons jamais cessé de nous 
élever contre les Procédés de Cuisine qui ne com­
portent pas l'utilisation absolue de toute la ma­
tière consommable. 
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Nous avons, nous-même expérimenté, avec 
succès, sur de gros effectifs, •l'utilisation complète 
de certains legumes. Les enseignements que nous 
en avc ns recueillis se trouvent consignés dans ce 
Manuel (pages 144 à 147). 

A nouveau, nous insistons sur les raisons du gas- . 
pillage. L'une d'elles consiste à ne pas prévoir les 
déchets de table. Ces déchets composés, en grande 
partie : d'os, de tendons, aponévtoses, etc ... , n'ayant 
pas le même tempérament de cuisson que les tissus 
musculaires, il est intéressant pour ne pas dire in­
dispensable de les traiter spécialement. (Voir Fonds_ 
d'os, page 92.) 

L. o'A. 

- 1 
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LES DIX COMMANDEMENTS 

DU CUISINIER MILITAIRE 

1° Principes d'hygiène respecteras 
Et de linge changeras fréquemment. 

'l.o La cuisine propre tiendras 
Et les marmites également. 

3° Au menu te conformeras 
Pour facil_iter le rendement. 

4° Ton Manuel de Recettes consulteras 
Comme un bréviaire, quotidiennement. 

5° Ton effectif exact connaîtras 
Avant neuf heures journellement. 

6° Gestes inutiles supprimeras 
Pour travailler utilement. 

7° Les denrées nécessaires pèseras 
Ou mesureras très strictement. 

8°, Ta mise en place feras 
Afin d' œuvrer facilement. 

9<> Ta conscience respecteras, 
Et tes Chefs également, 

J 0° A tous les plats tu goûteras 
Et au café Matinalement. 

Alors seulement tu mériteras 
Des camarades les remerciements. 





MANUEL DU CUISINIER 
MILITAIRE 

ÉLÉMENTS PRÉLIMINAIRES 

ORDONNANCEMENT 

Afin de ne pas faire de pas ni de gestes inutiles, le 
charpentier, le tonnelier, le maçon, fpnt ce qu'ils ap­
pellent leur mise en << chantier ». De même le cuisi­
nier fera ce qu'on est convenu d'appeler : la mise en 
place. 

La mise en place. - On entend par « Mise 
en place ;i la préparation complète des détails consti­
tuant le rassemblement à portée de la main de tous 
les éléments (matières alimentaires, assaisonnements, 
ustensiles, etc ... ), nécessaires à la -confection des mets 
à préparer. 

Selon le travail qu'il aura à exécuter, le chef de 
cuisine le partagera suivant leurs aptitudes à cha­
cun de ses aides. 

La mise en place devra se faire deux fois par 
jour ; le matin de très bonne heure pour le déjeuner 
et l'après-midi vers 13 heures pour le repas du soir. 

Quand une mise en place est bien ordonnancéè, le 
tra".;ail est à moitié exécuté. 

CARAMEL AROMATIQUE UQUIDE 
En cuisine, le seul colorant réellement pratique 

à employer est : · 
Le caramel aromatique liquide (for~ule 2.1.1.). 
Il se fait de la façon suivante : 

Sucre cristallisé . • . . . . . . . . . . . . . . . 2 parties 
Oignon haché . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 partie 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 partie 
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Méthode. - Mettre le sucre et l'oignon dans 
une ~armite en fonte ou dans une poêle. Faire chauf­
fer très vite jusqu'à ce qu'on ait obtenu une teinte 
noirâtre par visibilité directe et marron par transpa­
rence. 

Verser ensuite l'eau en se tenant à distance pour 
éviter les projections. Passer à travers un linge ou 
une passoire. 

Laisser refroidir et mettre en bouteille. 

LIAISONS 

UAISONS SIMPLES 

Liaison simple à la farine blanche. 

Farine blanche de froment . . . . . . . . . . Quantité voulue 
Fau froidè ou bouillon de fonds d'os 

froid . . ·. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité nécessaire 

Mettre la farine dans un récipient. A l'aide d'un 
fouet ou de deux fourchettes accouplées y incorpo­
rer peu à'peu la quantité d'eau ou de bouillon jusqu'à 
ce que l' ort obtienne un produit de consistance siru­
peuse et exempt de grumeaux. 

Liaison simple à la farine torréfiée. · 

Farine de froment torréfiée. . . . . . . . . Quantité voulue 
Fau froide ou bouillon de fonds d'os 

froid . . . . . . . . : . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité nécessaire 

Opérer de la même façon qu'il est indiqué pour 
la liaison à la farine blanche. 

C.es 2 liaisons sont les plus simples et les plus 
faciles à employer : viandes en sauce, viandes l>rai­
sées, potages, etc ... ). 

( 
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FARINE TORRÉFIÉE 

Farine blanche de froment ..... . .. : . Quantité voulue 

Procédé. 

1° Dans une plaque à rôtir, mettez une certaine 
quantité de farine, la passer dans un four (de bou­
langer, de cuisine ordinaire ou de cuisine roulànte), 
en la remuant assez souvent et en la laissant le 
temps nécessaire pour qu'elle prenne une teinte 
ocrée. 

2!' Ecraser les grumeaux qui auraient pu se pro­
duire et la passer à travers une passoire fine ou un 
tamis. 

N.B. - Au pis-aller, si on n'a pas de four à sa 
disposition, on peut, en chauffant avec précaution 
et successivement, se servir d'une marmite en fonte 
très propre, préalablement asséchée, et en remuant 
continuellement avec une spatule en boi's, jusqu'à 
ce que l'on obtienne la couleur désirée. 

IMPORTANT. - La liaison faite à la farine tor­
.réfiée remplace en tous points les « roux » que 
nous avons supprimés. 

Elle a de plus l'avantage de ne pas contenir d'a­
croléine vu qu'aucun corps gras n'a été emploYé. 

Liaison rapide. - Prendre : 

Farine blanche de froment ............ .. .. .. 
Beurre ou saindoux, ou . margarine, ou 

graisse végétale . . . . ................... .. 

1 A poids 
\ égaux 

Mélanger à chaleur douce les deux éléments pour 
obtenir une pâte homogène. Cette liaison s'emploie 
surtout pour compléter celles qui précèdent. 
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TRAITEMENT DES LÉGUMES 

Légumes secs. -A moins d'avoir une eau d'une 
pureté exceptionnelle, les légumes secs ne devront 
jamais être mis à tremper. Le trempage est une 
erreur. (Voir page 107.) 

Légumes frais. - Sont considérés comme frais, 
tous les légumes verts, tous les légumes de silos et 
autres qui ont conservé leur eau de composition. 

L•épluchage des tubercules et racines, comme : 
pommes de terre, carottes, .etc ... , sera fait avec le 
plus grand soin possible de façon à éviter les pertes 
par épluchures exagérées. 

Spécialement, les légumes verts seront nettoyés 
successivement dans deux eaux : la première dite de 
nettoyage, et la deuxième de rinçage. Cette dernière 
sera additionnée d'un peu de vinaigre (2 %), afin de 
détacher plus facilement les parasites qui sont la plu­
part du temps localisés à l'aisselle des feuilles. 

Cette opération, ~tile en temps ordinaire, devient 
indispensable pendant la saison des chaleurs. 

GRAISSES A FRITURE 

En principe, une graisse à friture doit avoir la 
composition suivante : 
Huile de table. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . l 
~~!~.-~~:~~:~:~~~~::~~:~:~~~~ ~:: 

N.-B. - La graisse végétale doit s'employer seule. 
Avoir soin de ne jamais la mélanger à d'autres corps 
gras. 

Recommandations importantes. - La graisse 
à friture a comme emploi de base, le « saisi » <les 
viandes et des légumes. Mais il est recommandé de 
ne jamais dépasser. en matières alimentaires à saisir. 
le quart du poids de la graisse employée. 

·, 
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Autrement dit, la quantité de graisse à friture doit 
toujours être au moins quatre fois supérieure à la 
quantité des aliments qui y sont plongés. 

Ceci, de façon à ce que la température de la graisse 
ne puisse pas perdre la chaleur qui lui est nécessair~ 
pour saisir convenablement. 

Les deux points de repère de toute graisse des· 
tinée à saisir, sont les suivants : 

- corps gras ondulant au milieu 
et légèrement fumant sur les bords. 

IMPORTANT. - Aussitôt après l'utilisation de 
la graisse, y plonger quelques tranches de pain et 
enlever immédiatement du feu. 

Passer à travers une passoire ou un linge fin et la 
mettre de côté pour l'emploi suivant. 

N. B. - Le pain peut être avantageusement 
remplacé par un caillou très bien nettoyé et séché, 
de forme arrondie et pesant de I à 2 legs suivant 
l'importance du corps gras à refroidir. 

Depuis toujours et même actuellement il est 
ancré dans les habitudes que la cuisson dite « au 
Poché • soit faite â grosse ébullition, marmite 
découverte. 

C'est encore une grave erreur! 
A cette température et au contact de l'oxygène 

de l'air les vitamines sont en presque totalité dé­
truites. 

On oublie, ou on ne sait pas, que la cuisson des 
légumes et des viandes en particulier, n'est autre 
que la coagulation des albumines et l'attendrisse­
ment des fibres. 

Comme ces opérations s'accomplissent entre 80 
et 85° de température, il y a donc lieu de » régler « au 
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mijoter » voire même et de préférence au « fr:étiller ,. 
- marmite couverte. 

Tout spécialement nous reèommandons ce pro­
cédé qui est en accord complet avec les ~mières 
découvertes scientifiques et qui a comme avantages 
indéniables de conserver : 

a) le volume au maximum, 

b) le poids presqu'intégral, 

c) la totalité du pouvoir énergétique et du par­
fum des mets. 

Le charcutier qui est un excellent préparateur 
n'ignore rien de' ces choses car il n'est pas rare de 
voir dans ses marmites, un thermomètre spéciale­
ment aménagé. 

Façon rationnelle de FAIRE LE FEu' 

L'erreur de beaucoup de cuisiniers consiste à rem­
plir (complètement ou presque) le foyer de combus­
tible. 

La deuxième erreur est de faire le feu au milieu 
ou dans le fond du foyer. 

Dans le pre~ier cas, la flamme se développe d'une 
f a,çon horizontale et par là même, ne donne pas la 
moitié de la chaleur nécessaire. 

Dans le deuxième cas, une partie de la marmite 
est chauffée, et le reste de la chaleur passe dans les 
tuyauteries de tirage. 

Il faut donc, pour remédier à cet état de choses, 
avoir soin de faire le feu le plus possible e11 avant et 
en ne dépassant pas le milieu du foyer. Ensuite, ne 
remplir ce dernier au maximum qu'aux deux tiers 
de sa hauteur, afin que r oxygène de l'air puisse jouer 
son rôle de carburant . 
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FOURNEAUX DE CAMPAGNE 

A part les fourneaux réglementaires, il arrive que les 
marmites en fonte, dites de buanderie, et les lessi­
veuses en fer galvanisé, constituent le seul matériel 
destiné à la cuisine. 

Les cuisines mal protégées : les courants d'air, le 
mauvais tirage qui s'établit au gré du vent, font que 
trop souvent la dépense en combustible ne corres­
po!1d . p~ (et loin de là) à la chaleur nécessaire à la 
CUISSOn. 

En conséquence, nous conseillons l'établissement 
des marmites, comme il est indiqué aux dessins ci­
après des p11ges 26 à 30. 

Quelquefois, c'est la cuisine roulante qui devient 
inutilisable par suite d'un tôlage vétuste ou rouillé; · 
il conviendra donc, soit à titre définitif, ou soit pen­
dant les réparations nécessaires, d'encastrer les mar­
mites comme il est indiqué sur le dessin, page 26. 

Pour 250 hommes : 4 marmites à fond incurvé de 
60 à 100 litres (viande, légumes, potages, fonds d'os, 
infusion, café ou thé) engagées des deux tiers de leur 
hauteur dans la maçonnerie. Un vide est ménagé 
autour des marmites sur leur 1 /3 inférieur, pour 
permettre à la flamme de lécher les parois. 

Le foyer a une hauteur de 20 à 25 centimètres, 
de manière que le fond soit en contact avec la partie 
chaude de la flamme. Un foyer et une cheminée par 
marmite. 

Les dimensions ci-dessus ne sont que des indi­
cations ; la maçonnerie doit être adaptée aux di­
mensions des marmites, le dessus du fourneau étant 
au maximum à 85 centimètres au-dessus du sol. 
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0 

TYPE l 
Type ratioMel de CUISU!e . 

de cantonnement avec manni• 
tes du commerce. 

0 
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TYPE II 
Type rationnel de cu1sme 

de cantonnement 
avec marmites de cuisines 

roulantes 
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• . ,o' .... 1s ... 1 5 ,. 

... 

A , 00 

Projet de construction de fourneaux de cuisine avec hangar 
.(adaptation de marmites de cuisines roulantes sur un four­

neau fait en maçonnerie (pierres ou briques) 
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MA T~RlAUX N~CE.SSAIRES 

Pour les fourneaux 
Type N° 1 ou Type N° 2 

30 

Briques réfractaires.. . . . . . • . . . . . . . . . . . . 800 kgs 
Chaux ou ciment . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300 kgs 
Sable . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 600 kgs 
Barres de fer (grille du foyer et linteau).. . . . . . • • . 20 
Rond, carré ou cornière de 1 m. de long, de 0 m. 32 

à 0 m. 003 de haut . . . . . . . . . . . . . . • . . . . • . . . 50 
Barres de fer (Support) cornières de 5/5, de 0 m. 70 

à 0 m. 90 de long. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 8 
Portes du foyer tôle de 0 m. 003 entre glissières hori-

zontales . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 
Tuyaux de poêle de 0 m. 18 à 0 m. 22 de diamè-. 

tre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • 12 m. 
Personnel et temps nécessaires: 1 maçon, 1 aide, 

4 jours, plus 6 pour le séchage. 

Pour le tiltre 
Bois de dimensions appropriées 

Pieds, 3 de . . . . . . . . . . . . .. 1 m. 20 X 0,05 X 0,034 
Contreventements . . . . . . . . . 0, 40 X 0, 10 X 0.027 
Pointes de 0,05. 
Sac de jute. 
Anneaux, vis, pitons et crochets en fer. 
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ÉQUIVALENCES USUELLES DES POIDS 
à certains ustensiles de cuisine 

La cuillère à soupe qui représente trois cuillerées 
à café, contient : · 

Sel . . • . . . .. . . . .. . . . . .. . .. . .. . . . . 0 kg. 015 
Poivre en poudre. . . . . . . . . . .. . . . . . 0 kg. 008 
Sucre cristallisé . .. . . . .. . . . .. . . . . . 0 kg. 015 
Farine . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 015 

Le quart, ou la cuillère à pot (louche) d'un quart 
de litre, contient : 

Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Café en grains ou moulu.......... 0 kg. 100 
Sucre cristallisé . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Riz • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Légumes secs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 

La gamelle représente · à peu près cinq fois la va­
leur du quart. 

IMPORTANT. - La main étant fermée, de 
façon à opposer le bout des doigts à celui du pouce. 

La Poignée contient environ : 
Sel ou farine, . ou sucre. . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
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QUELQUES TERMES EMPLOŒS 
EN .CUISINE 

(Par ordre alphabétique) 

Barde. - Tranche de lard mince. 

32 

Barder. - Recouvrir de barde un morceau de 
viande à rôtir, une vol3:ille ou un gibier. 

Blanchir. - Ebouillanter pendant quelques mi­
nutes (S à 10) certains aliments, qui ont besoin 
d'être affermis, ou pour enlever l'âcreté et l'acidité 
de certains légumes, comme l'oseille. Blanchir ne 
veut pas dire cuire, c'est une préparation à la cuis­
son proprement dite. 

Crever. - Terme employé pour définir la cuisson 
du riz ou de l'orge quand ces deux graines sont 
éuites ouvertes, mais non déformées. 

Court-bouillon. _- Llqu.ide contenant des condi­
ments frais et secs, destinés à donner du goût à 
certains mets. Le court-bouillon doit cuire à 
l'ébullition pendant 10 minutes avant d'y mettre la 
viande ou les légumes. 

En fin de cuisson, le court-bouillon constitue 
ce qu'on appelle une « cuisson » pour les viandes :-. 
ou un « fumet » pour le gibier et le poisson. 

Pour les rôtis sans four, le court-bo~illon ne doit 
jamais -être ·salé. 

Ebouillanter. - Opération qui consiste à jeter de 
l'eau bouillante sur les légumes, ou à verser les 
légumes dans de l'eau bouillante, en les mainte­
nant quelques instants afin qu'ils soient plus faciles 
à éplucher, ou qu'ils perdent une partie de leur 
odeur. 
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Emincer. - Couper en tranches minces. 

Faire des découpés en dés. - Couper légumes 
ou viandes en forme de dés à jouer (environ 
-cm. 1 /2 de côté). 

Ficeler ou Brider. - C'est passer en surjet de la 
6celle fine, dite de cuisine, autour d'une viande. 
soit pour lui donner une forme, soit pour -éviter 
qu'elle se <;Iéforme à la èuisson. 

N.-8. ---' En général, les morceaux de viande à 
rôtir, convenablement coupés, n'ont-jamais besoin 
d'être 6celés. 

Fileter. - Couper en petits filets (de à 6 cm. de 
long. sur 2 à· m/m de carré). 

Frétiller. - Veut dire : faire cuire à éb~llition 
encore plus _ralentie qu'au mijoter, de façon à œ 
que quelques petites bulles _de vapeur soient per­
ceptibles à la surface de la--sauce ou du liquide. 

Manier. - Veut dire pétrir. Incorporer de la farine 
dans un corps gras quelconque, signifie également _ 
manier. Manier une pâte. · 

Mijoter. - Faire cuire à ébullition _ralentie. 

Mouiller. - C'est ajouter pour la cuisson des mets. 
l'eau,. le bouillon ou le bouillon de fond d'os né-
cessaire. 

Parer. - C'est enlever aux viandes les tendons ou 
les matières tendineuses, improprement appelées 
<< nerfs », les pea~x minces (aponévroses) qui en­
tourent les muscles. 

En effet, à la cuisson, la viande proprement 
dite Oes muscles) a des tendances à se dilater, 
tandis que les matières tendineuses et les peaux 
qui l'entourent, se rétrécissent. Il s'ensuit que si 
l'on n'a pas la précaution de bien parer la viande, 
les matières tendineuses et les peaux étant plus 
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résistantes et plus contractiles, la viande se trouve 
,étrécie et par conséquent se durcit toujours. 

Exemple : une viande quelconque, bien J)llrée, 
sera plus tendre et plus savoureuse qu'une très 
bonne viande non parée. 

Partir. - Faire J)4Tt.Ïr : c'est mettre à feu vif pour 
faire bouillir -rapidement · une masse de viande ou 
de légumes, pws régler aussit6t au« mijoter». 

Passer. - (Au beurre ou à une graisse quelcon­
que) : c'est mettre une viande ou un légume dans 
du corps gras chaud et l'y laisser afin que les 
légumes ou la viande s'imprègnent du corps gras; 
autrement dit, que le corps gras s!incorpore, mais 
sans prendre de couleur. 

Réduire. - Se dit d'un condiment liquide (vin, 
liqueur, etc ... ) que l'on s<mmet à feu vif afin 
qu'en diminuant de volume il J;>erde son goût 
aigrelet de vinasse et prenne une odeur de fruit 
cuit " type pruneau ". Se dit aussi quand on 
fait évaporer une sauce trop fluide. 

Revenir ou rissoler. - Même opération que pas­
ser, mais il faut opérer avec un corps gras très 
chaud. Les aliments doivent alors prendre une 
teinte légèrement ocrée caractéristique. 

Exemple : pommes rissolées, viandes rissolées, 
etc., etc. · 

Saisir. - Se dit de la viande quand on la met à 
l'action d'un corps gras soumis à feu vif, de façon 
à former autour une couche imperméable qui em­
pêchera le sang de sortir pendant la cuisson. 

IMPORTANT. - Les viandes à rôtir, à brai­
ser et à mettre en sauce après avoir été parées, 
doivent toujours être bien saisies. Exception faite 
pour les rôtis sans four dont le saisi doit être fait 
en « finale ». 

I 

t 
) 
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Sauter. - Opération qui consiste à jeter un légume 
dans un corps gras très chaud de façon à ce que 
celui~ci prenne immédiatement de la couleur. C.Ctte 
opération doit se faire très vite. 

Exemple : Pommes sautées, sauté lyonnais, etc. 

Tomber. - Opération qui consiste à faire amollir 
(sans prendre couleur) un condiment ou un légume 
soit dans un corps gras dont la température ne 
dépasse pas le mijoter, soit dans très peu d'eau 
bouillante : faire tombet l'oignon, poireau, etc ... 

Travailler. - (Une sauce ou une ·purée) : c'est la 
· remuer vivement, ou dans le cas d'une purée, la 

battre de façon à la rendre plus légère. 
Exemple : purée mousseline. 
Jamais en aucun cas, les viandes l1IÙe$ en 

sauce ne doivent être remuées, ni 
travaillées. 
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CONDIMENTATION 

Aperçus sur l'action biologique des Condiments 

A l'encontre de ce · que l'on croit généralement, 
les Condiments, ne sont pas seulement, des produits 
aromatiques destinés à _ l'assaisonnement des ali-
ments. · 

Leur rôle biologique, malheureusement trop mé­
connu, est de beaucoup Je plus important. 

Dans l'espace restreint de cet opuscule, il ne m'est 
pas possible de traiter complètement, cette question 
au point de vue scientifique : 

Sachons toutefoi~ que : 

1° Les vins apportent aux sauces un appoint 
énergétique ; 

. 2° Les alliacées telles que l'ail, l'oignon, l'écha­
lotte, etc ... , ont une action nettement déterminée 
sur la digestion, l'assimilation et sur la désinfection 
de l'organisme. 

L'ail ~n particulier, est un régulateur des fonc­
tions cardiaques. Un désinfectant des voies intesti­
nales, et un anthelminthique prouvé, détruisant en 
quelques jours les vers intestinaux les plus résis­
tants (oxyures, ascaris, etc.:.). 

Le persil est aussi un régulateur de la circulation 
du sang, mais son action principale consiste surtout 
dans son apport vitaminique dépassant vraiment 
tout ce que l'on peut supposer. 

D'où l'importance qu'il y a de« persiller à cru au 
départ tout ce qu'il est possible » de traiter ainsi : 
HQrs-d' œuvre, viandes en sauce, légumes verts, 
etc ... 
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3° Le sel (chlorure de sodium) est un élément 
de remplacement indispensable. 

Le chlorure de magnésium, qui, en petite quan­
tité, l'accompagne est considéré actuellement, comme 
le meilleur préventif de certaines maladies graves. 

Le poivre et ses dérivés (épices, poivron, pa­
prika, etc ... ) sont des éléments diurétiques (piperine) 
qui, s'ils sont dans les régions tempéréès des condi­
ments très appréciés, deviennent indispensables 
dans les pays chauds. 

Les moutardes sont, tout spécialement celles à 
formule simple (recette dijonnaise) des désodori­
sants merveilleux du tµbe digestif (voir page 39). 

Par cet exposé succinct, on voit donc toute l'im­
portance qu'il y a pour le chef conduisant l'ordi­
naire, de faire l'impossible pour se procurer tout 
ou partie de ces produits. 

* ** 

On appelle condiment, toute matière aromatique 
consommable qui sert à donner du goût aux ali­
ments. 

Les condiments sont de trois sortes et ils doivent 
toujours s'employer dans l'ordre chronologique ci­
après : 

Condinumts liquides, condiments /rais,, condiments 
secs. 

1 ° Condiments liquides. - Les principaux 
condiments liquides sont : 

Toutes les boissons alcooliques ( vin, bière, apéri­
tifs, vins de . liqueurs), le vinaigre, tous les jus de 
fruits, les liqueurs, les eaux-de-vie, etc ... 
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2° Condiments frais. - Les principaux condi• 
ments frais sont : ail, oignons, échalottes, cerfeuil, 
ciboulette, estragon, basilic, romarin frais, laurier 
frais, tenouil, etc ... 

3° Condiments secs.· - Les principaux condi• 
ments secs sont: sel, poivre, carw, safran, muscade, 
paprika, cumin, coriandre, piment de Cayenne, toutes 
les épices composées, etc ... 

Avis important 

a) Pour les condiments liquides, avoir soin de tou• 
jours faire une réduction pour chasser le goût né• 
faste de vinasse. 

b) Pour les condiments /rais. Les employer pul• 
pés, ou finement hachés et avoir soin de ne jamais 
les faire revenir dans un corps gras, mais les mettre 
après avoir ajouté le bouillon de cc fonds d'os » ou 
l'eau. 

c) Pour les condiments secs. Ne jamais mettre 
plus des deux tiers supposés nécessaires et parfaire au 
ioÛt à la fin de la cuisson ; leur valeur condimentaire 
lcelle du sel, en particulier) étant en fonction du 
degré hygrométrique de l'atmosphère, il est indis• 
pensable de se réserver une marge. 

Condiments complémentaires 

Les bouqdets garnis sont ajoutés comme complé• 
ment à beaucoup de préparations : viandes en sauce, 
braisées, etc •.• 

La plupart des bouquets garnis ont la composi• 
tion suivante : · 

Queues de persil. . . . . . • .. .. . .. .. . • .. . . . . • 30 
Feuilles de laurier. . . . . . . . . • . . • . . . . ... . . . . 6 
Branches de thym . • ..••.• •• ..•.•• • ••• , • • . • 3 
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Avec le persil, faire une petite botte dans l'inté­
rieur de laquelle on aura mis le thym et le laurier. 

Bien ficeler le tout. 
Les feuilles de persil seront réservées natureJle­

ment pour le hachis. 
A défaut de persil, on peut se servir de feuilles 

vertes de poireaux, salade ou branche de céleri (sui-
vant le go6t). .,.. 

LES MOUTARDES 

Il y a deux sortes principales de moutardes : 
La moutarde dite blanche qui est jaune (type 

Dijon) et la moutarde dite jaune qui est grise (type 
Bordeaux). 

Pour les préparations de cuisine nous avons une 
préférence marquée pour la moutarde « type Dijon » 
dont la composition simple a un emploi plus facile. 

Toutefois, pour certains mets qui demandent 
d'être aromatisés à l'estragon, l'emploi de la mou­
tarde « dite de Bordeaux » se justifie. 

L'une et l'autre sont non seulemènt (suivant les 
goûts) d'excellents condiments, mais aussi, et indé­
niablement, des désinfectants puissants du tube 
digestif. 

CONDIMENTS UQUIDES SPÉCIAUX 

a) Condiment liquide à odeur de « Ma­
dère ». 
Prendre : 

Vin rouge . . • .. .. . .. • .. .. .. .. • 2 litres 
Vm blanc ............ ; .. .. .. .. 1 litre 
Sucre (2 cuillerées à soupe).. • . 0 kg. 030 
Bière blonde ou brune......... 1/4 de litre 
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Faire chauffer et réduire jusqu'à 2 litres. pui, 
ajouter: 

Vinaigre (1 cuillerée à café). . . . . . 0 kg. 005 

b) Condiment liquide à• odeur de « Malaga ». 
Prendre : 

Vin rouge • • • .. • • • .. . . . .. . • • .. .. • 3 litres 
Pruneaux . . . . ............... : .. . Vingt 
Sucre (2 cuillerées à sour e) . . . .. . 0 kg. OSO 

1° Décortiquer les pruneaux, les couper en petits 
morceaux. 

2° Les mettre (noyaux entiers compris) avec le 
sucre da11$ le vin rouge bouillant. Continuez l'ébul­
lition pour réduire à 2 litres. 

3° Passer à la passoire fine. 
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HORS-D'CEUVRE 

Les hors-d' œuvre peuvent se dasser comme suit : 
a) Salades de légumes secs; 
b) Salades de légumes frais ; 
c) Eléments de charcuterie ; 
-d) Eléments de conserves. 

A. - Salades de légumes secs. 
Pour l 00 hommes 

Légumes secs (haricots, lentilles, etc.) . 3 kg. 
Faire cuire par le procédé indiqué page t 07 
Laisser tiédir, puis saler légèrement et ajouter : 

Hachis d'oignon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Vmaigrette liée . . . .. .. .. .. .. .. .. .. .. 1 kg. 

~langer avec précaution. 
Compléter l'assaisonnement (sel et poivre) au 

goût. 

B. - Salade de légumes frais. 
l?our J 00 hommes : 

Pommes de terre ou carottes, ou Macédoine. . . . . 10 kg. 

Faire cuire par le procédé indiqué page 107 et ter­
miner comme il est dit ci-dessus. 

On peut également assaisonner ces légumes avec 
une mayonnaise «allongée» avec un peu d'eau tiède 
légèrement vinaigrée. 

Très important. - Les légumes secs provenant 
4-. dîner de la veille, pourront être employés à pré­
parer tout ou partie du hors-d'œuvre, à la condition 
essentielle d'être conservés dans un endroit frais, à 
distance du sol. pour éviter un · commencement de 
fermentation. ' 
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C. - Eléments de charcuterie : 
Pâtés. saucissons. jambon. 
Les pâtés seront découpés en morceaux de 40 à 

50 grammes. 
Les saucissons en rondelles minces. 
Le jambon -en une ou plusieurs « lichettes i, sui­

vant les possibilités de l'ordinaire. 
Ces hors-d' œuvre, seront servis nature. 
Toutefois, le saucisson cuit et les saucisses pour­

ront se servir à l'Alsacienne. c'est-à-dire nappés avec 
une sauce rémoulade, légèrement persillée. 

O. - Elément• de conserves 

Sardines. maquereaux, thon et Jikts de hareng à 
l'huik. 

Saumon, /ilets de harengs marina. etc ... 
Les poissons à l'huile ou marinés seront servis teis 

quels. \ 
Les viandes seront coupées en dés et assaisonnées 

avec une vinaigrette liée ou à la Bourguignonne. 
N.-B. - Les restes de viande du pot-au-feu, du 

dîner de la veille, peuvent être accommodés de la 
même manière. 

Les filets de harengs saurs (en vrac) seront nappés 
à l'huile de table avec une rondelle d'oignon. 

En campagne, l'hygiène commande de ne pas les 
faire mariner. 

Indispensable. - Tous ces produits de conserve 
peuvent être servis comme hors-d• œuvre, mais la 
prudence conseille de ne jamais les mettre à consom­
mer, sans examen préalable des boîtes. 

Rejeter les boîtes bombées, qui en les ouvrant lais­
sent échapper un gaz de mauvaise odeur ou des élé­
ments liquides fluides ou gélatineux. 

Examiner avec soin les parties rouillées que peut 
présenter le fer-blanc. et rejeter les boîtes trouées. · 
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LES VINAIGRE'n'ES 

SAUCE VINAIGRETTE SIMPLE 

Pour 100 hommes 

Poivre en poudre. . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 005 
Sel fin ou finement écrasé. . . . . . 0 kg. 050 
Vinaigre . • . .. .. • .. .. . . .. • .. • . . 1 litre 
Huile de table.. .. .. .. .. .. . .. .. . 2 litres 1/2 

Dans un récipient en grès vernissé ou en fer étamé, 
mettre le sel, le poivre et le vinaigre. 

A l'aide d'un fouet ou de deux fourchettes accou­
plées, mélanger, puis ajouter l'huile en fouettant 
fortément. 

Si la vinaigrette est destinée à assaisonner des 
légumes tels que lentilles, haricots. ou pommes en 
11 robe des champs » y ajouter : 

Eau chaude . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 

SAUCE VINAIGRETTE LIÉE 

(Rémoulade) 

Pour 100 hommes 

Moutarde blanche • . • . .. .. . . .. . 0 kg. 300 
Sel finement écrasé. . . . . . . . . . . • . 0 kg. 075 
Poivre • • . . . . . .. . . . . . . . . .. . . . • . . 0 kg. 010 
Vinaigre . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . .. 1 litre 
Huile de table.. . . . • . .. . . . • . .. .. 2 litres 1/2 

Opérer comme pour la vinaigrette simple, mais 
en commençant par mélanger intimement la mou­
tarde, le sel, le poivre et le tiers du vinaigre. 

Ajouter l'huile et le reste du vinaigre par fraction •. 
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VINAIGRETTE A LA BOURGUIGNONNE 

Pour 100 hommes 

Poivre en poudre. . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 010 
Ail • . • . . . . . .. . . . .. .. .. . . . . . .. . . 0 kg. 020 
Sel gros . . . . .. .. .. .. . .. . .. . . . .. 0 kg. 060 
Moutarde blanche . . . . ... , . . . . . 0 kg. 100 
Oignon haché .. : . . . . .. .. .. . .. . 0 kg. 100 
Ciboulette hachée . . . .. . .. . . .. . 0 kg. 050 
Persil haché . . . . . .. . . . .. . . . .. .. 0 kg. 050 
Vinaigre ·. . . .. . .. . . . . . . . . . . .. .. 1 litre 
Huile . . . .. . .. .. . • .. . .. .. . .. .. . 2 litres 1/2 

A l'aide d'un couteau 'de cuisine, écraser finement 
l'ail et le gros sel. 

Ajouter la moutarde, les hachis et délayer dans un 
tiers du vinaigre. · 

Ajouter l'huile et le reste du vinaigre par fraction, 
en fouettant fortement. 

SAUCE GRIBICHE 

Spécialement destinée aux viandes gélatineuses 
(tête et pied de veau). Poissons froids, etc .. , . · 

Pour 100 hommes 

Même composition que la Vinaigrette à la Bour­
guignonne, à laquelle il faut ajouter : 

Œufs durs . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . Six 
Bouillon de cuisson de la viande ou 

fumet de poisson. . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 

Ecraser les · œufs, les délayer dans le litre de cuis­
son ou de fumet, et ajouter au reste de la compo­
sition. 
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SAUCES ÉMULSIONNÉES 

A~ contraire de ce qu'il est généralement dit, les 
sauces émulsionnées peuvent se confectionner, au 
campement et en campagne, au~i bien que dans la 
mieux installée des cuisines. · 

Une seule recommandation : Suivre à la lettre les 
recettes indiquées ci-après : 

SAUCE MAYONNAISE, recette « type» 
Durée : 15 minutes 

Pour 100 hon;imes 

Jaunes d'a:mf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . doU7.e 
Vinaigre . . . .. .. .. .. . .. .. .. .. .. . 1 décilitre 
Moutarde blanche . . . .. .. . .. .. .. 0 kg. 250 
Sel fin . . . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 0 kg. 080 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 010 
Huile d'arachide . . . . . . . . . . . . . . . 3 litres 

Mise en place. - Si besoin, faire défiger l'huile, 
de façon à ce qu'elle soit complètement limpide et à 
une température de 25 à 300 (voir ci-dessous). 

Casser les œufs, mettre les blancs de côté et verser 
les jaunes avec précaution dans une terrine en grès 
vernissé ou dans un récipient étamé dans lequel on 
aura versé la valeur de 3 cuillerées à soupe d'huile . 

. P!océdé : Ajouter la moutarde et la moitié du 
vmaigre. 

Recouvrir les jaunes avec quatre autres cuillerées 
d'huile, et seulement à ce moment-là, commencer A 
remuer avec un fouet à sauce ou deux fourchettes 
accouplées. 

En fouettant, continuer à verser le restant de 
l'huile, le ptemier quart avec précaution, et les trois 
quarts restants, par fraction à volonté, mais en ayant 
soin de ne jamais en verser une nouvelle quantité 
sans que la précédente soit complètemmt absorbée. 
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Ajouter le sel, le poivre et le restant du vinaigre. 
Mélanger pour obtenir uné pâte homogène, lais­

ser :1u repos et mélanger à nouveau cinq minutes 
après, de façon à détruire les grumeaux qui se se­
raient formés. 

Pour parfaire au goût désiré, on peut ajouter 
comme complément, le vinaigre, le sel t>t le poivre , . 
necessa1res. 

N.-B. - Il est indispensable que la sauce adhère 
intimement aux parois du vase. Sinon, ajouter aussi­
tôt soit un filet de vinaigre, soit une cuillerée 
d'eau bonillante. 

Causes d'insuccès: Le froid, l'huile figée, et le 
sel mis au début. 

1 ° Le froid. - Il faut opérer dans une pièce à 
température ordinaire, de préférence à la cuisine, ou 
entre deux marmites en action, à condition de ne 
pas dépasser la température précitée. 

2° Huile figée. - Il faut que l'huile soit d'une 
limpidité parfaite et d'une température de- 25 à 300 
(température extérieure du corps humain). 

3° Le sel mis au début. - Il faut toujours 
mettre le sel à la fin de la confection. 

Important. - Les blancs çl' œufs mis à part peu­
vent servir à « marbrer » les potages. Dans ce cas, 
avoir soin de battre les blancs d' œufs dans un peu 
de bouillon de fonds d'os ou dans de l'eau froide. 

Ajouter au potage bouillant. 

N.-B. - Si la mayonnaise est destinée à napper un 
plat (œufs durs, légwnes froids, etc.), allonger avec : 

Fau froide . . . • ..... , . . Quantité suffisante 
pour obtenir une sauce de la consist&nce d'un sirop 
épais. 
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SAUCE VERTE 
Pour Poissons et Œufs durs 

Pour 100 hommes 

SaUC',e mayonnaise (formule TJpe).. 3 litres 1/2 
Plus: 

Vmaigre... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . O kg. 050 
Hachis de persil.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. o kg. 200 

La mayonnaise étant préparée comme il est dit 
plus haut, ajouter le vinaigre et le persil. 

Mélanger inti~ement. 
Si la sauce verte est destinée, soit à napper un 

mets, soit à l'assaisonnement d'une salade .ou d'un 
Îlors-d'œ~vre, l'allonger comme il est dit pour la 
mayonnaise. 

SAUCE BÉARNAISE FROIDE 
Pour viandes froides et salade de légumes 

Pour 100 hommes 

Sauee mayonnaise (formule Type).. 3 litres 1/2 
Vinaigre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Moutarde blanche . . . .. .. .. .. .. . .. . 0 kg. 200 
Echalote ou oignon.................. 0 kg. 100 
Persil • . • . . . • . • . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Ciboule QU ciboulette. .. . .. .. .. . .. .. 0 kg, 050 
Cornichons . . . . .............. ·. . . . . . . 0 kg. ZOO 

. Préparer la mayonnaise comme il est dit à la 
formule type. 

Ajouter le vinaigre, la moutarde, les condiments, 
cornichol)s compris, finement hachés. 

Mélanger le tout intimement. 
Pour obtenir le goût désiré, ajouter comme com­

plément le vinaigre, le sel et le poivre nécessaires. 
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LES POTAGES 

75 % des Français ne mangent pas de potage 
au déjeuner. La presque totalité consomme du potage 
au dîner. 

_Les potages constituent donc l'entrée du repas du 
soir. 

En général, ils sont composés d'un liquide nutri­
tif, tenant en suspension des légumes ou des pâtes 
alimentaires. 

Si on leur ajoute une certaine quantité de pain, on 
les appelle communément « soupes ». . 

Ci-après, quelques recettes des p.rincipaux pota­
ges. 

POTAGES SIMPLES 
Potages aux pâtes dites d'Italie 

Pour 100 hommes 
Pâtes . . . . ....... ' . . . • . . . . . . . . . . . . . . 2 kg. 
Bouillon de fond d'os ou bouillon 

de pot-au-feu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35 litres 
Caramel aromatique liquide Quantité suf-

fisante pour colorer. 

Procédé: 
1° Faire bouillir le bouillon. 
2° Ajouter peu à peu les pâtes de façon à ne pas 

ralentir l'ébullition. 
3° Laisser cuire pendant 15/20 minutes. 
4° Goûter et ajouter le sel et le poivre nécessaires. 
Faire par le même procédé, et avec les mêmes 

quantités : 
- Le Potage au Vermicelle, 
- Le Potage à la Semoule, 
- Le Potage au Tapioca, 
- Le Potage au Riz (30 minutes de cuisson). 
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POTAGES COMPOSÉS 

Ces potages ont tous comme base, la composition 
élémentaire suivante : 

A. - Un liquide nutritif : bouillon ou bouillon 
de fond d'os. · 

B. :_ Un corps gras. 

· C. - Un ou plusieurs légumes. 

D. - Une liaison à la farine (Voir page 20) et 
quelquefois des œufs battus ou des blancs, prove­
nant des œufs dont les jaunes ont été employés pour 
les sauces émulsionnées. 

,Tous ces potages peuvent être accompagnés de 
pain taillé en lamelles ou en dés, soit séchés, ou 
légèrement frits en les passant dans une graisse à 
friture. · · 

· T ~utes les recettes de potages composés qui vont 
suivre peuvent être modifiées suivant les besoins et 
les possibilités ? Elles prendront par là même, des 
· dénominations différèntes. · 

.En principe, il sera toujours tenu compte des 
restes du légume du déjeuner pour établir la compo­

sition du potage du dîner. 

Il y a grand intérêt à lier les potages contenant 
des légumes ou des · purées de légumes. Ils auront 
alors J'aspect d'une crème et par là même seront 
homogènes. Autre conséquence très importante, tou­
tes les portions servies, de la première à la dernière, 
auront même consistance. 

Pour les potages à pain trempé « soupes », on ne 
devra procéder au trempage du pain que 5 minutes 
avant le service. Une immersion plus prolongée, 
donne toujours un goût aigrelet. 

2 
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Potages composés aux légumes secs 

POTAGE CONDÉ 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 30. 
Haricots blancs . . . . .... ... . ... . 
Pommes de terre épluchées .... . . 
Oignons ... .. ..... .. ......... . . 
Saindoux ou margarine, ou grais-

se végétale . . . .. ........ . ... . 
Farine blanche . . . . .......... .. . 
Sel gros . . ... . . . . . .... ... .. . ... . 
Poivre fin .... . ................ . 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu ou eau ......... . 

1 kg. 500 
4 kg. 
0 kg. 500 

O kg. 500 
0 kg. 300 
0 kg. 200 
0 kg. 005 

35 litres 
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Mise en place. - Faire cuire les haricots (Mé­
thode page 107). Avec une cuillère à pot, les réduire 
en purée grossière et émincer finement les pomrnes 
de terre et les oignons. 

Avec la farine, faire une liaison. (Page 20). 

Procédê. - Mettre le corps gras dans la mar­
mite, y, faire tomber à blanc les oignons. Verser le 
bouillon et pousser rapidement à l'ébullition. 

Ajouter alors les pommes de terre et maintenir 
à l'ébullition pendant · 45 minutes. 

Mettre la purée de haricots p!'éalablement délayée 
dans un peu de bouillon, puis la liaison de farine, 
remuer et continuer l'ébullition pendant 15 minutes. 

Saler et poivrer au goût. 
N.-B. - On peut 5 minutes, avant de servir, y 

ajouter : 
Pain . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 500 

taillé en dés ou en lamelles, nature ou frit. 
Il va de soi que s'il reste, du déjeuner, de la 

purée de pommes ou de haricots, ces restes seron .. 
employés en déduction des quantités ci-dessus indit 
quées. 
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Avec les mêmes quantités et le même procédé, 
faire : 

Potage uaü, avec lentilles. 
Potage Saint-Germain, avec petits pois ou 

pois cassés. 
Potage Loubia, avec haricots rouges. 
Pour ce dernier, le corps gras employé doit être 

l'huile d'arachide (de préférence). 

' 
POTAGE DIT PORTUGAIS 

Pour 100 hommes 
Durée : 45 minut.es. 

Saindoux ou margarine, ou grais-
se végétale . . • . .............. . 

Riz ............................. . 
Oignons hachés ................ . 
Ail ........................... . 
Sel ............................ . 
Poivre ........................ . 
Purée de tomate ............... .. 
Bouillon de fonds d'os ou de 

0 kg. 300 
1 kg. 500 
1 kg. 
0 kg. 050 
0 kg. 200 
0 kg. 005 
2 kg. 

pot-au-feu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35 litres 
Bouquet garni . . . . ........ ·.. .. . • Un 

Procédé. - 1° Mettre l'ail et l'oignon hachés et 
le corps gras dans la marmite, faire 11 tomber à 
blanc». Verser le bouillon ou l'eau, pousser à l'ébul­
lition. 

2° Ajouter le bouquet garni et peu à peu le riz 
(en pluie) de façon à ne pas ralentir l'ébullition. 

3° Continuer pendant 30 minutes. Mettre ensuite 
la tomate, le sel et poivre, faire cuire encore pen­
dant IS minutes. 

Goûter, et si besoin est, compléter l'assaison-
nement. . 

N. B. - Le riz peut être remplacé par le même 
poids de vermicelle. pâtes d'Italie, semoule ou 
tapioca. 
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POTAGE A L'OIGNON 
Pour 100 hommes 

Durée : 45 minutes. 
Saindoy.~ ou margarine, ou grais-

se vegetale . . . . .............. . 
Oignons ....................... . 
Farine . ·. . . ........... ; ....... . . 
Sel .. · ......................... . 
PohTe ........................ . 
Pain. · ......................... . 
Bouillon de fonds d'os ou de 

o kg. 300 
3 kg. 
0 kg. 400 
0 kg. 200 
0 kg. 010 
2 kg. 500 

. pot-au-feu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35 litres 
Caramel aromatique liquide : Quantité suf­

fisante pour donner la teinte désirée. 
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Mise en place. - Eplucher et couper finement 
les oignons en les tranchant perpendiculairement à 
la direction des fibres. · 

Couper le pain en dés ou en tranches minces. 
Faire une liaison avec de la farine. 
Procédé. - 1° Mettre le corps gras et l'oignon 

émincé dans la marmite. Chauffer et faire « tomber 
à blanc ». 

2° Verser le bouillon et pousser à l'ébullition. 
3° Faire cuire pendant 30 minutes, ajouter la liai­

son et faire donner quelques bouillons. 
4° Saler, poivrer. Goûter et compléter l'assaison­

nement au goût moyen. 
5° Servir très chaud,'en ne mettant le pain « qu'au 

départ». 
N. B. - Immédiatement avant le pain, et en sau­

poudrant, il peut être mis : 
Fromage râpé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 

POTAGE THOURINS 
Mêmes quantités et même procédé que le potage 

à r oignon, mais en y ajoutant : . 
Œufs battus . . . •.....•...... .'. . . . Six 
Ail ~ent écrasé. . . . . . . .. . . . . . .. 0 kg. 050 
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Mettre l'ail en même temps que roignon et les 
œufs, 5 minutes avant la fin, puis le fromage en 
saupoudrant et le pain « au départ ». 

N. B. - Un litre de vin blanc, légèrement ré­
duit, mis en mêmé temps que le bouillon, rend 
encore plus cc goûteux » cè délicieux potage. 

POTAGE PARMENTIE~ 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 heure. 
Saindoux ou margarine, ou .graisse 

végétale, ou huile ............. . 
Pommes de terre . épluchées .... . 
Sel ............................ . 
Poivre ... · ..................... . 
Cerfeuil ou fineS' herbes .........• 
Bouillon de fond d'os ou de pot-

au-feu, ou eau ................. . 
Lait ..........................• 
Pain .••••.••••............•••.• 

0 kg. 300 
5 kg. 
O kg. 300 
0 kg. 010 
O kg. 100 

30 litres 
5 litres 
1 kg. 250 

Mise en place. - Laver les pommes de terre 
et les émincer finement. 

Couper le pain en dés ou en lamel1es, le faire 
frire légèrement en le passant dans le corps gras. 

Trier, laver et hacher les herbes aromatiques, 
Faire bouillir le lait. 

Méthode. - 1° Mettre le bouillon dans la mar­
mite, po,usser à l'ébullition, ajouter les pommes de 
terre émincées èt maintenir jusqu'à cuisson com­
plète (environ 45 minutes). 

2° Ajouter le sel, le poivre, le lait bouilli. 

3° Reporter à l'ébullition. 

4° Au moment de servir, ajouter les croûtons de 
pain et les fines herbes. 
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POTAGE PARISIEN 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 heure. 
Saindoux, graisse végétale, Jllfl'-

garine ou huile . . . ............ . 
Poireaux .... . . .. ............•... 
Pommes de terre épluchées ..... . 
Sel ..... . ..................... .. 
Poivre . ............ •. • • • • • • • • • • 
Cerfeuil ou fines herbes ........ . 
Bouillon de fonds d'os ou de pot-

0 kg. 300 
2 kg. 
5 kg. 
o kg. 250 
O kg. 010 
O kg. 100 

au-feu, ou eau .......... .. ... , ·. 35 litres 
Pain . . . . .......... , . ........... · 1 kg. 250 
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Mise en place. - Laver les pommes de terre 
et les poireaux, les émincer finement. 

Couper le pain en dés ou en . lamelles. Faire 
sécher ou frire en les passant dans du corps gras. 

· Procédé. - 1 ° Mettre le corps gras et les poi­
reaux émincés dans la marmite. Faire tomber à 
blanc. 

2° Verser le bouillon, ajouter les pommes de terre 
émincées. 

3° Cuire à l'ébullition pendant 45 minutes. Ajou- · 
ter le sel et le poivre. 

4° Goûter et compléter l'assaisonnement. 

5° Au moment de servir, ajouter les croûtons de 
pain et les ~nes herbes. 

POTAGE CULTIVATEUR 

Pour 100 hommes 

En pnnc1pe, ce potage est ainsi appelé parce 
qu'il comprend tous les légumes à portée de la main 
du cultivateur. (Légumes de potager ou de silo.) 
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Durée : 1 h. 30. 
Lard maigre ou saindoux, ou 

margarine, ou graisse ......... . 
Oignons ....... . ............... . 
Poireaux ...................... . 
Choux ........................ . 
Carottes ...................... . 
Navets ............ .. .. ........ . 
Pommes de terre . ... . .......... . 
Sel .......... .... .............. . 
Poivre .....•................... 
Bouillon de fonds d'os ou de pot-

au-feu, ou eau ................ . 

POTAGES 

1 kg. 
0 kg. 500 
2 kg. 
2 kg. 
3 kg. 
2 kg. 
2 kg. 
0 kg. 250 
0 kg. 010 

35 litres 

Mise en place. - Couper le lard maigre en 
petits dés, éplucher et laver les oignons et les lé­
gumes. 

E'mincer finement tous les légumes. 

Procédé. - 1 ° Mettre le bouillon ou l' t.au dans 
la marmite, porter à l'ébullition. 

2° Ajouter les dés de lard ou le corps gras, les 
oignons et les légumes (pommes de terre exceptées). 
Faire cuire 20 minutes. 

) 0 Ajouter l'émincé de pommes de terre et con• 
tinuer la cuisson pendant encore 40 minutes. 

4° Ajouter 1e sel. le poivre. Lier au besoin avec 
250 grammes de farine blanche. 

5° Goûter, compléter l'assaisonnement et servir. 

N. B. - Quand 1es ]égumes sont nouveaux (petits 
pois, haricots verts émincés, etc ... ), il prend le nom 
de potage « Printanier ». 

Utilisation du biscuit de pain dans les potages 
Le pain blanc peut être remplacé par ]a moitié de 

son poids de biscuit de pAÎn. préalablement trempé : 
dans son poids d'eau tiède, légèrement salée. 
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TRAITEMENT DES VIANPES 

Pour obtenir un rendement maximum dans les 
emplois de viande, il faut : · 

Pour le bœuf. - Séparer les morceaux en trois 
catégories : · 

1 ° La première catégorie destinée aux rôtis, gril­
lades, poêlades, comprend : 

Le filet, .. le faux-filet ou entrecôte d'aloyau, le 
carré de côtes, le rumsteak, l'aiguillette et la tran­
che grasse. · 

2° La .deuxième catégorie destinée aux -viandes en 
sauce ou braisées comprend : . 

L'épaule ou le paleron, les globes, les ·gîtes à la 
noix et le bas du collier. 

3° La troisième catégorie, destinée aux viandes 
pochées, pot-a1,1-feu, potées, comprend : 

Le reste de la bête, c'est-à-dire le haut du collier, 
le gras de poitrine, les plats de côtes, 1es flanchets, 
les crosses. 

Pour le mouton. - En deux catégories ·: 
1 ° La première catégorie destinée aux rôtis et 

grillades~ comprend : 
Le gigot, les selles, les èarrés, l'épaule. 
2° .La deuxieme catégorie destinée aux ·viandes en 

sauce, comprend : 
La poitrine, le collier, les plats de côtes, les 

flanchets. 

N. B. - De ce qui précède, il est facile de déduire 
que pour accorder les .exigences gustatives avec les 
denrées de l'ordinaire, le chef chargé de ce ser­
vice doit toujours commander trois repas pour le 
bœuf. et deux pour le mo~on. ceci. de façon à œ 
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que les sélections ci-dessus indiquées soient possibles 
à exécuter. 

Important. - Il est entendu-que la viande frigo­
rifiée sera complètement décongelée. 

La viande congelée peut être employée par la 
technique ci-dessus, à condition d'observer ce qui 
suit : 

Les deux premiers repas seront, r un une viande 
pochée, type pot-au-feu ; l'autre une viande en sauce, 
type bœuf Bourguignon. 

Scnémà o'es temps o'e Cl/Isson pot/,. /4 wano'e o'e t5œvP. 
·• o'!Jo ~" ,•30 z~. · z ."3o ;,• 

-==- J1;gnt/~ 8 rôl/r _ ... "'\_._ ~4nt:l1 en savci el br1J1sé~. 

- //,ano'e ,ooc/Jée . 

Dans l'un et l'autre des cas, la viande sera cuite 
en partant d'un court-bouillon aromatique froid que 
l'on poussera progressivement à l'ébullition. · 

Le rôti, dont les morceaux pourront être décon­
gelés à douce température, devra obligatoirement 
être consommé le lendemain, en le préparant de pré­
férence par la méthode dite Il Sans Jour ». 
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TABLEAU 
DES CATÉGORIES DE VIANDES 

Sélection et temps de cuü:son 

Bœuf 
VIANDES ) filet Rumsteack } 1/2 heure Faux-filet Aiguillette 
ROTIES / Carré de côtes Tranche grasse par Kg. 

VIANDES ) Epaule ..,u Globes l 3 heures EN SAUCE 
paleron Bas du collier 

( Gites à Ja noix 

VIANDES ( Haut du collier Flanchets 

l 3 heures 1/2 
Gras de Crosses 

POCHÉES ( poitrine Etc ... 
Plat de côtes 

VIANDES 
ROTIES 

VIANDES 
EN SAUCE 

VIANDES 
ROTIES 

VIANDES 
EN SAUCE 

Important; 

Mouton 

! Selle Gigot 

f Poitrine 
Collier 

f 
Cuisseau 
Epaule 
Train 

Carré 
Epaule 

Flanchets 
Plats de côtes 

Veau 
Quasi 
Filet 

l 1/2 heure 
par Kg. 

l 3 heures 

) 50 minutes 
j par Kg. 

!, Jarrets­
Tendrons 

Cras de 
poitrine 

Flanchets ! 
Hauts et · 

plats de côtes 
Collier. etc ... 

heure 1/4 

1 • les Braisés qui se confectionnent avec des viandes de 1 "' ou 
? catégorie se commencent comme un rôti et se termi­
nent comme une viande en sa:ice. 

2° les Blanquettes qui se confectionnent avec des viandes de 
? ou de 3• catégorie se commencent comme une viande 
pochée et se terminent comm3 une viande en sauce. 

l 0 En tous cas les Braisés et les Blanquettes ont comme temps 
de cuisson celui qui correspond aux morceaux employa 
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VEAU 

FACE INTERNE 
~ Crosse 

Cuisseau 

Lon e ou fi let 

Poitrine 

Corre découvert. 

Epaule 

Collier 

uosi 

Flanchets 

Tendron 

Hauts de Côtes 

Plots de Côtes 

FACE EXTERNE 



CATEGOBIE8 DE VIAND~ 

BŒUF 

FACE IN'îERNE 
Crosse 

Gite 

Globes 

Tranche grasse 

Rumsteack 

Flanchets 

Filet 

Plots de Côtes 

Carré de Côtes 

UJ 
n:: 
WuJ -z 
Cl'. cr: 
C!'. w 
<( >-
Cl'. !: 
Ww 
i=u 
et: <: 
<( u. 
:::, 

0 

EPAULE DE BŒUF 

Aig1.,1illette 
d ' E aule 

Macreuse 

Gite 

Crosse 

.60 
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BŒUF· 

FACE EXTERNE 
Crosse. 

Gite à la Noix 

Tronche grasse 

Rumsteack 

Plot de cotes 

Flanchets 

Foux -Filets 

Corre de côtes 

Epaule 

Gite 
Crosse de l'épaule 

Bos du collier 

Ràgnon 
de 

Boeuf 
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MOUTON 

FACE EXTERNE LATERALE 

Gigot 

,Selle fi 
Filet 

ROGNON 
DE 

Carré MOUTON 

Gigot 

Selle 

Carré 

Épaule 

Bas du Collier 
Collier 

FACE. EXTERNE DORSALE 



Cuisseau 

Pointe 

Poitrine 

CATEGORIES DE · VIANDES 

PORC 

FACE LATERALE INTERNE 
Jarret 

Cuisseau 

Pointe 

Filet 

Poitrine 

Cotes ou Lorge 

Côtes ou Longé 

Echine 

FACE LATERALE EXTERNE 
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VIANDES ROTIES 

Deux Méthodes: · a) Au four; b) sans four. 

Nous donnons la recette, d'ailleurs connue, des 
rôtis au four, mais nous avons une préférence 
marquée, pour le rôti sans Jour, qui présente, 
d'une façon incontestable, de multiples avantages, 
dont l'un, qui n'est pas des moindres, est de pouvoir 
le confectionner dans n'importe quel récipient. 

A la recette qui suivra celle-ci, nous donnerons le 
complément de ces avantages : 

ROTIS 

Rôti au Jour 

Bœuf. Filet, faux-filet, entrecôte, aloyau, 
rumsteak, carré · de côte, aiguillette, tranche grasse. 

Mouton. - Gigot, selle, morceaux de côtelettes, 
épaule roulée, train de côte. 

Veau. - Cuisseau, noix, filet, épaule désossée, 
tr!lÏn de côtes désossé. 

Porc. - Cuisseau, filet, train de côte, longe. 

Mise en place et méthode. - 1 ° Désosser et 
parer les morceaux de viande . 

. 2° Ces derniers, devront être aussi réguliers que 
possible, il faut par conséquent s'ingénier à ce qu'ils , 
aient le même poids. 

3° Les saisir au four en les retournant sur les 
quatre faces, afin qu'ils aient obtenu une teinte , 
ocree. 

4° Arroser avec de l'eau bouillante ou du bouillon 
de fond d'os, quantité suffisante. Saler, poivrer, et 
faire cuire une demi-heure par kilogramme. 



65 VIANDES ROTIES 

5° Retirer du four; ajouter la quantité nécessaire 
d•eau ou de bouillon pour faire dissoudre l'extrait 
de viande qui reste dans la plaque à rôtir . . 

6° Découper en morceaux d•environ 100 grammes 
par homme. Napper· avec la sauce et servir aussitôt. 

N. B. - Le temps de . cuisson indiqué (demi­
hèure par kilo) s'entend pour les viandes rouges. 

Pour les viandes blanches qui doivent être cuites 
au blanc, veau, porc. volailles), il est nécess.aire de 
porter ce temps à 50 minutes par kilo. 

ROTI SANS FOUR 
Procédé recommandé 

Prendre les morceaux de première catégorie, 
les parer comme pour la confection du rôti au four. 

Mise en place. - Dans une marmit~, préparer 
un court-bouillon non salé de la composition moyenne 
ci-après : · 

Brins de persil. . . . . . .. .. . . . . . . . . 25 
Feuilles de laurier. . . . . . . . . . . . .. 2 
Gousses entières d'ail........... 4 
Oignons entiers moyens . . . . . . . . . 6 
Poivre en grains.. . .. . . . . . . . . . . . 1 gramme 
Eau .. .-. . . . .. . . . . . .. . . . . . . . . ... . . 10 litres 

Faire bouillir quelques minutes pour obtenir un 
goût homogène. 

Procédé. - 1 ° Plonger les morceaux de viande 
de façon à ce que ces derniers soient coll)plètement 
immergés. · 

2° Activer le feu pour repotter à l'ébullition. 
3° A partir de ce moment, compter 30 minutes 

par kilo de cuisson au mijoté. 
4° Retirer les morceaux, les placer quelques mi­

nutes dans un récipient clos, afin qu'ils se conser­
vent chauds et s'égouttent. 

5° Les saisir dans tin corps · gras (ondulant au 
milieu et légèrement fumant sur les bords), afin 
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d'obtenir le croutelé de teinte ocrée qui est la carac­
téristique du rôti. 

6° Piquer les morceaux et saupoudrer de sel pour 
en faire sortir un peu de sang. 

7° Avec ce dernier, et le jus qui s'est écoulé au 
numéro 4, préparer la sauce, en y ajoutant (si néces­
saire) un peu de fonds de cuisson (court-bouillon), 
colorer légèrement la sauce avec du caramel aroma­
tique liquide. 

8° Découper, en ayant soin de tenir le couteau 
perpendiculaire à la direction des fibres musculaires. 

Important. - 1 ° Pour les viandes blanches 
(veau, porc, volailles), le temps de cuisson est porté 
à 50 minutes par kilo. 

7 

2° A l'exception du filet et du faux-filet {que l'on 
devra toujours laisser entiers), les morceaux seront 
aussi régufiers que possible, et ne devront pas dépas­
ser 1 kilogramme. Ceci, afin que la cuisson se fasse 
plus rapidement. 

3° D' u~e façon générale, tout morceau long (faux- i 
filet, train de côtes, etc ... ), aura pour temps de cuis-
son, le temps qu'il faudrait pour cuire le poids de 
viande correspondant à 15 cm de sa longueur. 

Exemple : Un faux-filet ayant 60 cm et pesant 
5 kgs 

5 kg. X 15 
Ses 15 cm. pèseront : ---- = 1 kg. 250 

60 
et par conséquent le morceau entier aura le' même 
temps de cuisson que celui de 1 k. 250, c'est-à-dire 
37 minutes et demi. 
. 4° Si les morceaux sont irrégulier~, avoir soin 
de commencer l'immersion dans le court-bouillon 
par les plus gros morceaux et ensuite, toujours en 

~tenant compte des temps nécessaires à la cui11on, 
CGntinuer graduellement jusqu'aux plus petita. 

N. B. - C.e procédé a sur le précédent des avan-
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tages incontestables, dont les principaux sont les 
suivants : 
· a) Confection plus facile à exécuter avec un ma­

tériel de fortune . 
b) La viande n'étant pas, dans sa cuisson pre­

mière, poussée à une température supérieure à I OOo, 
la contraction des fibres est bien moindre. Ce qui a 
comme conséquence : · · 

1 ° Une viande plus tendre. 
2° Les morceaux · d'un même poids auront un 

volume supérieur, que les mêmes cuits au four. 
3° Le court bouillon devenu fond de cuisson, peut 

servir d excdlente base à un potage. 
4° Le rôti sans four peut s'exécuter dans sa pre­

mière partie (court-bouillon) dans n'importe quel 
récipient, marmite, dite lessiveuse, marmite en fonte, 
en fer étamé, cuisine roulante, etc ... 

Et il peut se terminer (le « saisi »), soit dans un 
récipient en tôle épaisse (négresse), soit dans un 
plat à campement ou une poêle profonde. 

BIFTECKS A LA NAGE 
Beefsteaks - Steaks de bœuf 

Pour 100 hommes 

Temps nécessaire : 20 minutes. 
Viande de bœuf . . .. .. . .... ·. . . . . . . . . . . . . . 18 kg. 
Graisse à friture, saindoux, huile ou végêtaline : 

Quantité nécessaire. 

, Mise en place et apprêts préalables 
1 ° Prendre les morceaux de viande dans la pre­

mière catégorie. 
2° Désosser et parer comme pour un rôti. 
3° Couper en morceaux (de 100 à 120 grammes) 

en ayant soin de tenir le couteau perpendiculaire à 
ia direction des fibres musculaires. 
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Méthode. ,_ Dans une marmite (en fonte d~ 
préférence) faire chauffer l'un des corps gras ci­
dessus désignés, en àyant comme température limite 
les deux points de repère suivants : 

Corps gras ondulant au milieu et légèrement fumant 
sur les bords. 

Mettre alors les morceaux avec précaution, pour 
éviter les projections, soit par 10, soit par 20, sui­
vant la quantité de graisse employée. 

Les beefsteaks seront saisis et ne tarderont pas 
à venir à la surface (environ 2 ou 3 minutes) bien 
çroûtelés et de· couleur dorée. 

Retirer et servir en salant seulement au départ. 
Tous les steaks sans exception : de· veau, de 

mouton, de porc, autrement dit : esèalopes, côtes de 
mouton, de porc, de veau, etc ... , peuvent être cuits 
P8:r le même procédé. 

Très important. _:_ Le poids total des morceaux 
de viande mis ensemble à chaque opération ne de­
vra jamais dépasser le quart de celui du corps gras 
employé, afin que ce dernier ne puisse pas perdre la 
chaleur qui lui est nécessaire au « saisi >> de. la 
viande. · 

N. B. - a) Cette façon de faire les beefsteaks a 
sur les poêlades et les grillades proprement dites, 
l'avantage de conserver entièrement la valeur nutri­
tive de la viande ; celle-ci étant à la fois et en même 
temps saisie sur toutes ses faces. 

b) Le corps gras pouvant servir plusieurs fois, 
et même à d'autres usages (tels que pommes frites, 
etc.), la dépense est insignifiante. 
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VIANDES EN SAUCE 

En général, mais ·tout spécialement pour les vian'." 
des en sauce; la cuisine est simple et variée : Simple 
dans sa méthode, et variée dans sa composition ; 
ce qui revient à dire que depuis le plus simple des 
ragoûts, jusqu'au plus compliqué des salmis : 

La méthode esl identique, mais la composition est . 
différente. 

Nous allons donc donner ce qui constitue pour 
nous, le Type des viandes en sauce. 

Puis, nous do·nnerons, en application de ce type, 
quelques recettes qui en dérivent et plus que jamais 
nous comptons sur l'ingéniosité des exécutants pour 
varier, et par là même, donner satisfaction. 

VIANDES EN SAUCE 

Pour 100 hommes 

Viande de 2• catégorie ..... .. .... . 
Condiment liquide approprié .... . 
Sel .......... ' ... . .... .......... . 
Poivre •. . ...... ................ 
Condiments frais appropriés : voir 

page 56. 
Bouquet garni . . . . ...•.....•...• 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau : Quan­
tité suffüante pour mouiller. 

:t'arine blanche ou torréfiée .... . . 

18 kg. 
1 litre 
0 kg. 300 
0 kg. 010 

Un 

0 kg. 300 

Mise en place. - 'Prendre des · morceaux de 
viande de deuxième catégorie (pages 56 et 58) les 
désosser et les parer. · 

Les couper en morceaux de 50 à 60 grammes (deux . 
par hommf'). 

Les saisir fortement dans un corps gras : 
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Ondulant dans le milieu et légèrement fumant sur 
les bords. 

pour obtenir une teinte ocrée et former autour de 
chaque morceau une couche imperméable qui em­
pêchera le sang de sortir pendant la cuisson. 

Hacher finement les condiments frais. 
Préparer le bouquet garni. 
Avec la farine, préparer la liaison. 

Procédé. - 1 ° Verser dans la marmite le condi­
ment liquide et le faire réduire pour chasser le goût 
de « vinasse » et obtenir un goût de fruit cuit. 

2° Ajouter les morceaux de viande, le jus sangui­
nolent qui s'en est écoulé et les condiments frais 
désignés. 

3° Mouiller avec du bouillon de « fonds d'os» ou 
du bouillon de pot-au-feu ou de l'eau, de façon à ce 
que les morceaux dépassent nettement de 5 à 6 cen­
timètres, le niveau du liquide. 

4° Mettre les deux tiers du sel et du poivre .sup­
posés nécessaires et le bouquet garn_i. 

5° Porter rapidement à l'ébullition (faire partir) et 
régler le feu pour maintenir « au mijoté » (marmite 
couverte) jusqu'à cuisson complète. (Voir plus loin 
le temps de cuisson.) · 

6° Un quart d'heure avant la Jin, examiner la con-
fection et : 

a) Dégraisser si c'est nécessaire ; 
b) Lier la sauce avec une liaison simple ; 
c) Goûter et apprécier, compléter l'assaisonne­

ment avec le sel et le poivre qui manquent pour par­
faire au goût moyen. 

Servir très chaud. 

Très important. - Ne jamais remuer les vian­
des en sauce avant la fin, c'est-à-dire avant d'ajouter 
la liaison . · 
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Temps de cuisson. - Pour les viandes rouges 
(bœuf et mouton) : 3 heures ; pour les viandes blan­
ches (veau et porc) : 1 h. à 1 h. 1/4. 

Il est bien entendu que ces temps sont des m~yen­
nes et qu'ils varient suivant la qualité de la viande 
employée. 

Il faudra donc « faire attention >> : 

- Après 2 heures de cuisson pour les viandes 
rouges; / 

- Et après 1 heure de cuisson pour les viandes 
blanches. 

Avantages de ce procédé sur l'ancien.- Ce 
procédé a sur l'ancien trois grands avantages : 

1° La viande ne peut pas s'attacher (donc pas de 
goût de brûlé à craindre). 

2° Le roux étant supprimé, les vapeurs âcres 
(acroléines) n'ont pas été produites. Les viandes en 
sauce confectionnées par ce procédé, seront plus 
facilement digérées et mieux assimilées. 

3° Economie de corps gras, qui constitue une 
dépense inutile, puisqu'on est obligé d'enlever par 
dégraissage la graisse employée au J.ébut .pour la pré­
paration du roux. (Ancienne méthode.) 

A la campagne, le matériel de fortune ne permet 
souvent pas de faire saisir la viande. 

Dans ce cas (Voir plus loin « Les blanquettes, 
~age 81), et opérer comme suit : 

Après la réduction du condiment liquide : 
1 ° Ajouter le bouillon ou l'eau nécessaire. Faire 

bouillir à feu très vif. 
2° Ajouter les morceaux de viande et pousser à 

nouveau à l'ébullition. 
3° Régler le feu pour mettre au « mijoté » et 

continuer comme ci-dessus. 
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. AP"ERÇU SOMMAIRE 
de l'assaisonnement des principales sauces 

Désignation Condiments 

dès SJ.uces liquides 1 1 

Spécial 
frais secs 

. l!OURCUICNONI Vin rouge 1 Persil 
Ail 

1 Poivre 
Sel 

[ Bouquet · garni 

DAUBE r Virt rouge 1 Ail 1 Sel · 1 Cros bouquet 
BOURGUI-. Oignons Poivre Pieds de 

C1'40NNE Persil Très ·peu de veàu 
Carottes piment 

l Cidre- · rAil I Sel l Thym NORMANDE Calvados Persil Poivre 
Oignons 

I.Bièr~ 'Ali · 1 Sel · 1 Thym FtAMANDE -Oignon· . Poivre _ Laurier 
Persil 

1 Vin blanc: 1 Ciboulette. 1 PaprikÎI 1 Champignons 
CHASSEUR Persil Ser 

Ail · . Poivre 

BlANCl¼E 1-lait 1 Nêant j sel 1 Bouquet garni 
Poivre. , 

BECHAMEL 1 Lait _., / Léger frot-/ Sel 
. tls · d'ail . Poivre 

f Citroo 
Jaunes d'œuf 

1 Vinaigre 1 1'9r$t1 . 1 Epices com-1 Bouquet 
CHARCUTl'ERE et Vin Ail posées :Cornichons 

, 1 Oignon Sel Mou.~ardetypa 
Poivra D11on · 

POÙR 1 Vin blanc 1 Ail 1 Sel / Bouq_uet garni 
«BRAISÉS» Oi!:llons Poivre 

1 Vin ~uge 1 Ech~lote 1 Sel 1 Bouquet garni 
CIVET j Cognac Persil Poivre Champignons 

Ail 

.. 1 Vin ro1tt1e 1 P.ersil I Sel 1 Tomates 
MÀRENCO ou Vin blanc Qignons Poivre Bouquet garni 

Ail ·Paprika . 

Très impQrtan~. - Encore une fois now insistons, :· 
Pour les condiments liquide;, lait excepté, 

avoir soin de toujours faire une réduction pour · 
~hasiier le goût . néfaste · de vmasse. 
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Quelques Recettes qui dérivent 
du procédé Type . des viandes en sauce 

BŒUF BOURGUIGNON 
Pour 1 00 hommes 

Durée : 3 heures. 
Bœuf •••...•..•.......••..•••.• 
Vin rou11:e .••. •.•.•. ..•...••••.• 
Ail .....•..•.... .. ... _ ......•.•• 
Sel (gros) . ; • • ............. ; ... . 
Poivre .• ..•. • .................. .. 
Bouquet garni . . . .•••••.•.•.•••• 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau : Quan-
. tité suffisante pour mouiller. 

Persil ...•.....•.••.•...•••.•.•• 
Farine torréfiée ............... . 

18 kg. 
1 litre 
0 kg. 100 
0 kg. 300 
0 kg. 010. 
Un 

0 kg. 100 
0 kg. 300 

Mise en place. - Prendre les morceaux de 
deuxième catégorie, les désosser, parer et les diviser 
en morceaux de 50 à 60 grammes (deux par homme). 

Les saisir dans un corps gras : 
Ondulant dans le milieu et légerement fumant 

sur les bords. 
Mettre à part . . · 
Hacher l'ail èt l'écraser finement dans son poids de 

sel. 
Préparer le bouquet garni. 
Hacher le persil. 
Avec la farine, préparer la liaison. 

Procédé. -:- 1° Verser le vin· rouge dans la mar­
mite, faire réduire pour chasser le goût de « . vi­
nasse». 

Puis mettre les morceaux de viande et le jus san­
guinolent qui s'en est écoulé. 

2° Ajouter l'ail, le bouquet garni et les deux tiers 
du sel et du poivre. 

3° Mouiller avec le bouillon ou l'eau. de façon à 
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ce que les morceaux dépassent nettement de 5 à 6 
centimètrés le niveau du liquide . 

4° Couvrir la marmite, « faire partir » et régler le 
feu, de façon à cuire à l'ébullition ralentie (au mijoté) 
pendant 3 heures. 

5° Un quart d'heure avant la Jin : 
Examiner la confection et : 
a} dégraisser si c'est nécessaire, 
b) lier la sauce avec la liaison simple, 
c) goûter et apprécier, compléter l'assatsonnemen 

avec le sel et le poivre qui manquent pour parfaire au 
goût moyen. 

Saupoudrer de persil au départ. Servit très cl}aud. 
Carbonade flamande, autrement dit Bœuf à la 

bière. · 
Même formule et procédé que pour le BœuJ Bour­

guignon, en remplaçant le vin par la même quantité 
de bière et en y ajoutant : 

Oignons filetés. . . • . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Bœuf à la normande. - Même formule et 

procédé que la Carbonade, mais en remplaçant la bière 
par la même quantité de cidre. 

Bœuf en Daube. Daube à la Bourguignonne 
Pour 100 hommes 

Durée : 3 heures. 
Bœuf (2" catégorie) . .. . . . . ..... . . 
Vin blanc ........ .. ........... . 
Oignons hachés ............... .. 
Ail haché, . .. ... . . . ............ . 
Cai::ottes épluchées et coupées en 

dés .• .. . ... .. ... . ...... . · .. · · · 
Sel (IP'Os) • •• .. •• . •.. •.. .. . • . . • • 
Poivre fin .. •. . ... . .. .. . . . . ... .. 
Bouquet 2arni . . • . . . ...... . . • . . . 
Farine ..... .. ................. . 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau : Quan­
Htl suffis,snte 1'01'" mouillet'. 

18 kg. 
1 litre 
1 kg. 
0 kg. 200 

5 kg. 
0 kg. 300 
0 kg. 010 
Un 
0 kg. 300 
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Opérer toujours comme dans la viande en sauce 
Type, en ayant soin de mettre les dés de carottes en 
même temps que les hachis d'ail et d'oignon. 

N. B. - La véritable DAUBE comprend en plus : 
Pieds de veau. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Cinq 

Dans ce cas, mettre les pieds de veau en même 
temps que la viande et ne· pas faire de liaison. 

BŒUF A LA MARENGO 
Pour 100 hommes 

Durée ·: 3 heures. 
Bteuf (2' catégorie) ............. . 
Vin blanc.· .................... . 
Oignons hachés . . . . ............ . 
Ail haché . . . : ................. . 
Purée de tomate concentrée ..... . 
Sel (iuos) ..................... . 
Poivre fin .•................... 
Bouquet garni . . . . ............. . 
Farine ............. , ..... : . ... . 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau : Quan-
tité llUfjisante pour mouiller. 

18 kg. 
1 litrè 
0 kg. 500 
0 kg. 100 
1 kg. 
0 kg. 300 
0 kg. 010 
Un 
0 kg. 300 

Opérer comme il est dit dans la recette Type, en 
ayant soin de mettre la tomate en même temps que 
les hachis d'ail et d'oignons. 

BŒUF MIROTON 
Pour 100 hommes 

Viande de bœuf (2' catégorie) .. . 
Vin blanc . . . . . : ............... . 
Oignons filetés ou hachés ....... . 
Sel (gros) ...... -.......... '. .... . 
Poivre ................. ~ ...... . 
Gros bouquet garni ............. . 
Farine ......................... . 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de p<;>t-au-feu, ou eau : Quan­
tité BUffisante pour m01.Liller. 

Opérer comme pour la viande en 

18 kg. 
1 litre 
2 kg. 500 
0 kg. 300 
0 kg. 0J.5 
Un 
0 kg. 300 

sauce Type. 
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BŒUF " SOUBISE " 
Même formule que le BœuJ · Miroton, mais en 

même t~mps que l'oignon, ajouter : 
Hachis d'ail •••..•.•.•..•••• ; • • • • 0 kg. ~00 

BŒUF BERCY 
Même formule que le Bœuf Miroton, mais rempla­

cer r oignon par : 
Hachis d'échalote • • • . • • • • • . • • • • • . 0 kg. 500 

et saupoudrer au départ avec : 
Hachis de persil . . • • •.•.•.•.. , • • • 0 kg. 100 

BŒUF A LA CHARCUTJERE 
Pour 100 hommes 

Durée 3 heures. 
Viande de bœuf (2" catégorie);. -.. 
Vin blanc ......... : .. .......••• 
Oignons filetés ou hachés ...... ;. 
Echalotes hachées . . • . .......... . 
Ail haché .••................•... 
Sel (gros) . . • . ................. . 
Poivre •........................ 
Bouquet garni . . . . ............. . 
Ciboule ou ciboulette ........... . 
Persil ..••...................... 
Farine .•....................... 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau ·: Quan-
tité suffisante pour mouiller. 

18 kg. 
1 litre 
'1 kg. 
0 kg. 250 
0 kg. 100 
0 kg. 300 
.0 kg. 015 
Un 
0 kg. 100 
O kg. 100 
0 kg. 300 

Tomate . • • • •••.•.•....• , . . . . . • . . 0 kg. 250 
Moutarde • . . • . .. . .. . . .. .. .. . • .. 0 kg. 250 
Vinaigre • • . .. .. • . .. • .. .. . .. .. .. 0 kg. 100 

Opérer comme pour les viandes en ·sauce Type, 
mais une demi~heure .avant la fin, ajouter : la to .. 
mate, la moutarde et le vinaigre, préalablement 
délayés dans un peu de sauce. 

On peut également ajouter à cette recette : 
Cornichons hachée . . . . . • . .. . • • • .. 0 kg. 250 
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SAUTÉ DE LAPIN A LA CHASSEUR 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 heure à 1 h. 15. 
Lapin dépouillé et vidé ......... . 
Vin blanc ..•........••. , ...... . 
Lard maigre • . • • .............. . 
Ail haché ..................... . 
Oignons hachés ou filetés ....... . 
Sel. (gros) ....... · .............. .. 
Poivre . · ........ . ...... . ....... . 
Farine ·. • . . ...... · .. • • • • • • • • • • • ·' · 
Boi,illlon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu, ou eau : Quan­
_füé Sttffisante pour mouiller. 

Persil haché . . . ................ . 

17 kg. 
1 litre 
1 kg. 
0 kg. 050 
0 kg. 250 
0 kg. 300 
0 kg. 015 
0 kg. 300 , 

0 kg. 100 

Opérer comme pour la viande en sauce Type. 
La véritable recette du Lapin Chasseur com{>rend: 

Champignons de couche, dits de Paris. O kg. 500 

Dans ce cas, nettoyer les champignons comme 
suit : 

a) Couper la partie terreuse des pieds, 
. b) Sans les pèlurer, les nettoyer dans deux eaux 

différentes, puis dans une troisième légèrement vi­
naigrée. 

c) Couper en dés et les ajouter une demi-heure . 
avant la fin. 

RAGOUTS OU SAÙTÉS -DE VIANDE 
AUX POMMES DE TERRE 

A toutes les viandes en sauce qui précèdent; -on 
peut ajouter, comme légume : 

Pour ·100 hommes · 
Pommes de terre épluchées.......... 20 kg. 

coupées en morœawc de la grosseur-d' urie noix . . 
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Pour la cuisson, étaler les pommes de terre sur la 
viande, sans remuer. 

Elles cuiront ainsi à la vapeur. 

Pour faciliter la distribution. - Ces pommes de 
terre peuvent être cuites à part dans un court-bouil­
lon aromatique, légèrement salé. 

Au moment du service : mettre les pommes de 
terre dans les plats, arroser avec la sauce du ragoût 
et mettre les morceaux. de viande par dessus. 

Important. - Pour toutes ces viandes accompa­
snées de pommes de terre : la liaison tiimple à la 
farine peut être utilement remplacée par 1 kilo en• 
viron de pommes de terre écrasées dans un peu de 
sauce et reversées à la fin dans le ragoût. 

Le lapin sauté additionné de pommes de terre, 
s'appelle aussi Gibelotte. 

Toutes les viandes en sauce à base de : Mou .. 
ton, veau, porc, volailles, gibiers, peuvent être 
préparées avec les mêmes recettes et procédés que les 
formules précédentes décrites pour le bœuf. 

Il s'agit simplement de tenir compte des temps de 
cuisson qui sont : 

Pour le mouton . . . . . .. .. .. 2 h. 1/2 à 3 h. 
Pour le veau . . . .. .. .. . .. .. 1 h. à 1 h. 1/4 
Pour le porc . . . . . .. .. .. . .. 1 h. à 1 h. 1/2 
Pour les gibiers . . . .. .. .. . . 2 h. à 3 h. 
Pour les volailles t.endres . . 1 h. à 1 h. 1/2 
Pour \es volailles dures . . . . .2 h. 1/2 à 3 h. 

VIANDES BRAISÉES (Méthode Type) 

Mise en place. - Pour le bœuf, et le veau, 
prendre la viande de deuxième catégorie ; pour le 
mouton, celle de première catégorie. 
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Parer la viande et faire des morceaux de 1 à 2 kgs. 
Hacher ou pulper les condiments frais. 
Préparer un bouquet garni. 

Procédé. - 1 ° Faire revenir les morceaux de 
viande en les saisissant dans un corps gras très 
chaud, de façon à obtenir une teinte jaune ocrée, et . 
par là même, une couche imperméable qui retiendra 
le sang pendant la cuisson. Ensuite, mettre à part ces 
morceaux de viande. 

2° Faire une réduction avec le liquide appro?rié 
(vin blanc ou rouge) à raison de : 

1 litre pour 100 hommes 

3° Epicer fortement aux condiments frais, ajouter 
les morceaux de viande et le bouquet garni. 

4° Verser bouillon ou bouillon d'os ou eau de façon 
à ce que les morceaux dépassent nettement de 3 à 
4 centimètres. 

_5° Saler et poivrer aux deux tiers supposés néces­
saires. 

6° Si possible, ajouter des pieds de veau ou des 
couennes de porc et porter aussi rapidement que pos­
sible à ébullition. 

0 Quand l'ébullition est commencée, ajouter les 
légumes frais : 
Poor le bœuf mode ........ . 
Poor les braisés printaniers. 

Poor les ro-.iennaises . ...... . 
Pou.r les mirot<>nB .. •... • .••. 

P0tt,r les s0tt,&isles ........... . 

Des carottes. 
Petits pois, oœurs de lai­

tue, pommes de terre, 
carottes. 

Navets et carottes. 
Oignons entiers et filetés, 

si besoin est compléter 
par pommes de terre. 

Ail et oignons, pommes 
de t.4illl're. 
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Faire cuire au mijoté, marmite couverte, pendant 
3 heures p_o1,1r les viandes rouges (bœuf, mouton), 
et 1 h. 1 / 2 à 2 heures pour les viandes blanches 
( veau, porc). · 

8° Un quart d'heure avant la fin, examiner la con­
fection et : 

a) Dégraisser si c'est nécessaire. · 

b) Dàns le cas où il n'aurait pas été employé de 
piecls de veau ou de couenne de porc, lier la sauce 
avec de la farine, à raison de 2S0 grammes pour 100 
hommes. (Voir u liaisons », page 20.) 

~) Goûter et apprécier la sauce, ajouter le sel et le 
poivre qui manquent pour parfaire au goût moyen. 

d) Découper en morceaux d'une ration qui seront 
servis sur les légumes. 

N. B. - En principe le poids des légumes sera 
toujours le double de celui de la via,1de, ce qui fait 
que pour les colléctivités le u braisé » repré­
sente une viande et un légume. 
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LF.S BLANQUETTES 

Le mot Blanquette ne s'applique pas seulement 
aux mets accommodés au blanc avec une sauce 
blanche. 

Mais aux viandes en sauce dont la viande n'a 
été saisie qu'à la température maximum d'un court• 
bouillon aromatique bouillant. 

Les blanquettes, au point de vue 'du Type de con­
fection sont donc des mets qui se commencent 
comme des viandes pochées et qui se terminent 
comme des viandes en sauce. 

Pour ce qui va suivre, nous allons donner deux 
types de blanquette qui pourront servir de base à 
beaucoup d'autres confections : 

- L'une, la blanquette de veau, méritera sur­
tout son nom à cause de sa couleur. 

- mais l'autre, le bœuf à l' Algérienne, ne le 
méritera pas moins, à cause de son mode ~e prépa­
ration. 

BLANQUETTE DE VEAU 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 1/2, 
Veau (morceaux de 2" catégorie). 18 kg. 
Vin blanc sec . . . . ... , . . . . . . . . . . l litre 
Oignons . . . . . . .. .. .. . . . . . . . . . .. 0 kg. 300 
Ail . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
Gros bouquet garni. . . . . . . . . . . . . . Un 
Sel marin . . . . . . . . . • . . . . .. . . . . . . 0 kg. 250 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • 0 kg. 010 
Persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Farine blanche . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Eau . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . Six litres environ 

Mise en place. - Désosser et parer la viande (le 
gras de poitrine, les hauts et les plats de côte ex• 
eeptés). Les couper en morceaux de 50 à 60-grammes, 

3 

• 
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à raison de deux par homme (les morceaux non 
désossés devront peser 25 % de plus que les mor­
ceaux parés). Haçher finement les oignons, l'ail et le 
persil. Avec la farine, préparer une liaison simpl~. 

Procédé. - 1° Avec l'eau, le vi~ blanc, le hachis 
d'ail et d'oignons, le bouquet garni, le sel et le poivre, 
préparer un court-bouillon et porter à l'ébullition. 

2" Ajouter la viande et reporter à l'ébullition. 
A ce moment, écumer et couvrir. 
3° Régler la température et faire cuire « au mi­

joté » pendant 50 minutes à une heure, suivant la 
qualité de la viande. · 

Un quart d'heure avant la fin, examiner le produit. 
a) Dégraisser si c'est nécessaire, 
b) lier avec la liaison à la farine, 
c) goûter, apprécier et ajouter le sel et le poivre 

qui manquent pour parfaire au goût moyen. 
Servir et persiller au départ. 

BLANQUETTE DE VEAU 
A LA "PAYSANNE" 

Même recette que la précédente, mais ajouter : 
Lard maigre, frais, coupé en 

morceaux de 25 à 30 gr .. • , . . . . 1 kg. 
Champignons, dits de Paris...... 0 kg. 500 
Jaunes d'œuf . . . .. .. . . .. . . .. .. .. Cinq 

Mettre le lard en même temps que la viande de 
veau et les champignons nettoyés et lavés (page 77) 
coupés en dés. une demi-heure avant la fin. 

Battre les jaunes d'œuf et, au départ, les délayer 
dan:, la sauce. 

BŒUF A L'ALGÉRIENNE 
Bœuf en Merga ou Rouquette de Bœuf 

Pour 100 hommes 
Durée ; 3 heures. 

Viande de bœw (2' catégorie). .. 18 kg. 
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Oignons . . . .. ................. ·, 0 kg. 500 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . • • . . . . . . • 0 kg. 100 
Persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 0 kg. 100 
Gros sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 300 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. O:f5 
Bouquet garni . • . . . . . . . . . . . . . . . Un 
Purée de tomate concentrée. . . . . . 1 kg. 
Farine blanche ou torréfiée. . . . . . 0 kg. 250 
Eau . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~ litres 

Mise en place. - Désosser et parer la viande, 
en faire des morceaux de 50 à 60 grammes, à raison 
de deux par homme. Hacher finement l'ail, l'oignon et 
le persil. Faire une liaison avec la farine. 

Procédé. - 1° Mettre dans la marmite, l'eau, 
le sel, le poivre, l'ail et l'oignon haché. Pousser à 
l'ébullition. 

2° Mettre les morceaux de viande et repousser vi­
vement à l'ébullition. 

Ajouter la tomate et le bouquet garni et maintenir 
au << mijoté » pendant trois heures. 

3° J.Jn quart d'heure avant la fin, examiner le pro­
duit : 

a) ne dégraisser que s'il y a vraiment trop de corps 
~ras. 

b) lier avec la farine, 
c) Goûter, apprécier, mettre le sel et le poivre qui 

manquent pour obtenir un mets (bien soutenu en 
goût). 

N.B. - Comme pour les viandes en sau~e, ne 
jamais remuer les blanquettes pendant le temps de 
cuisson de la viande. 

MOUTON EN MERGA 
ou ROUQUETTE DE MOUTON 

Même composition et procédé que la formule ci­
. dessus, en mettant en mouton (deuxième catégorie), 
le même poids que le bœuf. 
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VIANDES POCHÉES 
· (Méthode 1, 3, 4) 
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On appelle viandes pochées, les viandes que l'on 
met à cuire dans l'eau bouillante ou dans un court­
bouillon aromatique bouillant, salé à moitié de la 
cuisson. 

Morceaux à choisir 

Bœuf (morceau de troisième catégorie). Collier, 
gras dè poitrine, gites, plat de côtes, côtes décou­
vertes, . flanchets et crosses. 

Mouton. Collier, plats de côtes, épaules. 
Porc (frais ou fumé). Collier, épaul~, plat de côtes, 

gite et crosse. 
N.-B. - Suivant les désirs et les possibilités, 

toutes les viandes peuvent être pochées. 

Pour 100 hommes 

Viande . . . . . . . .. .. .. . . .. . .. .. .. . 
Légumes divers . . . . . ....... ... . 
Eau ......... . ..... .. . . ... .... . 
Condiments frais divers ..... . . .. . 
Sel ... . . . ..... . . .... ........ . .. 
Poivre . .... .. . . ... ... · .. ... .. .. . 
Bouquet garni . . . . ... .. . ... ... . 
Oignons piqués . . . . . .... . . . . .. . . 

Mise en place 

18 kg. 
25 kg . . 
50 litres 
1 kg. · 
o kg. 500 
0 kg . . 015 

Deux 
Deux 

A. - Désosser et parer la viande légèrement. 
B., - Rouler et ficeler si possible les morceaux. 
C. - Nettoyer ·et couper les légÙmes. 
D. - Pulper les condiments frais. 

E. - Préparer les bouquets garnis et les oignons 
p qués. 
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Procédé 
1° Mettre l'eau dans la marmite. 

2° Ajouter les os, le poivre et les bouquets gar­
nis, les oignons piqués et porter à l'ébullition. 

3° Au moment où l'eau est bouillante noter 
l'heure et faire bouillir pendant une demi-heure. 1 

4° Ajouter la viande et reporter à l'ébullition. 

5° Continuer la cuisson pendant 3 demi-heures 3 

6° Enlever l'écume qui s'est formée à la sur-
face du liquide par suite d'un phénomène d'auto­
cla, ification. 

7° Ajouter les légumes divers, les condiments 
frais et les deux tiers du sel supposé nécessaire 
et' continuer l'ébullition pendant 4 demi-heures. 4 

8° Au bout de ces huit demi-heures. 
a) dégraisser si nécessaire ; 
b) à volonté colorer le bouillon avec du cara­

mel aromatique liquide ; 
c) Goûter ·et compléte'r l'assaisonnement pour 

parfaire au goût moyen. 

Ainsi préparées les viandes pochées représentent 
une viande, un potage et un légume. Le bouillon 
sera servi avec du pain, des pâtes, du vermicelle 
ou du . tapioca. 



POT-AU-FEU 

POT-AU-FEU 1.3.4. 

Application de la Méthode Type 

Pour 100 hommes 

Durée : 4 heures. 
Vu.nde de bœuf (3" catégorie) .. .. 
Sel gros ...................... . 
Poivre ................... • • • • • • 
Choux épluchés . . . .. .......... . 
Carottes ...................... . 
Navets ou céleri-rave, ou en 

branche ................... .. 
Poireaux ..•................... 
Oignons piqués . . . .. ........... . 
Gousses d'ail coupées en deux .. 
Bouquets garnis . . . . ......... .. 
Eau .......................... . 

18 kg. 
O kg. 300 
0 kg. 015 

25 kg. 
5 kg. 

1 kg. 
2 kg. 
Deux 
Cinq 
Deux 

50 litres 
• 
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Même mise en place et procédé que po~r les 
viandes pochées : 

Métode thype. 

Mais en mettant bien les légumes ci-dessus énu­
mérés. Ainsi préparé, le Pot-au-Jeu 1.3.4. représente : 
un potage, une viande et un légume._ 

Le bouillon sera servi avec pain, pâtes, vermicelle 
ou tapioca. (Voir potages simples.) 

Les légumes dressés dans les plats, et la viande 
découpée en rations de un morceau par homme et 
servie sur les légumes. 

S'il s'agit de viande frigorifiée non décongelée, 
la mettre (sans la désosser) dans l'eau froide dès 
le début et : 

Noter l'heure seulement au début de l'ébullition. 
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N. B. - La viande de pot-au-feu peul se servir 
soit : 

au gros sel ( viande saupoudrée de gros sel), 

ou nappée avec les sauces suivantes 

Sauce Charcutière, 
Sauce Bourguignonne, 

Sauce Tomate, 
Sauce Marengo, etc ... 



POTF.E AUX CHOUX 

POTÉE AUX CHOUX 

dite à l' Alsacienne 

MÉTHODE type 

Pour 100 hommes 

Durée : 3 heures. 

Viande de porc salée ou sawnurée. 18 kg. 
Oignons . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . 0 kg. 100 
Choux épluchés . . . . . . . . . . . . . . . . 20 kg. 
Pommes de terre épluchées. . . . . . 5 kg. 
Carottes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 · kg. 
Navets ou choux-rave . . ... : . . . . . . 2 kg. 
Sel . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante 
Poivre, de préférence en grains.. 0 kg. 015 
Gros bouquet garni.............. Un 
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Mise en place. - Si la salaison de la viande est 
forte, la faire dessaler la veille dans de l'eau conte~ 
nant quelques grains de gros sel (environ 1 /2 cuillère 
à café par litre). Si la salaison est dite « à la 
pompe l> cette opération est inutile. 

Hacher ou fileter les oignons. Hacher finement 
l'ail. Pelurcr les pommes de terre, éplucher les autres 
légumes par la méthode indiquée page 22 et les rincer 
à nouveau dans l'eau. Couper les carottes en quatre 
dans. le sens de la l(?ngueur. Préparer le bouquf!t 
garm. 

Procédé. - 1 ° Mettre la viande dans la marmite. 
Mouiller avec de l'eau (quantité suffisante pour que 
l'eau dépasse de 5 à 6 centimètres le niveau des mor­
ceaux de viande. Pousser à l'ébullition. 
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2° Au bout d'une demi-heure, ajouter tous les 
légumes (pommes de terre exceptée~ ainsi que l'ail, 
l'oignon, le poivre et le bouquet garni. 

3° Continuer la cuisson encore pendant une heure. 

4° A ce moment, répandre avec précaution les 
pommes de terre à la surface. Pousser à l'ébullition 
et continuer à faire cuire pendant une heure à ébul­
lition ralentie. 

A partir de cet instant, surveiller la cuisson de la 
viande qui sera retirée si besoin est, les légumes de­
vant cuire pendant encore 30 minutes. 

Un quart d'heure avant la fin, examiner le produit 
et : 

' a) Dégraisser. 

b) Goûter le bouillon de cuisson. 

c) Saler prudemment si cela est nécessaire. 

Découper les morceaux à raison de un par homme. 
Dresser les légumes dans les plats de distribution. 
Etaler les morceaux de viande par dessus. 

Le bouillon dégraissé sera servi comme potage en 
y ajoutant du. pain ou des pâtes. 

La Potée de choux représente donc : un potage, 
une viande et un légume. 

N.B. - A la recette ci-dessus, on peut ajouter : 

Haricots ou fèves ....... '. . . . . • • . . . .. . . • 1 kg. 

Dans ce cas, et à part, donner aux légumes secs 
un commencement de cuisson (30 minutes environ) 
et l'ajouter au n° 2 avec les autres légumes. 

' 



CHOUCROUTE 

CHOUCROUTE A L'ALSACIENNE 

Pour 100 hommes 

Durée : 6 he\fres. 
Choucroute . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 kg. 
Oignons filetés . . . .. . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Poitrine de porc fumé . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Saindoux . . . . . . . . . . . . . .. . . . . .. . . 0 kg. 500 
Sel marin . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Poivre en poudre. . . . . . . . . . . . . . . . . o kg. 020 
Baies de genièvre . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 015 
Semences de coriandre . . . . . . . . . . . 0 kg. 003 
Semences de cumin . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 003 
Vin blanc sec. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon de pot-au-

feu, ou eau : Quantité suffisante _pour 
mouiller. 
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La choucroute devra toujours être à la disposition 
du cuisinier, la veille du jour où elle sera _consommée 

Procédé. - La veille au soir, après le service: 

a) Pendant 5 minutes, faire tremper la choucroute 
dans de l'eau froide. 

b) En faire aussitôt des boules très fortement pres­
sées entre les deux mains, pour en faire ,ortir l'eau 
Mettre à part. 

c) Faire tomber à blanc les oignons filetés dans 
le saindoux. Ajouter quelques litres de fond d'os ou 
d~ bouillon de viande ou d'eau. Porter à l'ébullition. 

cl) Mettre avec précaution, une · couche de chou# 
croute de 10 centimètres (sans tasser) en la déboulant 
à la main et en mouillant à nouveau. Continuer de la 
mcme façon par couches de 10 centimètres, mais en 
saupoudrant entre chacune de ces couches, avec une r:rtie des condiments ci-dessus désignés. A partir de 

deuxième couche, répandre le lard haché ou fine­
ment émincé. 
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e) Mouiller à 2 centimètres au-dessous du ruveau 
de la choucroute. Continuer l'ébullition ralentie (mi­
joté) en ayant soin de garnir judici~usement le foyer 
du fourneau pour que la cuisson continue (marmite 
complètement fermée) pendant un minimum de 
2 heures. 
· Le lendemain matin, saler et poivrer, arroser avec 

le vin blanc et chauffer progressivement, sans remuer, 
pour arriver à l'ébullition ralentie (mijoté) et main­
tenir, toujours saru remuer pendant 3 heures. 

Goûter et compléter la condimentation nécessaire 
· au goût moyen. Mélanger à la fourche à rôtis, et sup­
primer le feu. Servir aussitôt. 

Garniture. - La garniture sera constituée : 

soit par de l'échine salée cuite à part dans un court­
bouillon aromatique non salé, à raison de : 

Pour 100 hommes. . .. .. • .. .. . . . . . . . . . 15 kg. 

Le temps de cuisson de l'échine peut varier de 
2 .h. 1 /2 à 3 heures à l'ébullition très ralentie, au 
pétillé. 

ou par des saucisses (type de Strasbourg) à rai­
son de 2 par homme, accompagnées d'une ou deux 
lichettes de jambon. 

et des pommes cuites en robe des champs, pelurées, 
à raison de : 

Par homme minimum ........ . ..... 0 kg. 050 

N. B. - De préférence, la choucroute sera servie 
avec de la bière, cette boisson facilitant la diges­
tion des mets. gras. 

Les épices : baies de genièvre, coriandre, cumin, 
s~mt vendues par les épiciers, herboristes et pharma­
ciens. 
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- UTILISATION DES RESTES (FONDS D'OS) 

Une mauvaise habitude, en somme une erreur, 
consiste à mettre journellement dans l'eau de cuis­
son du potage, les os provenant du désossage de la 
viande. Cette façon de faire est antirationnelle, car 
les parties musculaires qui adhérent aux os n'ont pas 
le temps d'être cuites pour être détachées facile-
ment. . 

Quant aux parties cartilagineuses, elles restent in­
tactes, et par conséquent ne sont pas dissoutes dans 
le court-bouillon. 

Il s'en suit une perte alimentaire très importante. 
Il convient donc, sans aucune hésitation, de rem­

placer cette façon de faire pàr la méthode, dite de 
<< fonds d'os >l, 

FONDS D'OS 

. COMPOSITION 

Os, peaux grasses, déchets, 
fausses-coupes, etc, etc.. Quantité voulue. 

Oignons entiers . . . . . . . . . . 1/100" du poids des os. 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1/200° du poids des os. 
Gros bouquet garni. . . . . . . Un. 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante pour 

couvrir complètement les 
os, etc ... 

Procédé. - Mettre à froid dans .la marmite, les 
os ronds sciés en trois et les os plats tels quels ; le 
restant (déchets, oignons, sel, bouquet garni) par­
dessus les os plats. 
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Couvrir entièrement avec de l'eau et porter à 
l'ébullition ralentie (au mijoté) pendant six heures 
ou deux }ois trois heures . 

A partir de la troisième heure, enlever la couche 
de corps gras qui surnage la surface du liquide et 
enlever la viande qui se détache des os. 

Au bout de 6 heures de cuisson, enlever les os et 
passer le bouillon dit de fonds d'os à travers une 
passoire ou un linge. 

Cette préparation nous donne donc trois produits 
distincts ; 

1° Un corps gras de toute première qualité qui 
servira soit à l'apprêt des légumes ou qui, mélangé 
à partie égale avec de l'huile d'arachide, fera une 
excellente graisse à friture. 

2° Une viande cuite dite de « récupération 1> qui 
a la même valeur que la viande de pot-au-feu, et 
servira à faire des hachis, croquettes, pain de 
viande, salades de viande, etc ... 

3° Un liquide ou « fond d'os » proprement dit 
qui représente des propriétés énergétiques bien supé­
rieures au bouillon ordinaire et qui sera employé, à 
volonté, pour servir de base aux potages, aux vian­
des en sauce ou braisées, ou qui, coloré avec du cara­
mel aromatique, fera un excellent consommé. 

N. B. - Pour préparer -1e fonds d'os, tous les 
os de boucherie (bœuf, veau, porc) carcasse de vo­
laille, peuvent être employés (os de mouton excep­
tés.) 

BEURROSE 
Graisse de bœuf ou de veau.. . . . ... . 4 kg. 
Huile . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 
Lait frais ou caillé ... .. . .. ... . ... . . . . 1 litre 

Mise en place. - Couper la graisse de bœuf ou 
de veau en petits dés. 
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Procédé; - t0 Dans une marmite de préférence 
en forte mettre 2 centimètres d'eau; y ajouter les 
dés de graisse. 

2° Pousser à l'ébullition jusqu'à ce que le corps 
gras sQit fondu. 

3° Verser l'huile et le lait et continuer la cuisson 
comme s'il s'agissait ·de beurre à fondre c'est-à-dire 
jusqu'à ce que la partie d'eau contenue dans le lait 
soit disparue 

Eviter de faire fumer. 
Passer le tout à la passoire fine ou dans un linge. 

4° Couler dans un pot en grès vernissé, ou dans 
un récipient en fer étamé. 

N. B. - On peut employer la graisse de récupé­
ration du fonds d'os après l'avoir purifiée en la pas­
sant au linge . fin. 

Le beurrose, qui contient tous les éléments cons­
titutifs du beurre, a les mêmes propriétés que le 
beurre fondu, et sera destiné aux mêmes emplois. 
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Les abats qui sont mis couramment en consomma­
tion, sont : 

Le cœur, le foie, le rognon, la cervelle et les 
tripes. 

En temps ordinaires, ces viandes ne rentrent pas 
dans l'alimentation réglementaire des collectivités. 
A la campàgne, et en raison des circonstances, il 
en est autrement. 

Que·ques Recettes vites et pratiques 

CŒUR DE BŒUF " BOURGUIGNON " 
Même recette que le Bœu/ Bourguignon mais en 

remplaçant la quantité de viande indiquée. 
par : 

Cœurs dé bœuf...... .. . . . . .. . .. . . . . . 13 kg. 

Mise en place. - Parer les cœurs, enle~er les 
cornets et les membranes tendineuses. Couper en 
escalopes de 50 à 60 grammes à raison de deux par 
homme. . . . 

Procédé. - Opérer corrimè il est dit à la Viande 
en sauce type, Bœu/ Bourguignon, etc ..• 

CŒUR . DE BŒUF EN DAUBE 
(Aux Carolles) 

Parer les cœurs comme il est dit plus haut et opérer 
comme pour le Bœu/ en Daube. 

CŒUR DE BŒUF A LA MARENGO 
Même recette et procédé que pour le Bœuf à la 

Marengo. 

CŒUR DE BŒUF A LA MIROTON 
Même recette et procédé que pour le BœuJ à /q. 

Miroton. . . ,·" 
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FOIE DE BŒUF EN ESCALOPES 
Pour 100 hommes 

Foie de bœllÎ. . . . .. .. .. . . . . . .. .. . . .. . 12 kg. 
Farine de confection.... Quantité suffisante 

(environ 1 kg.) 

Mise en place. - Enlever les peaux et les matiè­
res tendineuses qui se trouvent entre les deux lobes 
du foie. Couper en escalopes de 100 à 110 grammes. 

Les rouler dans la farine, de façon à ce que le · 
sang quis' échappe soit retenu et plonger les escalopes 
dans tin corps gras, comme il est dit au Bifteck, à 
la nage, page 67. 

Retirer, saler et persiller au départ. 

FOIE DE BŒUF BRAISÉ 
Pour 100 hommes 

Durée: 1 heure. 
F oie de bœuf . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 kg. 

Mise en place. - Parer comme il est dit dans 
la recette précédente. 

Séparer les foies en deux lobes. 
Les faire saisir dans un corps gras et les faire 

cuire dans une marmite en fonte, • comme il est dit 
pour les braisés, « Miroton » ou « Soubise » (envi­
ron 50 minutes) et trancher en morceaux de 80 à 
90 grammes. 

ROGNONS SAUTÉS 
Pour 100 hommes 

Durée : 40 minutes. · 
· Rognon de bœuf .. .. .. .. . .. .. .. . 13 kg. 
Huile de table ou graisse végétale., 1 kg. 
Vin blanc ou rouge .. . .. .. .. . .. 1 litre 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Oignons . . . . . . . . . .. . . . . . . . . .. .. . 0 kg. 500 
Sel .. .. .. . .. .. .. .. . . . .. .. . .. . .. . 0 kg. 300 
Poivre . ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . 0 kg. 015 
Bouquet garni ..... ; . . . . . . . . . . . . Un 
Farine torréfiée (de préférence). 0 kg. 300 
Persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 

'\ 
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Mise en place. - Couper les rognons en deux 
dans le sens de la longueur. Enlever les membranes 
blanches qui se trouvent à l'intérieur. 

Couper en dés. _ 
Hacher finement l'oignon, l'ail et le persil. 
Préparer le bouquet garni. · 

Procédé. - 1° Mettre le corps gras dans la mar­
mite. 

Chauffer jusqu'à temps que le corps gras soit 
Ondulant légèrement au milieu et fumant 

sur les bords 

2° Jeter les dés de rognons, faire rissoler en re­
muant avec une spatule en bois jusqu'à temps qu'ils 
aient pris une teinte légère. 

3° Retirer du feu et mettre dans lin récipient. 
4° Saler av'ec le tiers du s;l, de façon à faire 

dégorger les rognons, dans le but de leur faire aban­
donner l'urine sanguinolente. 

Laisser dégorger 10 minutes. 
5° Pendant ce temps : 
Monter une sauce avec la réduction du vin et une 

liaison faite avec la farine. 
Ajouter l'ail. l'oignon, le restant du sel et le poivre 

ainsi que le bouquet garni. 
' Faire cuire au « mijoté » pendant 20 'minutes. 

· 6° Bien égoutter les rognons mis au dégorgé au 
·"> nu_méro 4. Les ajouter à la sauce et continuer la 

cuisson. . . . 
Quand le tout sera arrivé à ébullition, retirer du ·· 

feu. C'est terminé. 
Goµter, apprécier, compléter la condimentation 

en sel et en poivre. 
Servir très chaud et persiller au départ. 

N.B. - Les foies de boeuf et de veau sautés, · 
peuvent être traités absolument de la même façon, 
mais il est inutile de les faire dégorger. 
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CERVELLE FRITE 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 15, 
Cervelle de bœuf - .. .. . .. .. .. . . .. 11 kg. 
Farir.e de confection . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Sel, poivre . . . . . . . . Quantité suffisante 
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Mise en pl~ce. - Mettre à tremper la veille au 
soir dans de l'eau fraîche. Le lendemain, changer 
l'eau. Retirer, enlever les peaux hnes (aponévroses) 
qui les recouvrent et les faire cuire 20 minutes « au 
poché » dans un court•houillon aromatique salé, 
bouillant. Vingt litres • 

. Retirer, les escaloper en morceaux de 50 grammes 
à raison de 2 par homme. 

Les faire égoutter. 
Les passer à la farine et ensuite les plonger dans 

une graisse à friture. 

· Ondulante au mili~u et légèrement fumante 
sur les bords 

comme il est dit pour les beefsteaks à la nage. 
Servir très chaud et saler au départ. 
Persiller si possible. 
N. B. ~ Les cervelles frites peuvent être ,confec• 

tionnées étant enrobées d'une pâte à friture avant 
d'être plongées dans le corps gras et elles peuvent se 
servir accompagnées avec : 

a) Une sauce tomate, charcutière, bourguignonne, 
etc., etc. 

b) ·ou simplement assaisonnées avec une sauce 
escargot : 

Sauce escargot 
Margarine, saindoux ou graisse vé-

gétale ou huile . .. . .. • . .. .. .. .. 0 kg, 500 
,AU • • . . . . . . . . . . . • • • • • . . . . . • • . . • • • • O kg. 050 
Oignons ou échalotes . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 
Persil .. .. .. .. • .. .. . . . .. .. .. . . . . .. 0 kg. 200 
Sel, poivre .. . .. . .. . .. .. .. .. . . . .. au gotlt 

/ 

·\ 
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Hacher finement l'ail, l'oignon ou l'échalote et le 
persil. 

Saler et poivrer; mélanger le tout au corps gras. 
Faire chauffer 10 minutes de façon à ce que les 

condiments frais : ail, oignons ou échalotes, et per­
sil, soient amollis sans perdre leur goût de crudité. 

A retenir pour s'en servir 

Tous les cœurs, les foies, les rognons, les 
cenelles, de veau, mouton, de porc, peuvent être 
apprêtés en prenant comme base les recettes des 
Abats de bœuf. 

Il faudra simplement, pour les temps de cuisson, 
tenir compte de la qualité et du tendre des Abats en 
question. 

TRIPES A LA MODE 

Pour 100 hommes 

Durée : 15 heures ou 3 fois 5 heures. 
Tripes : panse, gras- double, feuil-

lets, etc. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30 kg. 
Quilles de bœuf . . . . . . . . . . . . . . . . Quatre 
Pieds de veau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Six 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 300 
Poivre fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 060 
Oignons piqués . . .. . . . . . . . . . . . . . . Trois 
Hachis d'oignons . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Gros bouquet garni . . . . . . . . . . . . . . Un 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon de pot-aU1-feu 

ou eau : Quantité suffisante pour mouiller. 

Mise en place. - Nettoyer les tripes et les cou­
per en carrés de 5-6 centimètres de côté. Laver les 
quilles et les pieds ; fendre ces derniers en deux 
dans le sens de la longueur. ' 

Hacher les oignons. 
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Procédé. - 1 ° Dans une marmite à fond in­
curvé de préférence, déposer des os pour garnir le 
fond et ajuster convenablement par dessus les quilles 
et les pieds. 

Mouiller avec le bouillon ou l'eau, de façon à ce 
que le liquide dépasse de 2 centimètres environ la 
surface des pieds et des quilles. 

2° Ajouter par lits de 5 centimètres d'épaisseur, 
les tripes, les oignons piqués, l'oignon haché, le sel, 
le poivre et le bouquet garni. · 

Couvrir hermétiquement, pousser à l'ébullition et 
mettre au mijoté pendant le temps indiqué ci-dessus, 
sans remuer. 

La cuisson étant terminée, goûter et èompléter 
l'assaisonnement en ajoutant le sel et le poivre qui 
manquent. 

Dresser dans les plats à service en enlevant tous 
les os et saupoudrer si possible avec un peu de per­
sil haché. 

N. B. - A la recette ci-dessus, on peut ajouter : 

Pour 100 hommes 

Carottes coupées en dés . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 

Les quilles peuvent être remplacées par des 
pieds de veau. 

Important.- A la campagne, les tripes peuvent 
être fournies toutes cuites par · des industriels de 
l'alimentation. Dans ce cas, avoir soin et avec pré­
caution de les chauffer très lentement, dès le début, 
afin d'éviter l'attaché, pour arriver ensuite à l'ébul­
lition. Servir aussitôt. · 
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GRAS DOUBLE A LA CHAUMONTAISE 
« GRAS DOUBLE PANE » 

Pour 100 hommes 

Durée : 15 heures. 
Gras-double, panse, rud d'abeille. 25 kgs 
Ail haché . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
Oignons hachés . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Gros sel • .' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 300 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 015 
Vin blanc . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 
Bouillon d'os . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 litres 
Eau bouillante . . . . . . . . . . . . . . . . . 30 litres 
Œufs .. ............. . ..... . ..... 12 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Chapelure blonde . . . . . . Quantité suffisante 

Mise en place. - a) Pendant 30 minutes, mettre 
dans l'eau bouillante les tripes entières à blanchir. 

b) Avec l'ail, l'oignon, le gros sel, le poivré, le 
vin blanc et le bouillon d'os, faire un court~bouillon 
dans lequel les tripes (toujours entières) seront mises 
à cuire pendant douze heures et laissées refroidir. 

c) Le lendemain, les retirer du court~bouillon, 
les égoutter et les couper en morceaux de 10 à 
12 centimètres de longueur sur 6 à 7 centimètres 
de largeur. 

d) Préparer un liquide adhésif en mélangeant 
les œufs, la farine et l'eau froide nécessaire pour 
obtenir une consistance sirupeuse. 

e) Passer les escalopes de tripes dans le liquide 
adhésif, puis à la chapelure, en ayant soin d'appuyer 
sur chaque (avec un large couteau ou une spatule) 
pour mieux faire adhérer. · 

Procédé. - Dans un bain de friture, toujours : 
ondulante au milièu et fumante sur les bords ( comme 
il est dit au beefsteak à la nage}, plonger les esca~ 
lopes, et, quand elles remonteront à la surface, 
ayant acquis une belle teinte dorée, les retirer. 

Saler légèrement au départ. 
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Habituellement. les Tripes à la Cbaumontaise 
se servent accompagnées soit d'une sauce verte ou 
d'une Béarnaise froide, ou encore nappées avec une 
sauce Escargot (page 98). 

N. B. - Au lieu de paner, on peut passer les 
escalopes de tripes dans une pâte à friture et les 
terminer de la même façon. 

TRIPES A LA LYONNAISE 

Pour 100 hommes 

Même quantité et même cuisson que le Gras 
double à la Chaumontaise, 

Les émincer en petits morceaux de 5 et 6 milli­
mètres de côté sur 7 à 8 centimètres de,. longueur. 

Préparer une sauce avec : 
Margarine, saindoux, végétaline ou 

beurrose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Ail finement haché. . . . .. . . . .. . .. .. 0 kg. 050 
Oignon haché . . . .. . . . . .. .. .. .. . . 0 kg. 300 
Persil . . . . . . . . . .. . . .. .. .. .. .. .. . 0 kg. 100 
Sel et poivre.... ..... ........... . Au goût 
Tomate concentrée . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Bouillon de cuisson........... .... 3 litres 

Procédé. --'- Faire cuirè le tout pendant 30 mi­
nutes, ajouter l'émincé de tripes et continuer la 
cuisson au ralenti pendant fe même temps. 

Goûter et compléter l'assaisonnement bien sou­
tenu. 

Servir très chaud et persiller au départ. 
En remplaçant l'oignon par la même quantité 

d'échalote et la tomate concentrée par un litre de 
vin blanc légèrement réduit, on obtient : 

LES TRIPES A LA BERCY . 
Servir très chaud et persiller au départ. 
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VIANDES DE• CONSERVE 

La viande de conserve est un produit excellent 
qui, à la campagne, est de toute utilité. 

Même les hommes, qui quelquefois, lui ont fait 
grise mine pendant leur temps de service, sont les 
premiers à la désirer. 

Ouverture et démoulage. - Après avoir véri­
fié l'aspect des boîtes, mettre (comme pour toutes 
les conserves) les rares boîtes bombées à part, pour 
les soumettre à un examen plus attentif. 

Les laver à l'eau froide, les essuyer. 
Les ouvrir des deux côtés, en se servant ( de pré­

férence) d'un ouvre-boîte à molette. 
A l'aide d'un des couvercles, donner une légère 

pression avec le pouce, et le cylindre de viande sor-
tira entier. · 

Cette méthode est préférable à la plongée des 
boîtes dans l'eau bouillante, car elle permet un 
« tranchage » plus . facile et des rations plus nettes. 

La viande de conserve se présente en général sous 
deux boîtages ~ en boîtes de O kg. 300 et de I kg. 

· Apprêt de la viande de conserve 
A FROID 

VIANDE DE CONSERVE 
A LA VINAIGRETTE 

Pour 100 hommes 
Durée : 40 à 50 minutes. 

Viande de conserve . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Oignons . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Vinaigrette liée ... . ... . : . . . . . . . 2 à 3 litres 

Ouvrir les boîtes comme il est indiqué ci-dessus. 
Avec précaution, couper en morceaux de fOO 

gra~mes, les mettre directement clans les plats à 
serV1ce. 
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Napper les morceaux avec la vinaigrette liée (pa­
ge 43.) 

La vinaigrette peut être remplacée par l'une des 
sauces ci-après : Mayonnaise, Béarnaise froide, etc. 

A CHAUD 

BŒUF DE CONSERVE BOURGUIGNON 

Pour l 00 hommes 

Durée: 1 heure. 
Bœuf de conserve . . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Vin rouge .. . .... .. ..... : . . . . . . . . 1 litre 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Gros sel ... . ..... . .... . ... . .... . ; 0 kg. 250 
Poivre .. . .. .. . . . .. . . .. . .. . .. .. .. 0 kg. 010 
Bouquet garni . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Un · 
Persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Farine torréfiée . . . .. . .. .. .. . .. . 0 kg. 300 
Bouillon de fonds d'os ou de pot-au-feu ou 
:eau . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 litres 

Mise en place. - Hacher l'ail. Préparer le bou­
quet garni et la liaison à la farine. Ouvrir les boîtes 

· et détailler la viande comme à la recette précédente. 
Dresser les morceaux dans les plats à service. 

Procédé. - 1 ° Soit dans . le four de la cuisine 
roulante, soit sur un couvercle de marmite en action, 
faites chauffer les plats de façon à ce que le corps 
gras et fa gelée de la viande soient · devenus « li-

. quide ». 

2° Pendant ce temps, préparer la sauce : 

a) Mettre le vin rouge dans la marmite, chauffer, 
faire. une réduction pour faire disparaître l'odeur 
de vinasse. 

b) Ajouter l'ail finement haché ou écrasé, les deux 
tiers de sel et du poivre, le bouquet garni. 
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c) Ajouter le bouillon ou l'eau, faire partir et 
cuire au mijoté (marmite couverte) pendant 30 mi­
nutes. 

d) Lier et continuer la cuisson pendant 5 à 10 
m!nutes. Goûter et ajouter le sel et le poivre néces­
saires. 

3° Aü moment du service, napper les morceaux 
avec la saqce bouillante et saupoudrer avec le hachis 
de persil. · 

N.B. -Procéder de. la même façon pour la Sauce 
Marengo, Sauce Charcutière, etc. 

CROQUETTES DE VIANDE 
DE CONSERVE 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 45. 
Bœuf de conserve • . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
-Oignon . .... . ·.. ... . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Fenil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Gros sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Sel fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 150 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . 0 kg. 010 
Farine . ... . .. . . . .... ·. . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon de pot-au-feu 

ou eau .. . .... ~-..... environ 1/4 de litre 

Mise .en place. - Ecraser l'ail avec le gros sel, 
pour en faire une pâte fine. Hacher l'oignon et le 

. persil. Par la méthode indiquée, ouvrir les boîtes 
et démouler. Passer la viande au hache viande ou 
hacher finement avec un couteau ou couperet. 

Procédé. - 1° Sur une table propre, disposer le 
hachis de viande en couronne dans l'intérieur de 
laquelle on mettrà le mélange fait de : pâte d'ail, 
hachis d'oi~non et de persil, le sel fin, le poivre, le 
tiers de la farine et l'eau (ou bouillon). 
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Rabattre progressivement les bords de la couronne 
de viande et finalement travailler le tout pour obte­
nir une pâte ayant de la tenue et légèreinent élas­
tique. 

2° · La diviser en parts de 100 à 110 grammes, 
soit en forme de croquettes cylindriques, soit en 
galettes de 8 à 10 centimètres de diamètre, en ayant 
soin de saupoudrer avec le restant de la farine. 

3° Par 10 ou 20, passer les croquettes dans la 
graisse à friture. 

Ondulante au milieu et légèrement fumante 
sur les bords 

4° Quand les croquettes reviendront à la surface 
et auront pris une teinte dorée, les disposer dans 
les plats à service et maintenir au chaud, sans 
couvrir. 

CROQUETTES FRIANDES 

Remplacer 2 kgs dé bœuf de conserve par le 
même poids de poitrine maigre de porc, et ajouter : 

Œufs battus. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Dix 

Important. - · Dans ces deux recettes, on peut 
employer également tout ou partie de viande de 
récupération du fonds d'os ou de la viande 
re,,, tant du pot-au-feu : 

Les croquettes peuvent s'accompagner des sauces 
chaudes suivantes : Bourguignonne, Marengo, 
Charcutière, etc ... 

Dans ce cas., avoir soin de ne jamais napper les 
croquettes ou, ce qui serait mieux, servir la sauce à 
part. 
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APERÇU SOMMAIRE 
sur la 

CUISSON DES LÉG~ 

Les légumes peuvent se cuire par trois méthodes 
Type principales : 

A) Au poché. 
B) A !'étouffée (ou à la vapeur). 
C) Au saisi, dans un corps gras (friture). 

1 ° Au poché. - Les légumes frais ou de silo se 
cuisent en partant de l'eau bouillante non salée (saler 
aux trois quarts de la cuisson.) 

Les légumes secs se cuisent en partant de l'eau 
froide non salée. Pousser rapidement à l'ébullition 
et saler aux trois quarts de la cuisson. 

Une seule exception : les pommes en robe des 
champs se cuisent (après les avoir lavées soigneuse­
ment) en partant de l'eau froide salée. 

Important. - Ne jamais faire tremper les lé­
gumes secs. 

En effet, ce n'est pas le légume qui ne veut pas 
cuire, mais bien l'eau qui, par sa composition en sili­
cate et carbonate de chaux, etc ... , ne peut pas cuire 
le légume. Si l'eau est trop calcaire, avoir soin de la 
faire bouillir la veille et la décanter le lendemain, 
avant l'emploi. 

Si, malgré cette opération, le résultat positif n'est 
pas obtenu, ajouter dans l'eau avant d'y mettre le 
légume, lil valeur de : 

Poudre de bicarbonate de soude ou cristaux 
de soude, lavés ; une cuillère à café 
(0 kg. 005) pour 10 litres d'eau. 

N. B. - Cette dernière façon de faire, qui est 
·quelquefois discutée, est, à notre avis, recomman­
dable et sans aucun danger. Les produits indiqués 

. plus haut, faisant partie de la composition de cer .. 
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taines eaux miné.raies, s'y trouvent dans une pro­
portion dix fois plus forte ; il n'y a donc aucun 
inconvénient à se servir de la proportion ci-dessus 
indiquée. · 

2° A !'étouffée (à la vapeur}. - Prendre ·un 
récipient (marmite de buanderie ou lessiveuse). 

Ajouter au fond : couver~le ou assiette retournée. 
Verser de l'eau légèrement salée, qui devra dé­

passer de quelques centimètres le niveau de l' appa­
reillage ainsi fait. 

Mettre avec précaution les légumes épluchés, puis 
ajuster hermétiquement le couvercle sur la marmite 
(recouvrir ce dernier de sacs légèrement humides). 

Porter l'eau à l'ébullition jusqu'à cuisson com­
plète. 

Ainsi, les légumes sont cuits dans un bain de 
vapeur. 

3° Au saisi (friture). - Ce mode de cuisson a 
pour type de confection : la pomme de terre frite. 

POMMES DE TERRE FRITES 

Cette confection comprend deux opérations dis­
iinctes . : 

Le blanchiment et le gaufrage. 
Pelurer les pommes de terre (de préférence à 

chair jaune). 
Les couper aussi régulièrement que possible, de 

5 à 6 centimètres de lpng sur un centimètre environ 
d'équarissage; ceci dans le but d'obtenir une cuisson 
homogène : . 

« Egalité de grosseur, égalité de cuisson ». 
a) Blanchiment. - Porter la graisse à friture à 

une température assez chaude, de façon à ce que ce 
corps gras 
Ondule au milieu et fume légèrement sur les bords. 

A l'aide d'un panier à friture {figure 1) jeter les 
pommee de terre dans le corps gras, en les remuant 
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de temps en temps (pour les décoller) avec l'écumoire 
en fil de fer dite « araignée » (figure Il) puis atten­
dre qu'elles soient remontées à la surface. 

Les enlever rapidement, les égoutter et les étaler 
sur des plaques ou sur une table bien propre. 

Laisser reposer pour qu'elles s'amolissent légè­
rement. 

Nous recommandons l'emploi de ces deux usten­
siles peu coûteux, d'un emploi courant, surtout pour 
lesJritures et les manipulations de légumes, 

II 

de préférence au panier à friture ci-drssous, s' .idap­
tant mal au matériel de fortune et bien moins facile 
à manipuler. · 

Ill 

b) Gaufrage. - Une demi-heure avant le-service, 
le corps gras étant tenu à la chaleur comportant le 
point de repère ci-dessus désigné, jeter à nouveau 
les pommes · de terre dans la graisse à friture et les 
y _laisser jusqu'~ ce qu:elles r~monten! à nouv~au à 
la surface et quelles aient pns une teinte doree: 
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Enlevez-les à l'aide du panier à friture et d'une 
« araignée » (figure li). 

Versez-les directement dans les plats à service et 
saler seulement au départ. 

Ainsi faites, les pommes de terre frites seront 
chaudes, savoureuses et croustillantes. 

PURÉES DE POMME DE TERRE 
Purée Parmentier 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 1/2. 
Pommes de terre épluchées . . . . . 20 kg. 
Saindoux ou graisse végétale, ou 

margarine ou huile . .. .. . . . . . . . 1 kg. 
Sel . .. . . .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. 0 kg. 300 
Poivre .... ........... .. ..... .. . : . 0 kg. 010 
Eau bouillante . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 litres 
Lait ou bouillon de fonds d'os, ou bouillon de 

pot-au-feu, ou eau . . . . Quantité suffisante 

Procédé. - 1° Faire bouillir l'eau, y mettre les 
pommes de terre. Pousser rapidement à l'ébullition 
et faire cuire complètement. 

2° Enlever l'eau de cuisson en trop, la mettre de 
côté pour le potage du soir. 

3° Saler, et poivrer. 
4° Passer au presse-purée (si on ne possède pas 

ce dernier, fouetter vivement avec un grand fouet 
ou un rateau métallique. 

5° Ajouter le lait ou le bouillon ou l'eau. Fouetter 
ou délayer à nouveau pour bien mélanger. Goûter et 
assaisonner en ajoutant le poivre et le sel qui man­
quent. 

Purée Mousseline 

Même recette que ci-dessus, mais en ajoutant 
avant le lait et le bouillon ou l'eau : 

Blancs d'œufs battus en neige... . ...... Six 
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PURÉES COMPOSÉES 
Purée Saint-Germain 

Pour 100 hommes 
Durée : 2 heures. . 

Pois ronds ou cassés . . . . . . . . . . . . 4 kg. 
Pommes de terre épluchées . . . . . . 10 kg. 
Saindoux ou graisse végétale ou 

beurrose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 300 
Poivre . . . . . . .. . . . . .. . . .. . .. .. . . . 0 kg. 010 
Eau .............. : . . . . . . . . . . . . . 20 litres 
Lait ou bouillon de fonds d'os ou eau de 

cuisson • . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante 

Procédé. - 1° Dans une marmite, mettre l'eau 
froide et les pois ronds ou cassés, pousser à l'ébul­
lition. 

2° Ecumer et continuer la cuisson au « mijoter » 
pendant 30 minutei;, sans remuer. 

3° Après ce temps, -dans une autre marmite, 
mettre le~ pommes dans l'eau bouillante et y verser 
avec précaution les pois. . 

4° Continuer la cuisson pendant 45 minutes de 
façon à ce que les pois restent au-dessus des pom­
mes (toujours sans remuer). Saler et poivrer. 

5° Passer au presse-purée ou au hache-viande et 
ajouter le corps gras: 

Si on ne possède pas ces appareils, mélanger et 
fouetter avec un grand fouet. 

6° Ajouter le lait ou le bouillon ou l'eau de cuis­
son nécessaire. Fouetter à nouveau pour obtenir 
une purée consistante et légète. 

7° Goûter et compléter· si besoin l'assaisonne• 
ment. Servir très chaud. 

Important. - Si cette méthode est bien appli­
quée, les pois cassés ou ronds ne s'attacheront jamais 
au fond de la marmite. 

Le fouet peut être remplacé par un râteau en fer 
(qui ne servira qu'à cet emploi). Il faudra dans ce 
cas faire avec cet outil des mouvements de godille. 
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Purée Condé 

Pour I 00 hommes 
Durée : 2 heures. 

Haricots blancs . . .. .. .. .. . .. . .. .. .. . 4 kg. 
Pommes de terre épluchées . . . . . . . . . 10 kg. 
Saindoux ou graisse végétale ou mar-

garine ou beurrese. . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Sel .. . .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. . .. .. . 0 kg. 300 

· Poivre .... .. _ .'. . . . . . . . .. .. .. . . . . . . . . 0 kg. 010 
Eau ... . . . . . ; . .. ; . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . 20 lit;res • 
Lait ou bouillon de fonds d'os ou eau de. 

cuisson . .. . .. .. . .. .. .. . .. . Quantité suffisante 

H2 

Procédé. - 1° Par les méthodes hàbituelles, / 
faire cuire séparément les haricots et les pommes 
de terre. 

2° Passer les haricots au presse-purée ou au hache­
viande (petite filière). 

3° Dans une marmite, mettre le corps gras • à 
fondre, y ajouter la · pulpe de haricots, les pommes 
de terre cuites, le sel, le poivre et la quantité de lait 
ou de bouillon de fonds d'os ou l'eau nécessaire. 

4° Travailler le tout au grand fouet ou au râtèau 
m~talliquè comme il est dit_à la purée Saint-Ger-
main. . 

5° Goûter et si besoin compléter l'assaisonnefDent. 
. ' 

PURÉE DE LENTILLES 
« Purée Esaü » 

Mêmes quantités et procédé que la purée Condé 
mais en remplaçant les haricots blancs par le même 
poids de lentilles. 

N. B. - Toutes ces recettes de purées composées 
ont été étàblies de façon à obtenir des produits 
légers et bien cc moussés». 
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PATES ALIMENTAIRES 

A la campagne, deux procédés de cuisson au 
poché. 

Premier procédé 

Pour 100 hommes 
Nouilles ou macaroni . . . . . . . . . . . 6 à 8 kg. 
Eau bouillante . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30 litres 
Sel gros . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 

1° Mettre l'eau et le sel dans la marmite. Pousser 
à l'ébullition. 

2° Peu à peu, mettre les pâtes, en évitant de ralen­
tir l'ébullition. 

3° Quand l'eau commence à louchir légèrement, 
arrêter, les pâtes sont cuites. 

N. B. - Pour les spaghetti, temps de cuisson 
20 minutes environ. 

Important. - Après la cuisson, ne jamais laver• 
les pâtes à l'eau froide. 

Deu1'ième procédé 

Même recette 

1° Pousser l'eau salée à l'ébullition, y mettre les 
pâtes. 

2° Pousser il grosse ébullition, couvrir la marmite 
et cesser immédiatement le feu. 

3° Au bout de 20 minutes, les pâtes sont cuites. 

APPRET DES PA TES 

A) A l'italienne : Enlever l'eau de cuisson qm 
se trouve en trop et ajouter : 

Margarine, saindoux ou graisse végétale.. . 1 kg. 
Saler et poivrer au go(H 
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Remuer avec précaution à l'aide d'une fourche 
à rôti puis saupoudrer au départ avec : 

Fromage de gruyère râpé . . . . . . . . . . 0 kg. 500 

B) A la Milanaise. - Formule à l'italienne, 
plus : 

·Jambon fileté ou saucisson cuit haché . .... 1 kg. 
Purée de tomate concentrée , . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 

Saler et poivrer au goût, remuer à l'aide d'une 
fourchette à rôti et saupoudrer au départ avec le 
fromage de gruyère. 

PATES A LA « GRATINÉE » 

Mettre directement dans le.s plats à service, un 
peu de saindoux, margarine, graisse végétale ou 
huile. 

Epandre une couche de 5 centimètres de pâtes 
(cuites au poché). 

Salér et poivrer légèrement et saupoudrer de râpé 
de gruyère. 

Etaler une autre couche de 5 centimètres. 
Resaler et poivrer légèrement. 
Saupoudrer de fromage de gruyère et ensuite de 

chapelure blonde. 
La chaleur des pâtes faisant fondre le fromage, 

cette méthode donne le goût et l'aspect du véritable 
gratin. 

PRÉPARA TI ON DE LA CHAPELURE 
Prendre : 

PaL'l .. .. . . . . . .. .. . . .. . . .. . Quantité voulue 

Couper en lamelles ou en dés, le faire dessécher 
au ·four de -la cuisine roulante ou sur le couvercle 
d'une marmite en action. 

A l'aide d'un rouleau de bois ou d'une bouteille, 
l'écraser et la passer au tamis ou à la passoire. 
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LE RIZ 
En campagne, la consommation du riz a une im­

portance capitale. Ce que nous disons chaque fois à 
nos élèves, nous le répèterons ici. Quand une col­
lectivité est en marche, le poids est le facteur très 
important. Songez donc que : 

1.000 kilos de pommes <le terre donneront au 
maximum 650 kilos de légume, épluché et apprêté. 

Tandis que : 
1.000 kilos de riz donneront 3.500 kilos de légum_e 

confectionné. 

Cela se passe de commentaire. 

Exécutée à la lettre, la recette Type qui va suivre 
donne un excellent résultat. (Grains bien détachés.) 

On peut l'exécuter aussi bien dans une cuisine 
roulante que dans une marmite en · fonte ou tout 
autre récipient, pourvu d'un couvercle. Et surtout, 
prenez du riz d'Indochine, non glacé. 

RIZ AU GRAS; dit PILAF 
par auto-cuisson, Méthode 1, 3, 6. 

Pour · 100 hommes, doubler toutes ces quantités. 
Durée : 45 minuki. 

Saindoux, margarine, graisse vé-
gétale ou huile • . . . .. . . . . . . . . . . . 1 kg. 

Riz sec et propre . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 kg. 
Oignon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 250 
Ail ... .. . .... .. ...... . .. . . . .... . ·.. 0 kg, 050 
Sel gros . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 
Poivre fin ............ .. . . ...... , . 0 kg. 010 
Bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu .ou eau . . . . . . . . . . 6 litres 

Mise en place. - Vanner à sec le riz pour en 
faire sortir toute poussière. Hacher l'oignon et l'ail. 
Dans un récipient à part, maintenir à l'ébullition le 
b8uillon ou l'eau. . 
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Procédé. - 1° Mettre le corps gras dans la mar­
mite. Ajoutez le riz, chauffer, et avec une spatule 
en bois, remuer jusqu'à ce que le riz soit passé : 

de la teinte blanc mat 
à la teinte ivoire brillant 

et que l'on entende quelques petits grésillements, 
2° Ajouter les hachis d'ail et d'oignon, le sel et 

le poivre, mélanger une fois. 
3° Aussitôt, verser le bouillon bouillant ou l'eau 

bouillante 25 à 30 centimètres au dessus de la mar­
mite, afin de bien détacher le riz. Remuer une der­
nière /ois, puis : 

4° Couvrir la marmite, ajuster des sacs pour faire 
un appareil bien étanche. 

5° Enlever le feu ou laisser très peu de braise, 
boucher tout appel· d'air du foyer, en somme faites 
une espèce de marmite norvégienne et laisser le riz 
se cuire (par auto-cuisson) pendant 30 à 35 minutes 
sans y toucher. 

Au -bout de ce temps, défaire l'appareil. Le li­
quide sera complètement absorbé et le riz cuit à 
point. 

6° Servir adroitement avec une écumoire en fai­
sant à chaque fois des gestes incurvés partant des 
bords de la rr..armite pour aller au centre. 

Pour étaler le riz (dans les plats à distribution) 
ne prendre qu'une fourche ou une fourchette . 

Important. - Avec un peu d'attention, on re­
connaîtra facilement que cette méthode est simple et 
est celle qui est la plus facile à exécuter. 

Il faut toutefois tenir compte que certains riz 
d'Indochine sont très secs. Dans ce cas, la propor­
tion de liquide par rapport au riz, doit être aug-
mentée. · 

Avec un peu d'habitude, il suffira d'ajouter après 
examen, la quantité de liquide bouillant supposée 
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nécessaire à la surface du riz. - Boucher herméti­
quement (8 à l0 minutes) et le résultat final étant 
obtenu, il en sera tenu compte par la suite. · 

LE RIZ AU CARRY 

s'obtiendra en employant les mêmes quantités et 
procédé que pour la formule précédente, mais en 
ajoutant en même temps que le poivre 

Pour· 100 hommes 

Poudre de Carry . . . . . . . . . . . . . . . .. 0 kg. 100 

LE RIZ A LA MILANAISE 

se préparera par la même formule que le Pilaf, 
mais eri délayant dans le liquide bouillant : 

Pour · l 00 hommes 

Purée de tomate concentrée . . . . . . 1 kg. 
au départ, saupoudrer avec : 

Fromage de gruyère râpé • . • . . . . . 0 kg. 500 · 

RIZ AU LAIT 

Pour -100 hommes 

Durée : 50 minutes. 
Saindoux, margarine ou gi:aisse vé-

gétale ou huile . . . . . . . . . . . . . . . . 2 kg. 
Riz sec et propre . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 k.g 
Eau bouillante . . . . ... . . . . . . . . . . . . . 8 litres 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Lait . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 litres 

Mise en place. - Nettoyer et vanner à sec le 
riz. Faire fondre le sucre dans le lait et maintenir 
bouillant. 
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Procédé. - 1 ° Mettre le corps gras et le riz 
dans la marmite. Chauffer comme à la recette du 
Pilaf, fairè passer le riz : 

de la teinte blanc mat 
à la teinte ivoire brillant 

2° Verser l'eau bouillante, remuer et avec le mi­
nimum de feu, maintenir le mijoté pendant 20 mi­
nutes. 

3° Ajouter le lait sucré bouillant, remuer avec 
une Jourche à rôti. 

Ajuster hermétiquement le couvercle sur la mar­
mite et recouvrir de sacs (comme il est dit au Pi­
laf). 

4° Lajsser encore pendant 25 minutes et pour ser­
vir employer les mêmes précautions. 

N.B. - Le Riz au Chocolat s'obtient en ajou­
tant : 

Chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 

délayé et fondu dans le lait bouillant. 
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LES ŒUFS 

Les œufs habituellement consommés sont ceux de 
poules, canes, oies, dindes, etc ... 

-Toutefois, la presque totalité des œufs que l'on 
trouve dans le commerce sonl: des œufs de poule. 

De par · l'alimentation des volailles, il est extrê­
mement important, au point de vue hygiène, de ne 
consommer les œufs qu'après deux jours francs de 
leur ponte. · 

Conservés à l'abri de l'air et dans un endroit 
frais et sec, ils peuvent être considérés comme 
consommables pendant assez longtemps (10 à 15 
jours pour les œufs à la coque et mollets, et un mois 
environ pour les œufs durs, omelettes, etc ... ). 

CUISSON DES ŒUFS AU POCHÉ 
Les œufs se cuisent « au Poché » par la méthode 

mnémotechnique suivante : · 

3 - 8 - 12 

ŒUFS A LA COQUE 
(le blanc fluide cuit, le blanc épais et le jarme restants 

liquides) 

· Immerger les œufs dans l'eau froide et les faire 
cuire en les plongeant dans de l'eau bouillante salée 
pendant trois minutes . . . . . . . . . . . • . . • . . . . . . . 3 

ŒUFS MOLLETS 
(les blancs complètement cuits, le jaune restant liquide) 

Tremper les œufs dans de l'eau froide et les met­
tre à cuire dans l'eau bouillante salée à 2 % pen• 
dant 8 minutes .. ;. · ........ ·· ...... ; ......... · 8 
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Au bout de ce temps, les retirer, et les placer dans 
l'eau froide pour arrêter la cuisson. 

ŒUFS DURS 
(blanc et jaune complètement cuits) 

Même opération que pour les œufs mollets, mais 
en employant de l'eau salée et vinaigrée à 2 % et en 
laissant cuire un minimum de 12 minutes. . . . . . 12 

Les mettre à l'eau froide . pendant 2 à 3 minutes 
seulement. · 

Résumé des temps de cu isson 
A la coqUe . ... .. •.. . .. . .... 3 minutes 
Mollets . ·. . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 minutes 
Durs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 minutes 

Il va de soi que, pour les œufs à la èoque, 3 mi­
nutes est une moyenne et que le temps varie suivant 
le goût de chacun. 

Décoquillage des œufs mollets et durs 

Sur une table, choquer le gros bout de l' œuf. 
Avec l'index, faire une entaille dans toute la lon­

gueur de Ja coque. 
Placer l' œuf entre les deux mains à la partie infé­

rieure de chaque pouce. 
Donner une légère pression et de lui-même l'œuf 

se détachera. 
Suivant la sauce qui accompagnera, laver les œufs 

dans de l'eau froide ou chaude. 

Apprêt des œufs mollets et durs 

Les œufs mollets se servent toujours entiers, les 
œufs durs peu,vent se servir à volonté : entiers ou 

. coupé; en demis. 
Pour opérer plus facilement ce travail, tremper 

de temps en temps le couteau dans de l'eau bouil­
lante et couper l' œuf dans le sens de la longueur. 
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Les œufs mollets et durs peuvent se servir avec 
les sauces suivantes : 

Chaudes 
Bourguignonne, marengo, c.:harcutière, bécha­

mel, blanche, etc ... 
Froides 

Vinaigrette liée, mayonnaise, béarnaise froide, 
rémoulade, etc ... 

Afin que les œufs soient bien nappés, avec la 
mayonnaise ou la béarnaise froide, avoir soin d'al­
longer ces sauces avec un peu d'eau chaude légère-
ment salée et vinaigrée. • 

ŒUFS BROUILLÉS SAINT-GERMAIN 
Pour 100 hommes 

.Durée : 30 minutes. 
Œufs (pesant chacun un mini-

mum de 50 gr.) . . . . . . . . . . . . . .. . 200 
Margarine, saindoux Ôu graisse vé-

gétale ou huile . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Sel fin , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 010 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Lait frais, bouillon de fonds d'os ou bouillon 

de pot-au-feu ou eau . . . . environ 2 litres 

Mise en place. - Décoquiller les œufs en sen­
tant à chaque fois pour en vérifier la fraîcheur et 
par cinq, de façon à limiter la maladresse au cas 
où un œuf mauvais pourrait s'y trouver; mais à 
chaque fois, verser les cinq œufs dans le récipient 
devant contenir la totalité des œufs. 

Ne jamais battre ni fouetter les œufs. 
Faire une liaison avec la farine et le liquide. 
Procédé. _:_ 1 ° Dans une marmite ou un réci-

pient à fond incurvé, faire chauffer le corps gras 
jusqu'à ce qu'il soit légèrement ondulant et non 
fumant. 

2° Ajouter les œufs, le sel et le poivre. 
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3° Avec une spatule de bois, remuer toujours au 
fond afin d'éviter l'attaché. 

4° A moitié cuisson, ajouter la liaison de farine. 

5° Continuer la préparation jusqu'à la cuisson 
complète et ce, toujours en remuant. Les parties de 
blanc et de jaune devront se trouver distinctes et 
de la grosseur d'un petit pois. 

Si la pâte des .œufs est trop épaisse, l'allonger avec 
du bouillon ou de l'eau en quantité suffisante pour 
obtenir une consistance de l'épaisseur d'une purée 
mousseline. 

6° Goûter et compléter l'assaisonnement en y ajou­
tant le sel et le poivr~ jugés nécessaires. 

ŒUFS BROUILLÉS PARMENTIER 

A la recette ci-dessus indiquée, ajouter : 
Purée de pommes de terre ...... ; . . 5 kg. 
Délayée avec eau bouillante . . . . . . . • 2 litres 

ŒUFS BROUILLÉS MILANAISE 

Même recette et méthode que les œufs brouillés 
Saint-Germain, mais ajouter en même temps que la 
liaison de farine : 

Purée de tomate concentrée . . . • . . . . . . 1 kg. 
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ÉLÉMENTS DE PATISSERIE FACILE 

Dans les corps de troupe et les collectivités, les élé­
ments de pâtisserie sont réduits (cela se comprend) 
à leur plus simple .expression-. 

Voici deux recettes qui pourront, dans les des­
serts, donner un peu de variété. 

GATEAU dit QUATRE-QUARTS 

Pour 100 hommes 
Durée : 1 heure. 

Œufs entiers décoquillés . . . . . . . . . . 1 kg. 250 
Farine blanche ................... · 1 kg. 250 
Sucre cristallisé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 250 
Margarine, graisse végétale ou 

beurrose· . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 250 

Procédé. _: 1 ° Dans un récipient en fer étamé 
ou dans une marmite en fonte, bien nettoyée, faire 
fondre le corps gras. 

2° A l'aide d'un fouet, y délayer la farine. Ajouter 
le sucre et les œufs. 

3° Fouetter le tout pour mélanger intimement. 

4° Prendre des plaques à rôtir qu'on enduira de 
corps gras. Verser le mélange ci-dessus de façon à 
obtenir une épaisseur de 3 centimètres maximum. 

5° Passer au four, dont la chaleur sera supporta-
ble à la main, et faire cuire jusqu'à ce que l'on ait 
obtenu un produit doré. 

6° Retirer. Laisser refroidir et diviser en mor­
ceaux de SO grammes. 

N. B. - A employer comme dessert. 

Important. - [.' œuf décoquillé pèse en moyenne 
0 kg .. OSO grammes, ce qui fait 25 œufs pour le 
poids ci-dessus indiqué. 
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BEIGNETS LORRAINS (Type Sa mi) 

Pour 100 hommes 
Durée : 1 h . 1/2. 

Farine blanche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 kg. 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Douze 
Sucre vanillé ou parfwn 

au choix . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante 
Sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. Q60 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 060 
Levure dite de boulanger · 

(type Springer) . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
Lait ou eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 
Graisse végétale, margarine ou 

beurrose .. . . . .. .. . .. . . . .. .. ... . ·· 1 kg. 
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Mise en place. a) Sur une table propre , étaler 
la farine en couronne. Y délayer la levure dans un 
peu d'eau ou de lait tiède. 

b) Ajouter les œufs décoquillés, le sel, le sucre et 
le parfum. 

c) Malaxer puis ajouter le corps gras que l'on aura 
fait fondre à une douce chaleur. 

cl) Mouiller ~t travailler la pâte jusqu'à ce qu'on 
ait obtenu un produit un peu ferme . 

e) Laisser reposer au moins une h ure. 

P~océdé. - 1° Diviser la pâte en plusieurs mot• 
ceaux. 

2° Etaler les morceaux pour en obtenir une plaque 
d'environ 3 à 4 millimètres d'épaisseur. 

3° Diviser la pâte . Aplatir en carrés de 6 centimè• 
tres de côté. '· 

4° Passer ces carrés à la graisse à friture : 

Ondulante au milieu et légèrement fumante sur les bords. 

5° Quand les beignets reviendront à la surface 
gonflé,s et dorés, les retirer et les mettre sur un linge 
propre. 

6° Saupoudrer au sucre glace ou au sucre fin. 
Servir chaud. 
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LES POISSONS 
Le poisson est, à notre avis, un aliment précieux. 
Sa chair est la plus facile à digérer et bien qu'on 

en dise, de valeur nutritive sensiblement égale à 
celle de la viande. 
· Tolérée par les sujets les plus délicats, elle est 

assimilée par les organismes les plus sensibles. 
Il est présenté à la consommation sous trois caté-

gories différentes : · 
a) Poisson frais : pas de procédé de conservation. 
b) Poisson réfrigéré : conservé dans la glace. 
c) Poisson congelé (poisson congelé vivant autre­

ment dit cc congelé » sur les lieux de pêche). 
(Voir volume N°7, des Ordinaires, pages 3 l 6et 317). 

POISSONS FRAIS Eî RÉFRIGÉRÉS 
Bien vérifier la couleur des ouïes, des yeux, 

l'odeur sui-generis et franche. 
Les poissons frais et réfrigérés se préparent de la 

même façon. 

FRITURE DE POISSON 
1 ° Petits poisso~s : merlans, maquereaux, ha-

rengs, etc. 
Pour 100 hommes 

Durée : 45 minutes. 
l, Poissons . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 kg. 

Farine .. . . . ~- ., .. . . .. . . . . . .... . .. . .. . 1 kg. 
Sel fin . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante 
Graisse à friture . . . . . . . . Quantité suffisante 

Mise en place. - Etêter et vider les poissons 
(pour les harengs les écailler d'abord). Les laver 
très vite à deux eaux différentes. Bien les égoutter, 
les essuyer si possible et les passer à la farine. 

Procédé. - 1 ° Dans · une marmite (en fonte de 
préférence) mettre la graisse à friture et la faire 
chauffer de façon à ce qu'elle soit : 
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Ondulante au milieu 
et légerement fumante SUT les bords 

2° Par 10 ou 20 y plonger les poissons jusqu'à ce 
que, revenant à la surface, ils aient pris une couleur 
dorée (3 à 4 minutes environ). 

3° Les retirer à l'aide d'une écumoire à friture 
(voir page 109) les égoutter, les dresser direct~ment 
dans les plats à service et saler seulement au 
départ. 

N. B. - Ne jamais « mettre à la fois » dans la 
graisse à friture plus de un quart de son poids en 
poissons à frire . 

2° Gros poisson: congre, colin, églefin, cabil­
laud, grosse dorade, lotte, etc ... 

DARNES . FRITES 
Gros poissons . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 kg. 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 kg. 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisan~e 
Graisse à friture . . . . . . . . Quantité suffisante 

Mise en place. - Etêter et · vider les poissons 
(écailler préalablement les dorades). Les couper en 
tronçons (de 120 à 130 grammes) en tranchant d'une 
façon perpendiculaire à la longueur du poisson. La­
ver à deux eaux, égoutter, essuyer et passer à la 
farine. 

Procédé. - Opérer comme pour les petits pois­
sons, mais en ayant soin (les morceaux étant bien 
dorés) de s' afisurer que la chair est cuite au « blanc 
mat ». 

lmportant. - Avant d'être plongées dans la 
graisse à friture, les darnes, au lieu d'être farinées, 
peuvent être préalablement passées dans une pâte 
à friture de la composition suivante : 

Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 kg. 
Bière ou eau froide . . . . . . environ 3 litres 
Sel . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 

Mettre la farine dans un récipient (plat à campe­
ment par exemple), verser la bière ou l'eau peu à 
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peu po1;1r fai!e u~e 1;>âte demi-fluide (de la consis­
tance d un s_1rop epais) exempte de grumeaux. 

Saler et bien melanger. 

POISSONS POCHÉS 
Recette commune aux gros et aux petits poisson,s. 

Pour 100 hommes. 
!)urée : 45 minutes. 

Poissons • . . . . . . . . . . . . • • . . . . . . . . . . 20 kg. 
Gousses d'ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
Oignons piqués . . . .. . . . . . . .. .. . . . Deux 
Bouquet garni . . . . . . . . . . . . . . . . . . Un 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 
Poivre . . . . . . . . . . .. . .. .. . . . . .. . . . 0 kg. 005 
Eau .. . . .. .. . ; ... . .. .. . . ...... : . 10 litres 

Mise en place. - Etêter et vider (écailler si 
nécessaire) petits ou gros poissons, ces derniers cou­
pés en darnes, les petits restant entiers. 

Préparer un court-bouillon avec les gousses d'ail 
coupées dans le sens de la longueur, les oignons 
piqués, le bouquet garni, le poivre et la moitié du 
sel. 

Procédé. - 1° Pousser le court-bouillon à l'ébul­
lition et le maintenir pendant 10 minutes au mijoté. 

zo Par dix ou vingt, mettre (les darnes ou les 
petits poissons entiers)_ pendant. 5 à 6 ,minutes, en 
évitant la grosse ébulht10n, mais en s assurant de 
temps en temps que la chair est cuite au « blanc 
mat». 

3Q A l'aide d'une écumoire à friture, et avec pré­
caution, les retirer et les disposer dans les plats à 
service. 

Maintenir au chaud, et servir avec les sauces 
suivantes 
. Boursuignon, charcutière, ~arengo, pochouse. 
· Ou laissu refroidir, et servir avec les sauces 
mayonnaise, verte, béarnaise froide ou vinaigrette 
liée. 



128 
POISSON CONGELE VIVANT 

POISSON CONGELÉ VIVANT 
Cette catégorie de poisson demande un traitement 

préalable simple, mais spécial, que nous appellerons 
Boucherie de Poisson. 

BOUCHERIE DE POISSON 
~e procédé consiste à appliquer .à la chair, d}l 

poisson les mêmes méthodes employées pour le debit 
et la présentation des morceaux de viande de bou-
cherie : , 

a) Enlever la peau. 
b) Détacher la chair de l'arête centrale• 
c) Parer les filets. -
Il va de soi que pour avoir un travail plus r~tion­

nel. on choisira de préférence les grosses pièces, 
~ont la chair est plus nette, et le rendement supé­
rieur : 

La courbine, l'églefin, le flétan, le pagre, la lott~, 
le thon, etc ... , dont la chair savoureuse a une ires 
bonne tenu~ à la cuisson, conviennent particulière­
ment à la confection des viandes en sauces (mate~ 
lote, pochouse, etc ... ) ou aux steaks à la nage 
(escalopi:s frites ou panées). 

Le poisson devra toujours arriver (même pendant 
le temps_ des chaleurs) la veille de sa mise en con­
sommation. 

Il f! 0Y ~ ~ucune crainte à procéder ains,i. , 
A l arnvee, le mettre une demi-heure a la tempe-

rature de 15 à 20°. 
S'il y a lieu, étêter et vider. Faire une incision à 

la queue pour enlever (sans écailler) la peau, en 
tirant cette dernière du côté de la tête. 

P_lo~ger les poissons dans · de l'eau, à tempé~ature 
ordmair~. et laisser décongeler pendant la nmt. 

Le lendemain, à l'aide d'un couteau à désosser, 
lever les filets qui seront découpés suivant la confec­
tion à préparer. 

I 

i 

f 
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ESCALOPES AU POCHÉ 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 15. 

De préférence : 
Bar, courbine ou pagre ........ . 

si les poissons sont étêtés et 
vidés, seulement ............. . 

Gousses d'ail ....... .. ........ . . . 
Oignons piqués ................ . 
Sel ..................... : ....... . 
Poivre ................. . .... .. .. . 
Bouquet garni .................. . 
Eau ... ... ... .... . ..... ..... . .. . 

20 kg. 

16 kg. 
0 kg. 050 
Deux 
0 kg. 200 
0 kg. 010 
Un 

10 litres 

Mise en place. - Traiter le poisson comme il 
est dit plus haut, et détailler en boucherie, escaloper 
les filets. Faire un court-bouillon avec les condi­
ments et l'eau. 

Procédé. - Opérer d'une façon identique à celle 
qui est indiquée pour le poisson réfrigéré et servir 

· accompagné par les mêmes sauces chaudes ou froides, 
en donnant pour ces dernières une préférence mar­
quée à la béarnaise froide. 
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POISSON EN SAUCE 
BLANQUETTE DE POISSON 

-Pochouse - Meurette 
Pour 100 hommes 

Durée : l heure, 
Courbine, pagre, aiglefin, etc...... 20 kg. 

si les poissons sont étêtés, seu-
lement .. .. .. . .. . • .. . • . .. . .. • .. 16 kg. 

Vin blanc . ·. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre 
Farine . . • .. .. .. .. .. .. .. .. . .. . .. .. 0 kg. 500 
Jawies d'œuf . . . • . . . . . . . • . . . . . . . Six 
Ail haché .. .. .. .. .. . .. . . .. .. .. .. 0 kg. 050 
Oignons hachés . .. .. . .. .. .. .. . .. 0 kg. 500 
Gros bouquet garni . . .. . . . . . .. . . Un 
Sel . .. .. . .. .. .. . . .. . .. .. . .. . .. .. . 0 kg. 250 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 010 
Champignons de Paris . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Lard maigre (de p<;>itrine) . • . . . . . . 1 kg, 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 litres 
Persil finement haché . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
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Mise en place. - Avec l'ail, l'oignon, le sel. 
le poivre, le vin blanc et l'eau, faire un court-bouil­
lon. Pendant ce temps, travailler le poisson « en 
boucherie », et faire des morceaux de 50 à 60 gram-
mes (2 par homme). · 

Cl)uper la partie terreuse des pieds de champi­
gnons, sans pelurer, laver à trois eaux différentes Oa 
dernière légèrement vinaigrée). 

Couper le lard et· les champignons eil dés. 
Faire une liaison avec les jaunes d' œuf . et la 

farine. 
Procédé. - 1° Dans le court-bouillon bouillant, 

mettre les morceaux de viande de poisson et ·faire 
cuire au « pétillé », pendant 10 à 15 minutes. 

2° A part, faire tomber à blanc et à chaleur mo­
d~r~e, les champignons dans le lard préalablement 
18151. 

3° Retirer le pois$On et dresser les morceaux dans 
les plats à service. Maintenir au chaud. 

I 

·, 
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4° Lie, le fumet (court-bouillon) avec la liaison, 
ajouter les dés de lard et les dés de champignons. 
Faire donner quelques bouillons. 

5° Goµter, apprécier, ajouter le sel et le poivre , . 
necessa1res. 

6° Napper les morcea~x et servir aussitôt en per­
sillant au départ. 

MATELOTE 
Avec la recette précédente, mais en supprimant 

les jaunes d' œuf et : · 
avec ou sans lard, 
avec ou sans les champignons, 

et en remplaçant le vin blanc par le vin rouge, on 
obtient : La matelote. 

ESCALOPES PANÉES 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 1/ 4. 
Courbine ou pagre . . . . . . . . . . . . . . 20 kg. 
- si poissons étêtés et vidés, ne 

mettre que . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16 kg. 
Œufs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Six; 
Farine .. .. .. . .. ..... . ...... .. . . · 0 kg. 100 
Chapelure blonde . . . . . . . . . . . . . . 2 kg. 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 litre 100 
Sel fin .... ... ....... , .. . Quantité suffisante 

Mise en place. ~ Travailler le · poisson en 
boucherie. 

Détacher les filets et faire des escalopes de 100 
à 110 grammes. 

Plonger ces dernières dans un liquide adhésif 
(anglaise faite avec la farine, les jaunes d' œuf et 
l'eau). 

Paner les escalopes en les retournant plusieurs 
fois dans la chapelure et les installer sur une table. 

Appuyer légèrement sur chaque escalope · avec •un 
couteau de façon à faire rentrer la chapelure dans la 
chair. 
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_ Pro.cédé.' - 1 ° Mettre · 1~ graisse à. friture dans 
la marmite et faire chauffer de façon à ce qu'elle 
soit : 

Ondulante au milieu 
et légèreTT11?,nf fumante sur les bords 

2° Plonger les escalopes panées dans ..la graisse à 
friture, comme s'il s'agissait des beefsteaks à la 
nage, et quand les escalopes reviendront à la sur­
face et qu'elles auront pris 1me belle teinte ocrée. les 
retirer en s'assurant de temps à autre que la chair 
est cuite au blanc mat. 

3° Dresser directement dans les plats à service. 
Saler au départ. 

N.B. - Au lieu d'être panées, les escalopes peu­
vent être enduites de pâte à friture. 

Faire cuire ensuite à la nage. 
Important. - Le poisson frit en escalopes ou 

en darnes, peut se servir avec les sauces suivantes : 
Béarnaise, mayonnaise, rémoulade, etc.... ou 
les sauces chaudes telles que : sauce tomate bien 
soutenue, charcutière, maître d'hôtel, etc ... 

Dans ce cas, - la sauce sera, autant que possible, 
servie à part. 
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POISSON SALÉ 

MORUE SALÉE. 

Dessalage de la morue : 

Enlever le sel qui adhère au poisson. 
Faire dessaler la morue dans le double de son 

poids d'eau, très légèrement salée, à raison de 
5 grammes (1 cuillère à café) pour 10 litres d'eau. 

Commf'ncer l'opération · la veille de la confection 
et changer l'eau trois fois de suite à 2 heures d'in­
tervalle. 

MORUE SAUCE BLANCHE 

Pour 100 hommes 

Durée : 1 h. 45. 
Morue salée . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16 kg. 
Margarine, saindoux ou huile.. . 0 kg. 500 
Farine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Oignons piqués . . . . . . . . . . . . . . . . . Deux 
Bouquet garni . . . . . . . . . . . . . . . . . Un 
Lait ......... ·. .. . .. .. .. . .. .. .. .. 2 litres 

. Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . environ 6 litres 
Poi'IT8 . .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . 0 kg. 005 
Sel .. .. . .. .. . .. . .. .. . .. . Quantité s'llffisante 

Mise en place. - Préalablement dessalée par la 
méthode indiquée plus haut, couper la morue en 
morceaux de 75 à 80 gr. (2 par homme). 

Procédé. - 1° Faire un court-bouillon avec la 
moitié du lait, les oignons piqués, le bouquet garni. 
Faire bouillir. 

2° Mettre suivant la largeur de la marmite 10 ou 
20 morceaux de morue et les faire mijoter 5 à 6 
minutes, les retirer. les dresser aussitôt dans les plata 
à service et maintenir au chaud. 
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3° Mettre le corps gras dans la marmite, le faire 
fondre, y délayer la farine sans prendre de teinte. 
Ajouter le reste du lait bouillant et de l'eau bouil­
l~nte pour faire une saucè ayant la consistance d'un 
sirop. 

4° Faire donner quelques bouillons et poivrer. 

5° Goûter la morue et, si nécessaire, saler pru-
demment la sauce. · 

6° Napper la morue avec la sauce bouillante et 
servir aussitôt. 

N. B. - En nappant la morue avec une sauce 
tomate, type marengo, on obtient : 

LA MORUE A LA " ORLY " 
La morue peut être également nappé,e avec une 

sauce charcutière, normande, etc ... 

BRANDADE DE MORUE 

Pour 100 hommes 

Durée : · 1 h. 15. 
MQrUe salée .... . . . ... . ... . ... . . 
Pommes de terre épluchées . ... . . 
Margarine oU saindoux; ou huile 

de table . . .. . ... .. , .. .. .... . . . 
Lait .. .. .. . . . ....... . ... ... . ... . 
Ail .... . . . ....... . .. ... . . . . .. . . . . 
Gros sel . . . . .. .... .... .... . . . ... . 
P oivre .. . ...... . .... .... . .. . .... . 
Èa.u · · ··· ·· · ··· ···· ······· · ·· ·".'" .. 

16 kg. 
10 kg. 

1 kg. 
2 litres 
0 kg. 100 . 
0 kg. 050 
0 kg. 015 . 

10 litres 

Mise en place. - La morue étant dessalée par 
la méthode indiquée, plongez-la par morceaux ou 
demi-morceaux dans l'eau bouillante et maintenir au 
frétillé pendant 5 à 10 minutes. 

Retirer, puis râcler avec le dos d'un couteau pour 
séparer la chair de la peau. Enlever les arêtes. 
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Faire cuire les pommes de terre pour obtenir une 
purée. 

Ecraser finement l'ail avec le gros sel pour en 
faire une pâte sans grumeaux. 

Procédé. - 1 ° Mettre le corps gras dans la 
marmite. Chauffer et aJouter la chair de morue en 
la travaillant vigoureusement avec une fourche à 

- rôti dans le but d'obtenir une cc masse en charpie ». 

2° Mettre la purée de pommes, l'ail écrasé, le poi­
vre et le lait. Mélanger pour obtenir une pâte bien 
homogène, de la consistance d'une purée mousse­
line (au besoin y mettre un peu de bouillon ou de 
l'eau). 

3° Goûter et si · besoin est, ajot,ter prudemment 
le sel nécessaire. 

La brandade peut se servir avec de l' Ail y Oli 
(ailloli); · 

AIL Y OU dit AILLOLI 

Pour 100 hommes 

Mayonnaise type ... ; .......... . 
Ail .......... ,. ................. . 
Gros sel ...•..........•.....•.... 

3 ktt, 
0 kg. 100 
0 kg. 050 

Procédé. - Ecraser finement l'ail avec le gros 
sel, de façon à obtenir une pâte fine exempte de 
grumeaux. 

Mélanger intimement à la mayonnaise. 
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PETITS PAINS DE CONSERVE 

UTILISATION DU PAIN DE CONSERVE 

A part sa destination première, le pain de con­
serve peut s'utiliser pratiquement ainsi : 

1 ° Si la farine manque, on peut la remplacer par 
le pain de conserve bien écrasé et passé à la pas­

. soire fine. 
2° En procédant de la même façon, le pain de 

conserve, préalablement séché, soit au four ou sur 
un couvercle de marmite en action, on obtient de la 
chapelure, niais en se servant d'une passoire 
moyenne. 

3° Beignets de pain de conserve. 

Pour 100 hommes 
Durée: 1 heure. 

Petits pains de 10 grammes . . . . . . . . . . 5 kg. 

Les · poser à plat (à un centimètre d'intervalle) -
dans des plaques à rôtir ou autres, puis les faire 
gonfler avec l'eau sucrée de composition ci-après 

Sucre cristallisé . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 600 
Eau chaude . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 litres 

Laisser s'imbiber pendant 20 minutes. 
Plonger les pains dans l'huile : 

Ondulante au milieu 
et [égèremR.nt fumante sur les bords 

Quand les pains reviennent à la surface (2 à 3 
minutes), les beignets sont terminés. 

Enlever, égoutter et saupoudrer de sucre en pou• 
dre ou cristallisé. A servir très chaud. 

4° En remplacement du pain blanc 
pour les Potages simples ou composés. 
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INFUSIONS 

CAFÉ 

INFUSIONS 

Il est incontestable que le bon café se fait dans 
un filtre (grès vernissé1 verre, nickel, etc ... }. 

Les grains bien moulus et épuisés avec l'eau bouil­
lante ajoutée par fractions successives. 

Ceci étant posé, s'ingénier à se rapprocher le plus 
possible de ce procMé : 

PRÉPARA TI ON 
DU CAFÉ EN CAMPAGNE 

Café par Lixiviation fractionnée 

teur, surmonté d'un triangle. 

A défaut de fil­
tre ou d'appareils 
spéciaux, confec­
tionner un appa• 
reil (fig. ci-con­
tre}. Avec un peu 
d'attention, il 
donne d'excel­
lents résultats. 

Cet appareil (en 
bois} se compose 
d'un trépied voli­
gé au tiers supé­
rieur de sa hau• 

Ce dernier portant aux angles et au milirn de 
chaque côté une pointe coupée dépassant de 2 cen• 
timètres. 

Ces pointes fixeront un filtre conique taillé dans 
un sac de jute (voir ci-après}. . 

Puis un ré<.Îpient de préférence étamé. 
Voilà pour l'appareil de fortune : 
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Méthode 
Pour 100 hommes 

Durée : 40 minutes. 
Café moulu . . .. .. .. .. .. .. 1 kg. 200 à 1 kg. 500 
Sucre cristallisé .. .. .. .. .. 1 kg. 500 à 2 kg. 
Eau bouillante . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35 litres 
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Mise eil place. - Moudre le café auasi finement 
que possible, mais en tenant compte de la grandeur 
des mailles du filtre. 

Faire bouillir l'eau. 

Procédé. - J0 Dans un récipient, de préférence 
étamé, très propre, mélanger intimement le café 
moulu et le sucre : humecter en remuant avec cinq 
litres d'eau bouillante, couvrir le récipient et laisser 
le café gonAer pendant JO minutes. 

Cette opération est indis1>ensable pour reti­
rer la presque totalité de l'extrait. 

2° Verser (café, sucre, eau) dans le filtre et pra­
tiquer un creux dans le milieu dudit mélange. 

3° Avec précaution, et par fraction dè 3 à 4 litres, 
verser l'eau bouillante, mais en ayant soin de ne 
jamais en remettre une nouvelle quantité, sans que 
la précédente soit à peu près complètement écoulée. 

Nett~yage du filtre de jute. ;_ Avant la mise 
en service: 

J0 Savonner et rincer à deux eaux, la première 
chaude, sans être' bouillante, la deuxième froide. 

2° Le faire ttemper pendant deux heures dans de 
l'eau contenant du marc de café épuisé. 
, Par la suite, et journellement, le retourner, 1~ 
rincer et le faire égoutter sans le tordre. 

N. B. - Le filtre peut avoir une dimension plus 
faible. Il peut également ê~re monté en charnière. 
Dans ce cas, il pourra être plié et sera plus facile à 
transporter. 

-

l 
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CAft DIT AU BATON 
Durée : 30 minutes. 

INFUSIONS 

Mêmes quantités que la formule précédente. 

Procédé. - J0 Dans un récipient quelconque, 
bien propre et muni d'un couvercle, faire bouillir 
l'eau. 

2° Ajouter toute la . quantité de sucre et faire dis-
soudre. · 

3° Quand l'eau rebout, ajouter le café et remuer 
avec un bâton très'propre. 

4° Quand l'eau bout à nouveau, mettre 2 ou 3 
morceaux (grosseur d'un œuf) de braise (de bois) 
rouge, agiter légèrement, couvrir aussitôt et laisser 
reposer 10 minutes. Supprimer le feu . 

. Au bout de ce temps, le marc sera complètement 
déposé. 

Alors, décanter avec précaution l'infusion qui sur­
nage, et afin de ne rién perdre, filtrer le marc avec 
un linge ou une passoire fine. 

Important. - En principe, le café ne doit ja­
mais être réchauffé. Pour le maintenir chaud, deux 
procédés pratiques : 

J0 Prendre un vieux tonneau défoncé d'un bout 
qui sera plus large de 5 à 6 centimètres de diamètre 
que le récipient à y mettre 

2° Le mettre debout,· remplir sa base intérieure 
de plusieurs épaisseurs de papier (journaux, etc .. . ). 

3° Y mettre le récipient et continuer à · calfeutrer 
l'espace libre entre le bois du tonneau et le récipient 
avec du papier. 

4° Couvrir, appliquer sur le couvercle du papier 
et finalement un ou plusieurs sacs. 

Tout ceci te résume à faire une marmite cc Nor­
végienne ». 

N.B. - On peut également se servir d'une caisse. 
Si r on n'a ni caisse ni tonneau, pratiquer dans 

la terre un trou et procéder de la même façon. 
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THÉ 

Pour 100 hommes 
Durée : 15 minutes. 

Thé noir de !'Annam 011 de Ceylan .. 
Sucre ............................... . 
Eau bouillante •...................... 

0 kg. 250 
0 kg. 300 

30 litres 
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Procédé. - 1° Ebouillanter un plat à campe• 
ment. 

2° Y mettre le thé à gonfler pendant 5 minutes 
avec : 

Eau bouillante .... : . .. . . . . .. . . 1 litre 

Couvrir. 

3° Dans un récipient bien propre, mettre le sucre 
dans le restant de l'eau bouillante, faire dissoudre 
entièr~ment et verser le thé •gonflé. Remuer. · et 
couvnr. 

4° Laisser infuser 10 minutes, passer et servir 
très chaud. 

N. B. - Le thé gonflé peut être mis sans être 
serré dans un linge ficelé, mais en ayant soin d' ajou­
ter à l'infusion l'extrait liquide. qui s'est formé pen-
dant le gonflement. · 

TIIJ.EUL 
S'infuse de la même façon que le thé, mais en 

mettant une quantité double de tilleul. 

BOISSONS CHAUDES ALCOOLISÉES 

Pour 100 hommes 
Infusion de café, thé . . . .. . . .. .. .. . . 15 litres 
Eau bouillante . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 litres 
Eau-de-vie ou rhu..-n . . . . . . . . . . 2 à 3 litres 

Mettre l'alcool à la fin et servir auuit6t. 
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CUI$1NE SANS MATÉRIEL 

Certains groupements peuvent se trouver isolés 
et manquer de matériel ; il y a donc intérêt à ce que 
le cuisinier soit familiarisé avec le ptocédé suivant : 

MÉTHODE DITE DU FOUR-TERRE 
ou cuisson à l' étouffée 

Cette méthode consiste à faire cuire d'après les 
techniques suivantes les aliments protégés. 

Construction du four. - On choisit de préfé­
rence un,. terrain en déclivité, ou un terrain à surface 
plane. 

On creuse dans le sol une cavité à section d'angle 
droit (figure ci-dessous). 

Cette cavité servira de foyer~ Pratiquer ensuite 
une autre cavité qui ·constituera le four proprement 
dit, · et qui aura des dimensions proportionnelles à 
!'.importance de l'effectif à nourrir. 

Pour 100 hommes : longueur. 60 à 70 centimètres ; 
largeur, 50 centimètres ; hauteur, 35 centimètres. 
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Le fond de la cavité du four doit êt're rècouvert 
d'une mosaïque de cailloux. 

Procédé 
Apprêt avant la cuisson 

1° Viande. - La viande étant parée, salée et poi­
vrée sera recouverte de deux couches de papier enduit 
de corps gras. 

La fermeture du deuxième papier é,tant faite à l'in­
verse de celle du premier. Ficeler sur les papiers. 

Si le papier manque, protéger la viande avec des 
feuilles toujours enduites de corps gras. 

Si les feuilles manquent, protéger la viande avec 
des cailloux à surface plane. 

Très important. - Le poids de chaque morceau 
ne · devra jamais dépasser un kilo. 

2° Légumes cc verts ou printaniers ». 

a) Protection par vessie. 
b) Protection par le ,papier graissé. 
Quand on emploie la vessie, il est nécessaire que 

l'orifice ne soit pas complètement obstrué à cause 
du dégagement de vapeur d'eau qui se produit pen-

-dant la cuisson. · 

CUISSON 
Préparation proprement dite 

Mettre au fond du four une épaisseur de 7 à 8 cm. 
de braise, y mettre les aliments ( viande, légumes ap­
prêtés comme il est dit plus haut), de façon A laisser 
un intervalle de 3 cm. entre les paquets. 

Faire glisser avec soin du charbon incandescent 
dans les intervalles et sur les parois du four, mettre 
par dessus une épaisseur de 10 cm. de braise et recou­
vrir le tout d'.une couche protectrice de terre ou de 
sable de 3à 4 cm,,en ayant soin de donner à cette der­
niàre une légère inclinaison face au vent. 
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Afin que le tirage puisse se faire normalement, pra• 
tiquer à l'aide d'un bout de bois un trou dans chaque 
extrémité du four, à environ 5 cm. du bord. 

Temps approximatif nécessaire à la cuisson 

Tout en tenant compte de la qualité des denrées, le 
temps étant facteur du degré de cuisson que l'on 
désire obtenir, voici les temps moyens :. 

VIANDE 

Bœuf ou mouton : filet . . . . . . . . . 20 d 25 minutes 
Faux-filet, entrecôte, selle . . . . . . . . 30 à 35 minutes 
Autres morceaux . . . . . . . . . . . . • . . 40 à 50 minutes 

P~ur le veau, la volaille, le lapin, compter de 40 à 
50 minutes. 

LEGUMES 

30 à 40 minutes, suivant la qualité. 

POMMES DE TERRE 

Bien les nettoyer et les mettre encore humides à 
même, entre deux couches de braise. 

ŒUFS DURS 
Même préparation que ci-dessus, en ayant soin de 

toujours bien mouiller les œufs et laisser cuire 
12 minutes. · 

Très important. - Ce mode de cuisson n'a pas 
la prétention de remplacer les procédés culinaires 
couramment employés, mais ainsi qu'il est dit plus 
haut, il peut rendre de grands services dans le cas de 
manque de matériel. 

De l'avis de tous ceux qui ont consommé des ali. 
ments confectionnés par cette méthode, ce proci 1é est 
remarquable, non seulement ·par la succulence des 
mets, mais aussi par leur valeur calorique. . 
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QUELQUES EXEMPLES 
D'UTILISATION COMPLÈTE 

LES CHOUX:..FLEURS 
Premier plat : avec l~s fleurs faire 

Choux-fleurs sautés 
soit Choux-fleurs au gratin 
ou en Sauce Béchamel, etc ... 
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Deuxième plat : avec les feuilles qui entourent 
les fleurs : 

Enlever les côtes centrales et émincer le vert. 
Les feuilles tendres qui voisinent immédiatement les 
fleurs seront employées entières. . 

Le tout mélangé et cuit comme il est dit aux légu­
mes frais pourra être servi en Braisé ou en Potée. 

Troisième plat : prendre les pédoncules des 
fleurs et l'axe central (trognon) débarrassé de son 
ligneux. 

Faire cuire le tout et passer en purée. Vous obtien­
drez la base d'un excellent potage à la (( Dubarry ll. 

LES CHOUX ORDINAIRES 
Les feuilles du (< tour 1, seront décôtelées, émin­

cées, et feront avec la pomme de terre un potage 
excellent, ou une purée panachée. 

Les côtes, passées -au hache-viande, pourront 
aussi être employées. 

U:S POIREAUX 
Tout le vert des feuilles, émincé finement, ser­

vira au potage. 
Le blanc pourra (bien cuit) être servi froid en hors­

d' œuvre ou chaud avec une sauce blanche ou sim~ 
plement apprêté avec un corps gras (beurre, marga­
rine ou beurro11e). 

Quant aux racines (bien lavées et hachées) elles 
pourront rentrer dans la composition du Potage 
Cultivateur. Mélangées avec le • vert, elles feront 
une bonne purée à la« Tonnerrotse ». 
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PURÉE A LA « TONNERROISE. » 

Durée : 1 h. 30. 
Pommes de terre épluchées . . . . . . . . 
Vert et racines de poireaux .... . . 
Œufs ... .. .... . . . ... . ... . .. . . .. . . 
Farine ..... . ...... . ......... , .... . 
Saindoux, margarine, graiss,a vé­

5 kg. 
5 kg. 
Douze 
1 kg. 

gétale ou beurrose .. . .. . . . .. .. .. . . 0 kg. 500 
Fromage de gruyère . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Lait ou eau de cuisson.. . Quantité suffisante 
Sel ...... .. .... . . ... . ... .... . .... .. 0 kg. 250 
Poivre fin . . . .. . . . . . . . .. . .. .. .. . . . 0 kg. 010 

Mise en place. - a) Faire · cuire par la méthode 
indiquée (cuisson des légumes frais) le vert et les 
racines des poireaux. 

b) Hacher finement ou passer au hache-viande 
« filière » moyenne. 

c:) Faire cuire les pommes d~ terre et les passer 
en purée. 

d) Râper le fromage, et faire une liaison avec la 
farine, les œufs et la quantité nécessaire d'eau froide 
de cuisson. 

Procédé. - 1 ° Dans une marmite en fonte ou 
dans un récipient étamé mettre les hachis. 

2° Verser du lait ou de l'eau de cuisson pour ob­
t-enir la consistance d'une purée mousseline. Faire 
chauffer et remuer au fouet ou au râteau. 

3° Ajouter la liaison. le sel et le poivre, et fouetter 
à nouveau. 

4° Goûter et servir très chaud. 

CORNILUAU BOURGUIGNON 
Même formule et procédé que ci-dessus mais en 

supprimant la pomme de terre et en y ajoutant i 

Gousses d'ail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 020 
écrasée& finement avec .leur poid3 de gros se!. 

Etaler cette farce de légumes sur des formes 
(rondes ou bandes) ,de pâte brisée et passer au four. 

5 
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PURÉE A L'OSEILLE 
Pour 100 hommes 

Dur~e de confection proprement dite : 1 heure. 
Oseille . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Pommes de terre épluchées. . . . . .. 10 kg. 
Saindoux ou margarine ou graisse 

v~gét&le ou beurrose . .... . ... . 
Sel .. . .- . ..... . .... .. ............. : 
Poivre ...... . ..................• 
Bouillon de fonds d'os ou eau 

0 kg. 500 
O kg. 250 
0 kg. 010 . 

de cuisson . . .. . . . ....• . Quantité suffisante 

Hô 

Mise en place. - ,d Effeuiller et laver l'oseille. 
b) La plonger pendant 10 minutes dans un réci­

pient découvert contenant 10 litres d'eau bouillante, 
Saler légèrement à la fin de la cuisson. 

c) L'égoutter sur une passoire et la mettre à ma­
cérer dans 20 litres d'eau fraîche pendant un mini­
mum de 5 heures. 

Procédé. - 1° Faire cuire les pommes de terre 
et les passer en purée. 

2° Egoutter à nouveau l'oseille et la hacher fine­
.ment. 

3° Dans une marmite, faire fondre le corps gras. 

4° Ajouter successivement le hachis d'oseille, la 
purée dè pomme de terre, le sèl et le poivre. 

5° Bien mélanger et servir très chaud. 

N. B. - L'immersion de l'oseille cuite dans l'eau 
a pour but de lui retirer l'acide oxalique (sel d'oseille) 
qui est souvent contre-indiqué pour certaines affec­
tions. 
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ALIMENTS DITS DE REMPLACEMENT 

. LÉGUMES 

En France, au pays du luxe gastronomique, nous 
avons commis l'erreur de sous-estimer, mettons de 
négliger, quantité d'éléments naturels consomma­
bles, qui n'ont pas eu l'heur de nous plaire. 

A quoi attribuer cet état de choses ? L'espace nous 
manque pour philosopher ; nous' préférons entrer 
nettement dans le domaine pratique et abord,er 
franchement la question. 

A part les viandes mal utilisées, les déchets, les 
os, etc ... , qui ont fait l'objet de chapitres spéciaux : 

Traitement rationnel des viandes, 

Economies facilement réalisables, 

Utilisatioi:i rationnelle des restes, fonds d'os, etc ..• 

Nous allons donner quelques recettes concernant 
les produits de la nature, que . la routine tenace, 
conjuguée à la répulsion instinctive et irraisonnée, 
ne nous a pas, jusqu'à présent, permis de consom­
mer. 
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PURÉE A LA LUZERNE 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 heure. _ 
Pou3SCS de luzerne . • . . . . . . . . . . . . 15 kg. 
Pommes de terre .. . . . .. .. .. . . . . . 10 kg. 
Saindoux ou margarine ou graisse 

végétale ou beurrose . . ....... . 

&1 · ····· · ········ · ····· · · ·· ····· 
Poivre ............. . ..• . . . ... . •. 
Bouillon de fonds d'os ou eau 

0 kg. 500 
0 kg. 250 
0 kg. 010 

bouillante . . . . . . . . . . . . . Quantité suffisante 

148 

Mise en place. - Cueillir les pousses de luzerne 
bien verte, l'éplucher pour né retenir que les feuilles, 
rejeter les tiges et les tigelles . 

Mettre ces feuilles à l'eau bouillante pour les 
blanchir. Laisser bouillir quelques minutes puis les 
mettre dans une autre eau bouillante pendant une 
demi-heure. 

En même temps, faire cuire les pommes de terre 
et les passer en purée, comme il est dit à la purée de 
pommes de terre. 

Procédé. - 1 ° Dans une marmite ou dans un 
récipient à fond incurvé, mettre le corps gras, le 
faire fondre. 

2° Ajouter la puréè de pommes, mélanger. 
3° Y mettre la luzerne finement hachée, le sel et 

le poivre. 
4° Mélanger intimement, ajouter le bouillon de 

fonds d'os bouillant ou de l'eau bouillante en quan­
tité nécessaire pour obtenir une purée de consistance 
habituelle. 
· Goûter, si besoin compléter la condimentation. 

Servir très chaud. 
N . . B. - A cette recette on peut ajouter : 

Ail • . . .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. . • .. O kg. 020 
finement écrasé dans son poids de gros sel 

On peut avantageusement remplacer le bouillon 
de fonds d'os ou l'eau bouillante par la même quan-
tité de lait. . 
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CREME DE LUZERNE 
Pour 100 hommes 

Durée : 1 heure. 
Pousses de luzerne . ... .. . . .. . . . . 
Saindoux, margarine, graisse vé-

gétale ou beurrose ....... .. ... . 
Œufs ... . . . . . ... .. ... . : .. . . ..... . 
Farine blanche . . ..... ... .. . ..... . 
Sel . .. ..... ... . . . . .. . .... . . .. ... . 
Poivre . .. .. . .. .... .. . . . . .. . . . . . . . 
Lait ou bouillon de fonds 

20 kg. 

0 kg. 500 
Douze 
1 kg. 500 
0 kg. 250 
o kg. 010 

d'os . .. . . . .. .. .. . . . . . . Quantité suffisante 

Mise en place. - a) Comme il est dit à la recette 
précédente, éplucher et faire cuire à deux eaux les 
pousses de luzerne et les hac::her finement. 

b) Faire une liaison avec les œufs, la farine, le 
lait ou le bouillon. 

Procédé. - 1° Dans une marmite, mettre à fon­
dre le corps gras. 

2° Mettre le hachis de luzerne et la liaison. 

3° Chauffer progressivement en y ajoutant le 
bouillon nécessaire et en remuant pour obtenir une 
purée de consistance habituelle. 

4° Saler, poivrer, goûter et servir très chaud. 

N. B. - Quand les pousses de luzerne sont ten­
dres, on peut les confectionner sans les hacher, 
c'est-à-dire en << branches ». 

Pour les feuilles de carottes, les feuilles de 
radis noirs, les feuilles de radis roses, de 
navets et de choux-raves et rutabaga, les feuil­
les de sainfoin : mêmes méthodes et procédés que 
pour les deux recettes ci-dessus. 
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On consomme : 

Des feuilles de céleri, des céleris-raves, des feuilles 
de bettes : pourquoi pas des feuilles de betterave ? 

PURÉE ET CREME 
DE FEUILLES DE BETTERAVE 

Mêmes recettes et mêmes procédés que ceux indi­
qués pour les feuilles de luzerne avec c~tte seule dif­
férence que les feuilles de betterave peuvent n'être 
cuites qu'à une seule eau. 



CROQUE'ITES D'ABATS 

CROQUETTES D'ABATS 

Pour 100 hommes 

Pâté d'abats . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 kg. 
'I,ard maigre . .. .. . : : ... .... ... : . . . . . • 0 kg. 500 
· Viande cuite (de récupération de 

fonds d'os, bœtj.f cuit ou viande de 
conserve débarrassée de sa. gelée).. · 2 kg. 500 · 

Oignons .... · . . .. .. . ... : .... . : . . . . . . . • • 0 kg. 500 
Ail . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • 0 kg. 075 
Persil haché .. . . .. ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 050 
Farine . . .... .. ... . . ; •........... ·. . . . . . 0 kg. 750 
Sel gros .. . .. , . . . . . . . Q. S. environ O kg. 075 

· Poivre . . . . . . . . . . . . . . . Q. S. environ O kg. 003 
Bouillon de fonds d'os....... Quantité suffisante 
Œufs . .. . .. .. .. ........ . ........ . · . . . . Cinq 

/ 

Mise en place. - 1 ° Eviietter le pâté, hacher le 
lard et la viande cuitë . .. 

2° Hacher finement l'oignon. 

3° Ecraser rail avec son poids de sel pour en faire 
une pâte fine. 

4° Hacher le persil. 

Procédé. - 1° Sur une table propre, disposer 
en couronne le pâté émietté et les hachis de viande, 
dans l'intérieur de laquelle on mettra le mélan~e 
fait de : pâte d'ail, hachis d'oignon et de persil, le sM, 
le poivre, les deux tiers de la farine et la quantité 
suffisante de bouillon de fonds d'os pour obtenir 
une pâte assez ferme. 

Rabattre progressivement les bords de la couronne 
de viande et finalement travailler le tout pour obte~ 
nir une pâte « ayant de la tenue » et légèrement 
élastique. · 

2° La diviser en parts de 50 grammes (2 par 
homme), en forme de croissants, en ayant soin de 
saupoudrer avec le reste de farine. 
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3° Par 10 ou 20, passer les croquettes dans la 
graisse à friture. 

Ondulante au milieu .et légèrement fumante sur les 
bords. 

!1° Quand les croquettes reviendront à la surface 
et auront pris une teinte dorée, les disposer sur les 
plats à servir et maintenir au chaud, sans couvrir. 

Ces croquettes peuvent être accompagnées de : 
sauce mayonnaise, sauce béarnaise, sauce rémoulade, 
etc ... 
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APERÇU SUR LA CUISINE . 
NORD-AFRICAINE 

ROTI DE MOUTON EN PLEIN AIR 
dit « LE MECHOUI » 

A part quelques variantes, qui diffèrent selon les 
mœurs et les coutumes des habitants, voici la recette 
qui, à notre avis, est la plus pratique à confectionner 
en collectivité. . . 

Pour ce genre de préparation qui revêt un carac­
tère spécial vu l'importance qui y est généralement 
attachée, il y a lieu d'apporter à l'installation et à la 
mise en place, des soins tout particuliers. . 

Tout d'abord, dans le choix et l'aménagement 
du terrain. 

Ce dernier devra être très sec ·et aussi plan que 
possible. 

Se procurer une perche épointée en hêtre, chêne, 
ou bouleau et deux chevalets simples de I mètre 
de haut en bois résistant. 

Pratiquer dans le sol une cavité dont les dimen-
sions seront en moyenne : 

Longueur . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 m. 20 
Largeur . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 m. 80 
Profondeur . . ... ..... .. .. . . . . . .. .. .. 0m.60 

Garnir le . fonds d'une mosaïque de cailloux. 

Mise en place. - Prendre mouton, gazelle ou 
agneau assez gras de préférence. L'animal étant 
dépouillé et vidé, réserver les abats (foie, rognons, 
parties nobles) avec lesquels on confectionnera les 
délicieuses brochettes qui calmeront la faim de 
l'opérateur. 

Enduire l'intérieur d'une sauce de la composition 
suivante 
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Préparation du Couscous proprement dit. 
- La préparation du Couscous comprend deux 
opérations principales : 

1 ° La granulation qui consiste à faire agglomé­
rer manuellement de la semoule de blé dur pour 
obtenir un granulé dont les grains auront environ 
1 millimètre à 1 millimètre et demi de diamètre. 

2° Sa confection qui comprend deux opérations 
secondaires, le gonflage et l'apprêt. 

Matériel nécessaire. - a) Table en bois blanc 
de I m. 50 à 2m. 50 de longueur sur 0 m. 80 à 1 m. 
de largeur. Sur trois de ses côtés (les deux petits et 
un grand) cette table doit être, en vue des pertes, 
protégée par un rebord de 2 centimètres de haut, 
sur p~anche dite volige. 

b) L'appareil appelé Couscoussière (dit << Kess-
, Kess ll) ou à défaut une tôle perc~e de· trous (de 
1 mm. de diamètre et distants de I cm.) s'ajuste 
intimement aux parois d'une marmite et à 30 cm. 
du fond. 

c) Un bac de préférence en bois blanc ou en 
tôle étamée et une spatule en bois blanc. 

Ces appareils dont les dimensions seront natu­
rellement proportionnelles à ' l'importance du 
<< Couscous ll à traiter sont indispensables. En ré­
sumé la table pour la granulation, la couscoussière 
ou Kess-Kess ou la tôle, le bac et la spatule pour 
le gonflage et J' apprêt. 

Par la même occasion, il est facile de se rendre 
compte du peu de dépenses à engager. 

Granulation. - Sur la table en bois blanc qui 
devra toujours être minutieusement entretenue et 
lavée à l'eau froide à la fin de chaque emploi, dé­
poser une certaine quantité de : 

Semoule de blé dur de.. .. . . . .... . 1 à' 2 kgs 
suivant l'habileté de l'opérateur. 
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Avec la main, humecter la semoule d'eau tiède 
salée à 10/000e puis malaxer, en faisant (avec les 
mains dont les doigts seront légèrement: incurvés) 
des mouvements rythmés, circulaires, d'une am­
pleur de 20 cm. environ et dont les cycles droits et 
gauches décrits seront réciproquement tangents de 
la ligne des centres. . 

~viter de mouiller la table et d'appuyer sur les _ 
grarns. 

Répéter cette opération 10 à 12 fois environ jus­
qu'à ce que les grains se soient agglomérés en 
granulés à peu près d' 1 mm. à I mm. l /2 de dia­
mètre. Pendant cette opération le coefficient du 
poids de la semoule est passé de 1 à 1,3. 

Etaler le granulé ainsi obtenu sur des tables re­
couvertes de toile. 

En vue d'une fermentation indispensable laisser 
en repos dans un endroit frais, mais bien sec, pen­
dant un minimum de 12 heures et un maximum de 
18 heures: 

Très important. - La semoule à employer de 
préférence est la qualité dite semoule de blé dur. 
Les semoules de maïs et de riz qui, au besoin, peu­
vent y être incorporées, n'ont pas de loin les mêmes 
valeurs alimentaires et gustatives. 

Le grain de la semoule à employer doit avoir de 
4 à 5 dixièmes de millimètr-e de diamètre. 

On peut employer aussi un mélange de : 
Semoule à 6/10 . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 parties 
Semoule à 2/10 . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 parties 

Suivant l'état hygrométrique de l'air, il faut de 
temps en temps pour séparer nettement les grains, 
saupoudrer avec de la farine de blé ou de la ·se­
moule fine. 

Par temps sec et dans les pays chauds, cette 
opération n'est nullement nécessaire. 

·· N. B. - Un bon opérateur granule facilement 
15 kilos de semoule à l'heure. 
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Confection. - a) Mettre le granulé de semoule 
dans la couscoussière (ou Kess-Kess) ou sur la tôle 
ajustée dans la marmite et recouvrir d'une toile 
bien propre. 

· Dans la cou~coussière on aura mis préalable­
ment et de préférence, un fonds d'os ou bouillon 
ou à défaut de l'eau salée à 10/1.00Qe. 

Le niveau du liquide devra être distant du Kess­
Kess ou de la tôle cl' au moins 10 cm. Le fonds d 'os · 
aura été préparé dans l'ordre de préférence sui-
vant: . 

Os de volaille, de mouton, de veau, de bœuf. 
Avoir soin, dans le cas du Kess-Kess, de luter her­
métiquement cet appareil sur la marmite en em­
ployant un mastic épais de semoule pétrie avec 'un 
peu d'eau. 

Faire alors chauffer pour porter à l'ébullition le 
fond d'os, le bouillon ou l'eau salée de façon à ce 
que la vapeur s'échappe progr~ssivement à la sur­
face du granulé. Pendant cette opération qui dure 
de 25 à 30 minutes les grains se seront gonflés, 
ayant absorbé une certaine quantité de vapeur 
aromatique. · 

Méttre le granulé dans le bac en bois et, au 
moyen de la spatule ·en bois, lui incorporer 20 à 
25 % de son poîds de fonds d'os, de bouillon ou 
d'eau sa.lée. Remettre le granulé dans la couscous­
sière et répéter cette opération une deuxième fois 
dans les mêmes conditions. 

A ce moment le couscous est cuit et son coeffi­
cient de poids est passé de 1,3 à 1 ,8 et même 2 
(suivant la qualité de la semoule et l'habileté de 
l'opérateur). 

b) Composition moyenne pour 100 hommes : 

Semoule de blé dur . . . , .. .. . ... .. .. . .... . . . 
Eau sa!ée à 10/1.000 ... .. ...... . ... . ... .... . 
Fonds d'os, bouillon ou eau salée . . .. .. .. . .. . 
Sel. ...•. . .... ... . . .. ... . .......... .. . . . . . .. 

20 kg. 
10 kg. 
10 kg. 
0 kg. 250 

1 

I• 
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Po\.vre gris en poudre ..•.. ... . . .... ... •.... .. 
Corps gras . . ... . . .. · . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 à 
Pime.nt rouge de Cayenne .... ... ...... ... .. . 
l¾!il;s pois ou pois chiches ... . ..... .... . . .... . 
RaislllS secs •••.. ... . . .•• · . ••••• .. . . •• . . ... .• 

0 kg. 060 
3 kg. 
0 kg. 002 
2 kg. 
2 kg. 

Avoir bien soin de faire tremper . la veille les 
raisins dans de l'eau (quantité juste nécessaire pour 
les recouV{ir). · 

Les petits pois et les pois chiches seront bien 
cuits, mais nets. 

Dans l'ordre de préférence on, emploiera comme 
corps gras : beurre, huile, végétaline ou beurrose. 

Dans les collectivités, le beurre employé étant 
souvent de qualité inférieure et son prix trop 
élevé, il est préférable, au point de vue .de l'hygiène 
et des- intérêts de l'ordinaire, d'employer l'huile 
d'arachide, bon goût. 

Ce corps gras, de beaucoup le meilleur marché, 
constitue pour cet emploi le produit le plus sain 
et le plus facile à conserven 

Il est indispensable, pour respecter l'odeur et la 
saveur,. d'y ajouter pour la quantitè ci-dessus 
indiquée 

Le piment rouge sera délayé dans la valeur d'un 
verre d'huile. · 

Manipulation. - Le couscous étant dans le 
bac, le travailler avec la spii;tule pour le désagglo­
mérer, y ajouter, en tenant compte des observa­
tions ci-dessus, le reste de la formule de compo­
sition. A ce moment, mélanger intimement à la 
(< Brassée ». · 

Servir alors avec une viande en « Merga ». 
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MOUTON EN « MERGA » 

Type de mets dit à l'Algérienne. 

Composition pour 100 hommes : 

Mouton coupé en morceaux de 40 gr. 
Pulpe de carotte ................... • 
Pulpe d'oignon .......... ... . .. ..... . 
Pulpe d'ail ....... . ...... .. .. ....... . 
Pulpe de tomate .... .. ...... ... , ... . 
Sel marin .... . ......... ........ ... . . 
Paprika (poivre doux) ............. . 
Piment de Cayenne ................ . 
Bouquet garni ......... . ... ... . .. .. . · 

· Bouillon de viande ou bouillon d'os 

16 kg. 
3 kg. 
2 kg. 
0 kg. 500 
5 kg. 
0 kg. 250 
0 kg. 025 
0 kg. 002 
1 kg. 

ou d'eau . . . . . . . . . • . . . . Quantité suffisante 

Le tout dans une marmite de préférence à fond 
incurvé. Pousser à l'ébullition, puis régler le feu 
pour faire cuire au << mijoté 1 • (ébullition ralentie) 
pendant un minimum de deux heures et maximum 
de trois .heures suivant la qualité de la viande. 

Un quart d'heure avant la fin, lier la « Merga D 

avec une liaison à la farine de façon à ce qu'elle 
.reste relativement fluide. 

Goûter, compléter s'il y a lieu l'assaisonnement 
et servir très chaud en même temps que la semoule 
apprêtée. 

N. B. - Il est nécessaire quelquefois de dégrais­
ser ; toutefois il faudra tenir compte que l'Africain 
est presque toujours amateur de corps gras sur• 
nageant la « Merga >i. 

4 
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POTAGES 

RECETTE TYPE DE POTAGE 
A BASE DE SEMOULE (pour 100 hommes). 

1 ° Consommé à la Semoule : 
Faire bouillir fortement le liquide. Verser peu à 

peu la semoule en ayant soin, sans remuer, de 
maintenir l'ébullition afin que la semoule ne s'atta­
che pas au fond de la marmite. 

Continuer la cuisson pendant 15 minutes ; ajou­
tez le sel et le poivre. 

N. B. - On peut colorer légèrement avec du 
caramel aromatique liquide, et ajouter 2 gr. de 
Poudre de Cayenne. 

Pour les t,olages composés 
voir page 49 du présent Manuel 
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RECETI'ES DE DESSERTS 

Comme tous les mets cc relevés 1>, c'est-à-dire 
bien soutenus en épices ou condiments, le repas de 
couscous doit être accompagné d'un· dessert sucré: 

a) Fruits frais tels que : Oranges, · Bananes, Fi-
gues, Dattes, Pommes, etc .•. . 

b) Fruits confits ou secs · : Dattes, Figues, Rai­
sins secs, Cerises ou confitures. 

c) Pâtisserie : Tartes aux fruits, aux amandes 
Makioutes, F rita de bananes, Chili sucré, etc ... 

Makroutes (pour 100 hommes) : 

Semoule demi-fine. . ...... . ................ . 
Sel ....................................... . 
Sucre cristallisé . . ................•........ 
Pulpe de dattes ou de figues .............. . 
Œufs ................................... .. 
Farine ...... ... .. . ....................... . 
Eau .. , ............ .•........... ....... ..... 

5 kg. 
0 kg. 020 
0 kg. 250 
2 kg. 500 
Cinq 
0 kg. 800 
0 kg. 500 

Mélanger semoule, sel, sucre, farine, œufs et, 
petit à petit, l'eau pour obtenir une pâte de la 
consistance d'une pâte à fo.uilletagc. A l'aide d'un 
rouleau, l'étaler d'une · épaisse~r d'un centimètre, 
et d'une largeur de 7 à 10 cm-. , · 

Ajouter la ou les pulpes de fruits, refer.mt"r la 
pâte qui devra avoir la forme .<l'un cylindre et 
couper en morceaux de 50 à 60 grammes. \ 

Passer les morceaux dans une graisse à friture 
très chaude (ondulante au milieu et légèrement fu-
mante sur les bords). 

Quand les makroutes remontent à la surface et 
sont légèrement dorés, les enlever et les servir sau­
poudrés de sucre « Semoule ». 
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RECETTES DE LÉGUMES 
Pour 100 hommes. 

1 ° Haricots à la Saharienne : 
Haricots (rouges dits I,.oubia) . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Pulpe de tomate fraîche ou sauce tomate en . 

conserve . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 kg. 
Corps gras (huile ou végétaline) • . . . . . . . . . . 1 kg. 500, 
Oignons entiers, épluchés .. . . ....... ·. • . . . . . 0 kg. ·500 
Pulpe, ou hachis de peTSil . . .. .. .. .. . . . .. . . . 0 kg. 200 
Sel . . . . ..... .. . ... .... .. . ,. . . . . . . . . . . . . . . .. 0 kg. 500 
Poivre ordinaire . . ........... _.. . . .. . . . . .. .. . 0 kg. 040 
Piment fort, en poudre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 010 
Bouquets garnis . .. . . . . . . . . . . . . .. . .. . .. .. . . 2 kg. 

a) Faire cuire à petite ébullition· lés deux bou• 
guets les haricots et les oignons dans : 
Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 litres 
Sel . . . . ....... : · . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 200 

· Pendant une heure trente environ en surveillant 
la cuisson, remuer, écumer. 

b) Retirer la partie de l'eau de cuisson qtÛ dé­
passe le niveau des haricots . . Cette eau servira de 
base pour la confection du potage du soir ou du 
lendemain. 

c) Ajouter le corps gras, · la tomate, le persil 
haché ou pulpé, les ·restants du sel et du poivre. 

d) Délayer la poudre de piment fort dans la 
valeur de 4 cuillères à. soupe d'huile ou d'eau et 
verser sur les haricots. 

e) Bien mélanger mais avec précaution, laisser 
cuire encore-5 minutes ; servir chaud. · 

Important. - Si cel~ est nécessaire, ne pas 
oublier d'amender l'eau en y ajoutant du bicar­
bonate de soude (de 1 à 2 gr. pour 10 litres). 

Pour les métropolitains, les doses de condiments 
sont les suivantes : 

Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 400 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 0015 
Piment .. .. . . .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . . O ki, 002 
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2° F rita à l 'Algérienne : 
Huile de tablé . . . . . . . . . . . .. . . . . .. .. . . 2 litres 
Poivrons (piments de jardin). . • . . . . . 5 kg. 
Aubergines . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ... 5 kg. 

t&l 

Tomates · fraîches . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 kg. 
Pommes de terre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Oignons épluchés coupés en quatre'... 0 kg. 500 
Pulpe ou hachis de persil . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Pulpe ou hachis d'ail . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 
Sel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . 0 kg. i!OO 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 025 
Poudre de piment fort................ 0 kg. 010 

Mettre l'huile dans la marmite, la faire chauffer 
jusqu'à ce qu'elle soit légèrement fumante. Faites 
rissoler les poivrons et laisser mijoter pendant 
I heure. 

Ajouter les condiments frais, oignons, persil, ail, 
ainsi que le poivre, le piment et les deux tiers du 
sel. 

.Verser avec précaution en couches superposées, 
bien étalées, les tomates coupées en 4 et les auber­
gines pelurées, convenablement divisées. 

Avoir soin de ne pas remuer, ce geste super­
flu aurait pour résultat immédiat de faire attacher · 
la « Frita ». 

Continuer la cuisson en faisant mijoter J?Cndant 
encore I heure 30. 

Au bout de ce temps, verser (toujours en cou­
ches bien nettes) les pommes de terre coupées en 
dés, préalablement cuites en robe des champs, 
dans de l'eau salée à 5 %. 

Faire cuire pendant une· demi-heure, retirer le 
feu de dessous la marmite. · 

Bien mélanger avec précaution les 4 couches 
de légumes. Goûter, saler et poivrer si nécessaire. 

N. B. - Le mets est impossible à exécuter si 
l'on n'a pas au moins les aubergines ou les to­
mates . 
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Toutefois ces dernières peuvent être remplacées 
par la moitié de leur poids de purée de tomates en 
conserve que l'on versera sur les pommes de terre 
une demi-heure avant la fin . 

3° Haricots Gourhi : 

Pour 100 hommes 

Haricots blancs .. . . . . . ..... . .. . . . .. . . 
Corps gras (huile ou végétaline) ... . . 
Sel ........ . ...... . ..... . ...... . . · .... . 
Piment fort en poudre .. .. .... ... ... . 
Poivre .. . . .. ... ,. .... .. .... . ..... . . . . . 
Cumin . .... : .. , ................ .. . . . . 

10 kg. 
1 kg. 200 
O kg. 700 
0 kg. 020 
0 kg. 020 
O kg. 005 

Les haricots étant cuits à l'eau méthode habi­
tuelle. Faire chauffer fortement le corp~ gras, 
ajouter l'ail, le piment, le poivre et le cumin écrasé. 

Mélanger vivement, laisser I minute et ajouter 
le sel. 

Porter à l'ébullition pendant 15 minutes. 
Ajouter les haricots cuits et maintenir bien 

chaud pendant 30 minutes. 

4° Œufs à la Mauresque : 

Pour 100 hommes 
Eau de cuisson des haricots . . . . . . . . . · 3 litres 
Œufs .. . ......... : ... .. .. . .. . . ... .. . 200 
Pommes de terre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 kg. 
Oignons . . .. . .. .. .. . .. . . . . . . .. . . . . . .. 0 kg. 500 
Tomates fraîches . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 kg. 
Aubergines . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 kg. 
Sel . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 500 
Poivre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 025 
Piment fort, en poudre . . . . . . . . . . . . . . 0 kg. 005 
Huile . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 litres 

Eplucher les pommes de terre, les couper en 
tranches minces et les disposer en nappes dans les 
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plats à rôtir, saler avec le tiers du sel et arroser 
avec le tiers de l'huile. 

Mettre 'au four pendant 40 à 50 minutes, ajouter 
le;; tomates et les aubergines coupées en lamelles, 
ajouter le restant de l'huile et le ze tiers de sel. 

Saupoudrer avec le poivre, remettre au four très 
chaud pendant 20 minutes en arrosant de temps 
en temps. 

Aplanir la surface des légumes, casser les œufs 
avec précaution en les disposant dessus comme des 
œufs sur le plat. 

Saler les œufs avec le troisième tiers de sel et 
saupoudrer les jaunes avec le piment. Remettre au 
fout jusqu'à ce que les blancs soient- entièrement 
pris. Temps de p1éparation : 1 heure environ. 

-, 

' 

! 
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PRÉVISIONS DE MENUS 
Déjeuner 

LUNDI 
Filets de Harengs 

Remoulade 
Viande de Conserve, 
· Sauce Tomate 

Petits pois à la Française 
Confi.tuNs. 

MARDI 
. Maquereaux à l'huile 

Bœuf Bourgu:ignan 
Haricots Bretonne 

Fromage. 
MERCBEDi 

Pâté de Foie . 
Ctbquett.es c!e 'bœuf 

Macaronis à !'Italienne 
Oranges. 

JEUDI 
Pommœ de terre rémoulade 

Brandade . Marseillaise 
Nouilles au gratin 

Compote de pommes. , 
VENDREDI 

Macédoine de légumes 
Fs::alopes de Pagre 

Béernaise 
. Pommes purée 

Fromage. 
SAMEDI 

Salade de poisson 
Bœuf à l' Algérienne 

Riz Napolitaine 
Bananœ. 

DIMANCHE 
Sardines à l'huile 

Lapin Chasseur 
Pommes Lyonnaise 

Fromage. 

Diner 

Potage Saint-Germain 
Bœuf 1-3-4 SauQe Charcut. 
Purée de pomm~ de terre 

Gâteaux secs. 

Potage~ 
Cervelles à la Or]y 

Pommes Boulangère 
Confitures. 

Pot.age Cultivateur 
Œufs brouillés Milanaise 

Légumes de Potée 
Fromage. 

Poœge Parisien 
Pot-au-feu 1-3-4 

Choux au lard 
Gâteaux secs. 

Potage Madrilène 
Rôti lllli1lS four 

PODlllle9 au lard 
Figues. 

Potage Vermiœlle 
Bœuf gros sel 

Petits pois au jus 
Gât.eaux secs. 

TOUS LES JOURS, CASSE-CROUTE : 
1/ 4 café, pain, chocolat, saroines, p&t.é, saucis9on, etc ••• 

1/4 de vin à chaque repas 



MENUS 

Déjeuner 
LUNDI 

Pâté 
Rôti de bœuf sans four 

Pommas Frites 
Fromage. 

MARDI 
Filets de Harengs 
Bœuf en daube 

Haricots maître d'hôtel 
Petits beurre. 

MERCREDI 
Pommes à l'huile 

. Merlans Frits 
Purée de Pommes de terre 

Marmelade de Pommœ. 

JEUDI 
Saucisson 

Bifteck à la nage 
Purée de Poia 

Fromage. 

VENDREDI 
Salade de légwnes · 

Matelote 
Carottes persillées 

Fromage. 

SAMEDI 
Salade Poisson 

et Pommes de terre 
Rôti de bœuf 
Pommes frites 

Fruif8 

DIMANCHE 
Salade choux et betteraves 

Veau Marengo 
Pommes· Lyonnaises 

Fromage. 

:1.68 

Diner 

Consommé Vermicelle 
Pot-au-feu Sauce tomate 

Riz Pilaf 
Confitures. 

Potage Portugais 
Croquettes Friandes 

Lentilles au lard 
Fromage. 

Potage Parmentier · 
Bœuf Bourguignon 
Macaroni au Gratin 

Confitures. 

Potage Saint-Germain 
Pot-au-feu 

Jardinière de Légumes 
Madeleine 

Potage Parisien 
Rognons Sautés 
Choux Braisés 
Gâteaux secs. 

Potage Vermicelle 
Bœuf Bourguignon 
Petits Pois au jus 

Confitures. 

Potage à l'oignon 
Hachis Parmentier 

Pruneaux. 

TOUS LF.S JOURS, CASSE-CRqUTE : 

1/4 café, pain, chocolat, sardines, plté, aauclsson, etc. .. 
1/4 de vin à chaque repas 



t69 LESSIVE 

LESSIVE ÉCONOMIQUE 

Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 10 litres 
Feuilles de lierre ·. . . . . • . • 0 kg. 150 à O kg. 200 
Marrons d'inde épluchés et pulpés.... 1 kg. 500 
Cristau."< de carbonate de 

soude . . . . . • . . . . . . . . . . . . 0 kg. 100 à O kg. 150 

Faire chauffer l'eau. 
Y mettre les ingrédients ci-dessus et le linge. 
Faire bouillir environ une heure puis brosser. 
Rincer à plusieurs eaux en commençant par de 

l'eau tiède. 

N. B. - Il est bien entendu qu'il ne faut pas 
mélanger le linge blanc et celui de couleur. 

Ce· dernier ne devra jamais être porté à l'ébulli­
tion. Pour les lainages, n'employer que du lierre. 

Association Française des Collectionneurs 
de Véhicules MiHtaires 

Mairie 2 rue de Chateaudun 
28100 DREUX 

Tél./Fax 02 37 48 24 97 • 06 03 32 26 73 
Email : michelargence@aol.com 

Site web : www.afcvm.com · 
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