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La cuisine scientifique

se fait avec

LA TETE..
LA BALANCE..

et LA MONTRE...



PREFACE

Le titre, & lui seul, indique un programme de travail
nettement orienté et bien délimité, et on peut dire, sans
conteste, que cet opuscule manquait & nos cuisiniers
chargés de nourrir les collectivités, et méme aux véri-
tables professionnels, dont la formation dans nos cui-
sines parisiennes ou provinciales les prépare insuffi-
samment a faire face aux difficultés qu'ils doivent
infailliblement rencontrer.

Bien nourrir ses semblables, en enseignant une
technique raisonnée et conditionnée par la vie rustique,
tel est le but visé par Uauteur du « Cuisinier
Militaire » dont je connais le travail et les efforts
passionnés pour remplir au mieux possible la mission
trés importante, & 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 miiries a la lumiére de nécessités physiolo-
giques el organiques particuliéres aux collectivités a la
ville ou a la campagne.

L’auteur ne craint pas d’aborder franchement les
phénoménes chimiques alimentaires et [assimilation
des substances et, s'il s'efforce de flatter le goit, il
recherche, avant toute chose, d 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
fagon toute nouvelle d’apprendre et de vulgariser I'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 :
malériel, main-d euvre, climat.

La subordination a ces trois éléments capitaux du
« Cuisinier Militairc » est évidente, et ['on peut
it ’ v,
écrire que c est sous leur palronage qu il est congu.

Ce « Manuel », s'il est lu et observé-consciencieuse-
ment, rendra de précieux services a ceux qui sont
chargés des ordinaires de Corps de Troupe, des
Scouts, etc...

Nous avons vu avec satisfaction que la question
importante des aliments « de remplacement » avait é1é
traitée d'une facon tres judicieuse et pouvait par la
méme, . rendre en période de difficultés, des services
incontestables.

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

Francis CARTON, O. %
Président de la Fédération mondiale des
sociétés culinaires,

Président d’honneur
de la Société des Cuisiniers de Paris.



LISEZ BIEN CET AVANT-PROPOS

L’expérience que nous avons acquise depuis de
nombreuses années et surtout pendant les périodes
d’hostilités, nous a conduit & établir, & ['usage
des collectivités, un opuscule culino-technique dans
lequel I'astuce scientifique et I’hygiéne font partie
mtegrante, tout en laissant une large place & I'ingé-
niosité de l'exécutant.

Le Cuisinier Militaire n'a donc pas la
prétention d’étre un livre de cuisine au sens terme
du mot, mais bien un manuel condensé de recettes
« types », simples, pouvant s’exécuter a 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 a
une absolue nécessité. Intentionnellement
nousy avons laissé lestaux des rations.
A chacun de nous de les modifier au
gré des obligations.

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

Il en sera de méme pour la cuisine sans matériel.

La cuisine saine, rustique, est, & notre avis, celle
qui convient le mleuxa]homme, au campement
et en marche.

Dans les formules indiquées, nous avons supprimé

-au maximum tous les gestes et les operatlons inu-~

tiles. En conséquence, nous n’aurons pas a nous
Ll 4
servir d'une spatule en bois pour remuer de temps

a autre les sauces et le riz pendant leur cuisson, etc...



AVANT-PROPOS 10

Supprimés aussi les roux, cause prmcxpale (stnon
la seule) des ragoiits attachés et das sautés brilés.
Nous avons remplacé ces roux néfastes par des
liaiscns finales et rapides, ces derméres n'ayant que
des avantages au point de vue mécanisme culinaire,
ne présentent aucun inconvénient différentiel au
point de vue gustatif.

Le Frangais a toujours eu une prédilection mar-
quée pour la cunsme, il aime la bonne nourriture, et
il est rare qu’il ne s'intéresse pas a sa confection.

Dans cet esprit, nous avons la conviction que ce
; : . R .
qui va suivre |'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 Methode. En conséquence nous indiquerons
certains types de mets’’ qui pourront servir de
‘base a I'ingéniosité, tel est le bon aloi pédagogique.

Concises et précises, les recettes pourront &tre
exécutées par tout homme de bonne volonté, méme
s'il n’a aucune formation culinaire, & plus forte rai-
son s'll en a une (charcutier, boucher, patissier) ou
s'1l est professionnel.

Cette nouvelle édition comprend un apergu de la
cuisine nord-afticaine,

De plus en plus cette alimentation a pris chez 'Eu-
ropéen un sens précis. Le Colonial en a subi I'empreinte
et, a notre avis, cette facon de s alimenter s adapte
trés bien a notre gustation. Elle a un caractére nette-

ment déterminé et est marquée d'une civilisation

incontestable.

En conclusion, nous -espérons que nos lecteurs y
puiseront un enseignement productzf
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IMPORTANT

Nous nous permettons de faire remarquer a nos
Lecteurs, Eléves et Disciples que si les formules et
recettes contenues dans le « Manuel du Cuisinier
Militaire » ont été spécialement établies pour
étre exécutées au moyen d‘un matériel restreint ou
de fortune, a plus forte raison peut-on les confec-
fionner avec un . matériel courant : fourneaux,

cuisiniéres, etc...

J. LaRIBE D'ARVAL.






NOS IDEES SUR LA CUISINE
RATIONNELLE ET SCIENTIFIQUE

Depuis un siécle et demi, mais surtout depuis
: ; : :
une trentaine d’années, la vie a progressé i une-
cadence formidable.

Tous les jours la Science pure 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 a néant
par Lavoisier. Les conséquences de la découverte
de Volta, sont incalculables. On correspond et I'on
parle 3 des milliers de kilométres de distance. Cette
derniére est pratiquement supprimée par les appli-
cations du Mécanisme scientifique.

Les secrets, les plus fermés, nous tendent leurs
bras, grands ouverts. Le désir de comprendre la
Nature posséde tous les intellectuels. En somme,
dans la presque totalité des domaines scientifiques
I'évolution s’est faite a 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 culmam;, 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 trés bas devant les
Escother, Marguery, Prosper Montagné, Philéas
Gilbert, Guénot, etc. ; et, pour compléter la phrase
de Talleyrand : « Ces artistes ont fait le plus grand
bien & I'expansion de I'ldée France a I'Etranger. »
Brillat-Savarin est mondialement connu et, du fond
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du ceeur, je remercie mon ami, Francis Carton, de
m’avoir, non seulement compns, mais de m’avoir
épaulé de sa grande autorité.

Mais, cette routine tenace, aux tentacules multi-~
ples, régne encore de nos jours, avec une telle
force granitique, que, ceux qui veulent I’abattre
(et, je suis de ceux-la) ont jusqu'a ces derniers
temps été intensément combattus, et, ce qui est
pire, considérés avec une certaine hllante

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

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

Le feu résulte d'un phénoméne physique et
chimique. La respiration est le résultat d'un phé-
nomene mécano-chimique. La nutrition est l'acte
chimico-biologique, par excellence...

Alors ! 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 étudie tout cela s’appelle la Chimie élémentaire,
Chimie biologique, en somme : Chimie tout court...

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

Les mélanges des matiéres alimentaires ont,
quelquefois, des réactions, que la bouche du consom-
mateur ne perc;mt pas, mais dont son organisme
devient victime. (Voir Roux acroléinique.)

L’étude des Assaisonnements nous fait découvrir
chez les Condiments de précieuses propriétés,
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seulement connues d un trés petit nombre. La
culsson au-dessous de I'ébullition (au frétillé, mar-
mite couverte) a fait ses preuves...

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

Or, qu’est-il encore, dans la presque totalité ?

Si, le légendaire Monsieur Jourdain « faisait de
la prose, sans le savoir » ; le Cuisinier est un chi-
miste qui s'ignore. Et & astilarle danger.

On congoit mal, un boucher n'ayant pas de no-
tions d’anatomie, pas_ plus qu ‘un artiste pelntre
ne possédant pas la science du dessin !

Pourquoi le Cuisinier ne posséderait-il pas au
moins quelques notions de chimie_ biologique ?

A quoi servirait-il donc d’avoir des savants, tels
q

que les Professeurs Javillier, Mouriquand, Massy,
Leulier, Bruére, Manceau, etc...

Vous hésitez... eh bien, je vais vous le dire :

Vous attendez, comme toujours, que letranger
mette leurs découvertes en application, pour qu'a-
pres avoir été distancés, vous en teniez compte, a
votre tour. Non... il ne faut pas cela.

Vous vous devez que la CUISINE FRANCAISE,
qul régne en maitresse incontestée sur la terre,

soit, et reste vraiment un ART FRANCAIS, 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-
tiere consommable.
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Nous avons, nous-méme expérimenté, avec
succes, sur de gros effectifs, 4 utilisation compléte
de certains légumes. Les enseignements que nous
en avcns recueillis se trouvent consignés dans ce

Manuel (pages 144 4 147).

A nouveau, nous insistons sur les raisons du gas-
pillage. L'une d’elles consiste 4 ne pas prévoir les
déchets de table. Ces déchets composes, en grande
partie : d'os, de tendons, aponévroses, etc..., n'ayant
pas le méme tem‘perament 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. p’A.




LES DIX COMMANDEMENTS
DU CUISINIER MILITAIRE

1° Principes d’hygi¢ne respecteras
Et de linge changeras fréquemment.

20 La cuisine propre tiendras
Et les marmites également.

3° Au menu te conformeras
Pour faciliter le rendement.

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

5° Ton effectif exact connaitras
Avant neuf heures journellement.

6° Gestes inutiles supprimeras
Pour travailler utilement.

7° Les denrées nécessaires péseras
Ou mesureras trés strictement.

80.Ta mi§e en place feras
Afin d’ceuvrer facilement.

9° Ta conscience respecteras,
Et tes Chefs également,

10° A tous les plats tu gofiteras
Et au café Matinalement.

Alors seulement tu mériteras
Des camarades les remerciements.






MANUEL DU CUISINIER
MILITAIRE

ELEMENTS PRELIMINAIRES

ORDONNANCEMENT

Afin de ne pas faire de pas ni de gestes inutiles, le
charpentier, le tonnelier, le magon, font ce qu'ils ap-
pellent leur mxse en ¢ chantier ». De méme 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 » la préparation compléte des détails consti-
tuant le rassemblement & portée de la main de tous
les éléments (matiéres alimentaires, assaisonnements,
ustensiles, etc...), nécessaires a la confection des mets
a préparer.

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

La mise en place devra se faire deux fois par
jour ; le matin de trés bonne heure pour le déjeuner
et laprés-mldx vers 13 heures pour le repas du soir.

Quand une mise en place est bien ordonnancée, le
travail est & moitié exécuté.

CARAMEL AROMATIQUE LIQUIDE

En cuisine, le seul colorant réellement pratique
a employer est :

Le caramel aromatique liquide (formule 2.1.1.).

Il se fait de la facon suivante :
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Méthode. — Mettre le sucre et l'oignon dans
une marmite en fonte ou dans une poéle. Faire chaut-
fer trés vite ]usqu a ce qu on ait obtenu une teinte
noiritre par visibilité directe et marron par transpa-
rence.

Verser ensuite I'eau en se tenant a distance pour
éviter les projections. Passer & travers un linge ou
unc passoire.

Laisser refroidir et mettre en bouteille.

LIAISONS
LIAISONS SIMPLES

Liaison simple a la farine blanche.

Farine blanche de froment.......... Quantité voulue
Eau froide ou bouillon de fonds d'os
fPoid Ewninvil B iR s e s Quantité nécessaire

Mettre la farine dans un récipient. A 1’aide d'un
fouet ou de deux fourchettes accouplées y incorpo-
rer peu a peu la quantité d’eau ou de bouillon jusqu'a
ce que I'on obtienne un produit de consistance siru-
peuse et exempt de grumeaux.

Liaison simple a la farine torréfiée. -

Farine de froment torréfiée......... Quantité voulue
Eau froide ou boulllon de fonds dos

Froid R A b AR el e Quantité nécessaire '

Opérer de la méme fagon qu'il est indiqué pour
la liaison a la farine blanche.

Ces 2 liaisons sont les plus simples et les plus
faciles & employer : viandes en sauce, viandes brai-
sées, potages, etc.. )
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: FARINE TORREFIEE
Farine blanche de froment........ .. Quantité voulue

Procédé.

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

20 Ecraser les grumeaux qui auraient pu se pro-
duire et la passer & travers une passoire fine ou un
tamis.

N.B. — Au pis-aller, si on n'a pas de four a sa
disposition, on peut, en chauffant avec précaution
et successivement, se servir d'une marmite en fonte
trés propre, prealablement asséchée, et en remuant
continuellement avec une spatule en bois, jusqu'a
ce que I'on obtienne la couleur désirée.

IMPORTANT. — La liaison faite a la farine tor-
réfiée remplace en tous points leg « roux » que
nous avons supprimeés.

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................. 4

Beurre ou saindoux, ou margarine, ou
graisse végétale . . . . oiiiceiiinriiaiones

A poids

égaux

Mélanger a chaleur douce les deux éléments pour
obtenir une pate homogéne. Cette liaison s’emploie
surtout pour compléter celles qui précedent.
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TRAITEMENT DES LEGUMES

Légumes secs. — A moins d’avoir une eau d’une
pureté exceptionnelle, les légumes secs ne devront
]amals étre mis a 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 composntlon

L’épluchage des tubercules et racines, comme :
pommes de terre, carottes, etc..., sera fait avec le
plus grand soin posslble de facon a éviter les pertes
par épluchures exagérées.

Spécialement, les légumes verts seront nettoyés
successivement dans deux eaux : la premiére dite de
nettoyage, et la deuxiéme de ringage. Cette derniére
sera additionnée d'un peu de vinaigre (2 %), afin de
détacher plus facilement les parasites qui sont la plu-
part du temps localisés a Iaisselle des feuilles.

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

GRAISSES A FRITURE

En principe, une graisse a friture doit avoir la
composmon sulvante 3

Huile 'del tableisi Al S ot B Srasbis sl i
Saindoniatis it el il sdia o m et Tl A poids
Graisse de boeuf ou de veau, ou de mouton égaux

0 et S RS G S S S S

N. —B — La graisse végétale doit s’employer seule.
Avoir soin de ne jamais la mélanger 4 d’autres corps
gras.

Recommandations importantes. — La graisse
a friture a comme emploi de base, le «sais1» des
viandes et des légumes. Mais il est recommandé de
ne Jamais dépasser, en matiéres alimentaires a saisir,
le quart du poids de la graisse employée.
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Autrement dit, la quantité de graisse a friture doxt
toujours étre au moins quatre fois supérieure & la
quantité des aliments qui y sont plongés.

Ceci, de fagon & ce que la température de la graisse
ne puisse pas perdre la chaleur qui lul est nécessaire
pour saisir convenablement.

Les deux points de repére de toute graisse des-
tinée a saisir, sont les suivants :

— corps gras ondulant au milieu
et légérement fumant sur les bords.

IMPORTANT. — Aussitdt aprés l'utilisation de
la graisse, y plonger quelques tranches de pain et
enlever immédiatement du feu.

Passer 4 travers une passoire ou un linge fin et la
mettre de c6té pour I'emploi suivant.

N. B. — Le pain peut étre avantageusement
remplacé par un caillou trés bien nettoyé et séché,
de forme arrondie et pesant de | & 2 kgs suivant
I'importance du corps gras a refroidir.

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

Clest encore une grave erreur !

A cette température et au contact de l'oxygene
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 I'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 méme et de préférence au « frétiller »
— marmite couverte.

Tout spécialement nous recommandons ce pro-
cédé qui est en accord complet avec les dermres
découvertes sc1entlﬁques et qu1 a comme avantages
indéniables de conserver : 1

a) le volume au maximum,

b) le poids presqu’intégral,

¢) 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 thermomeétre spécna]e-
ment aménagé.

Facon rationnelle de FAIRE LE FEU

L’erreur de beaucoup de cuisiniers consiste & rem-
plir (complétement ou presque) le foyer de combus-
tible.

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

Dans le premier cas, la flamme se développe d'une
fagon horizontale et par la méme, ne donne pas la
moitié de la chaleur nécessaire.

Dans le deuxiéme 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 & cet état de choses,
avoir soin de faire le feu le plus possible en avant et
en ne dépassant pas le milieu du foyer. Ensuite, ne
remplir ce dernier au maximum qu’aux deux tiers
desahauteur, afin que I'oxygéne de I'air puisse jouer
son réle de carburant.
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FOURNEAUX DE CAMPAGNE

A part les fourneaux réglementaires, il arrive que les
marmites en fonte, dites de buandene, et les lessi-

veuses en fer galvanisé, constituent le seul matériel
destiné a 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-

pond pas (et loin de 13) & la chaleur nécessaire & la
cuisson.

En conséquence, nous conseillons I'établissement
des marmites, comme il est indiqué aux dessins ci-
aprés des pages 26 i 30.

Quelquefois, c’est la cuisine roulante qui devient
inutilisable par suite d’un tdlage vétuste ou rouillé ;
il conviendra donc, soit & titre définitif, ou soit pen-
dant les réparations nécessaires, d’encastrer les mar-
mites comme 1l est indiqué sur le dessin, page 26.

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

Le foyer a une hauteur de 20 & 25 centimétres,
de maniére 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 maconnerie doit &tre adaptée aux di-
mensions des marmites, le dessus du fourneau étant
au maximum a 85 centimétres au-dessus du sol.
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TYPE 1

Type rationnel de cuisine ,
de cantonnement avec marmi:
tes du commerce.
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TYPE II
Type rationnel de cuisine

de cantonnement
avec marmites de cuisines

roulantes
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Projet de construction de fourneaux de cuisine avec hangar
(adaptation de marmites de cuisines roulantes sur un four-
neay fait en magonnerie (pierres ou briques)
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MATERIAUX NECESSAIRES

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

Briques réfractaires............co00ian. 800 kgs
Chauxouciment .......coeveuueennans 300 kgs
Bable . i hniaat it s i AR 600 kgs
Barres de fer (grille du foyer et linteau).. . ....... 20

Rond, carré ou corniére de | m. de long, de 0 m. 32
a0m.003 de haut ...... Rl L PN P 50
Barres de fer (Support) corniéres de 5/5, de 0 m. 70
a0m.90delong....ccvvvveriiiiiiiinnnnn 8
Portes du foyer tole de 0 m. 003 entre glissitres hori-
Fontalesis o il v pt e SR s el 4
Tuyaux de poéle de 0 m. 18 & 0 m. 22 de diame-.

(AR S P Wl G e e SR S I 12 m.

Persqnnel et temps nécessaires: 1 macon, | aide,
4 jours, plus 6 pour le séchage.

Pour le filtre
Bois de dimensions approprié¢es
Pieds; 3ide v i vonaiicn 1 m. 20x0,05 x0,034

Contreventements. ........ 0,40%0,10x0,027
Pointes de 0,05.

Sac de jute.

Anneaux, vis, pitons et crochets en fer.
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EQUIVALENCES USUELLES DES POIDS
a certains ustensiles de cuisine

La cuillére & soupe qui représente trois culllerces
a café, contient :

“ e Seli Ry des Sl
Poivre en poudre
Sucre cristallisé ..........

Farinte oot il sn i SR T e

Le quart, ou la cuillére & pot (louche) d’un quart
de litre, contient :

Selni ki B e B L 0 kg. 250
Farme Ao R o U 0 kg. 250
Café en grains ou moulu.......... 0 kg. 100
Sucre eristallisel o 28 Ll 0 kg. 250

........................... 0 kg. 250
Légumes SECSRTL b AT I 0 kg. 200

La gamelle représente & peu prés cing fois la va-
leur du quart. -

IMPORTANT. — La main étant fermée, de
facon A opposer le bout des doigts & celui du pouce.

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

(Par ordre alphabétique)

Barde. — Tranche de lard mince.

Barder. — Recouvrir de barde un morceau de
viande & rétir, une volaille ou un gibier.

Blanchir. — Ebouillanter pendant quelques mi-
nutes (5 a 10) certains aliments, qui ont besoin
d’étre affermis, ou pour enlever I'acreté et I'acidité
de certains légumes, comme ['oseille. Blanchir ne
veut pas dire cuire, c’est une préparation a la cuis-
son proprement dite.

Crever. — Terme employe pour définir la cuisson
du riz ou de I'orge quand ces deux graines sont
cuites ouvertes, mais non déformées.

Court-bouillon. — Liquide contenant des condi-
ments frais et secs, destinés & donner du gofit
certains mets. Le court-bouillon doit cuire 2
I'ébullition pendant 10 minutes avant d'y mettre la
viande ou les legumes

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 r6tis sans four, le court-bouillon ne doit
jamais -étre salé.

Ebouillanter. — Opération qui consiste i jeter de
I'eau bouillante sur les légumes, ou a verser les
légumes dans de I'eau bouillante, en les mainte-
nant quelques instants afin qu'ils soient plus faciles
a 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 légumies
ou viandes en forme de dés a )ouer (environ

cm. 1/2 de cété).

Ficeler ou Brider. — Clest passer en surjet de la
ficelle fine, dite de cuisine, autour d’'une viande,
soit pour lui donner une forme, soit pour évxter
qu'elle se déforme a la cuisson.

N.-B. — En général, les morceaux de viande a
rotir, convenablement coupés, n'ont-jamais besoin

d’étre ficelés.

Filetexr. — Couper en petits filets (de 2 6 cm. de
long. sur 2 3" m/m de carré).

Frétiller. — Veut dire : faire cuire a ébullition

encore plus ralentie CL u'au mijoter, de fagon & ce
que quel ques petites bulles de vapeur solent per-
ceptibles & 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 péte.

Mijoter. — Faire cuire a ébullition ralentie.

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

Parer. — C'est enlever aux viandes les tendons ou
les matiéres tendineuses, improprement appelées
« nerfs », les peaux minces (aponévroses) qui en-
tourent les muscles.

En effet, & la cuisson, la viande proprement
dite (les muscles) a des tendances a se dilater,
tandis que les matitres tendineuses et les peaux
qui I'entourent, se rétrécissent. Il s’ensuit que si
I’on n'a pas la précaution de bien parer la viande,
les matieres tendineuses et les peaux étant plus
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résistantes et plus contractiles, la Yiandq se trouve
rétrécie et par conséquent se durcit toujours.

Exemple : une viande quelconque, blen parée,
sera plus tendre et plus savoureuse qu'une trés
bonne viande non parée.

Partir. — Faire partir : c’est mettre & feu vif pour
faire bouillir rapldement une masse de viande ou
de légumes, puis régler aussitét au « mijoter »,

Passer. — (Au beurre ou a une graisse quelcon-
que) : c'est mettre une viande ou un légume dans
du corps gras chaud et I'y laisser afin que les
légumes ou la viande s ‘imprégnent du corps gras ;
autrement dit, que le COYps gras s-mcorpore, mais
sans prendre de couleur.

Réduire. — Se dit d'un condiment liquide (vin,
llqueur, etc...) que I'on soumet a feu vif afin
qu'en diminuant de volume il perde son goiit
algrelet de vinasse et prenne une odeur de fruit
cuit ‘“‘ type pruneau’’. Se dit aussi quand on
fait évaporer une saunce trop fluide.

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

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

Saisir. — Se dit de la viande quand on la met &
l'actmn d’un corps gras soumis & feu vif, de fagon
a former autour une couche imperméable qui em-
péchera le sang de sortir pendant la cuisson.

IMPORTANT. — Les viandes & rétir, & brai-
ser et a4 mettre en sauce aprés avoir été parées,
doivent toujours étre bien saisies. Exception faite
pour les rotis sans four dont le saisi doit étre fait
en « finale »,
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Sauter. — Opération qui consiste a jetér un légume
dans un corps gras trés chaud de fagon & ce que
celui-ci prenne immédiatement de la couleur. Cette
opération doit se faire trés vite.

Exemple : Pommes sautées, sauté lyonnais, etc.

Tomber. — Opération qui consiste & 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 trés peu d'eau
bouillante : faire tombex I’oignon, poireau, etc...

Travailler. — (Une sauce ou une purée) : c'est ]a
remuer vivement, ou dans le cas d'une purée, la
battre de facon a la rendre plus légere.

Exemple : purée mousseline.

Jamais en aucun cas, les viandes mises en
sauce ne  doivent étre remuées, ni
travaillées.
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CONDIMENTATION
Apercus sur l'action biologique des Condiments

A T'encontre de ce' que l'on croit généralement,
les Condiments, ne sont pas seulement, des produits
aromatiques destinés a l’'assaisonnement des ahi-
ments. '

Leur réle biologique, malheureusement trop mé-
connu, est de beaucoup le plus important.

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

Sachons toutefois que :

1° Les vins apportent aux sauces un appoint
énergétique ;

20 Les alliacées telles que l'ail, I'oignon, I'écha-
lotte, etc..., ont une action nettement déterminée
sur la digestion, lasslmxlatxon et sur la desmfectlon
de l'organisme.

L’ail en 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’ou I'importance qu'il y a de « persiller a cru au
départ tout ce qu'il est possible » de traiter ainsi :
Hors-d’ceuvre, viandes .en sauce, légumes verts,
etc...




37 CONDIMENTATION

3° Le sel (chlorure de sodium) est un élément
de remplacement indispensable.

Le chlorure de magnésium, qui, en petite quan-
tité, I'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 dlurethues (piperine)
qui, s'ils sont dans les régions tempérées des condi-
ments trés appréciés, deviennent indispensables
dans les pays chauds.

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

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

On appelle condiment, toute matiére aromatique
consommable qui sert 4 donner du gofit aux all-
ments.

Les condiments sont de trois sortes et ils .doiver.lt
toujours s’employer dans I'ordre chronologique ci-
apres :

Condiments liquides, condiments frais, condiments
secs.

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

Toutes les boissons alcoohques (vin, biere, apén-
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, baslhc, romarin frais, launer
frais, tenouil, etc...

3o Condiments secs. — Les principaux condi-
ments secs sont : sel, poivre; cargy, 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 gofit né-
faste de vinasse.

b) Pour les condiments frais. Les employer pul-
pés, ou ﬁnement hachés et avoir soin de ne jamais
les faire revenir dans un corps gras, mais les mettre
i\prés avoir ajouté le bouillon de « fonds d’os » ou

eau.

¢) Pour les condtments secs. Ne jamais mettre
plus des deux tiers supposés nécessaires et parfaire au
ofit & la fin de la cuisson ; leur valeur condimentaire
% lle du sel, en partlcuher) étant en fonction du
degré hygrométrique de I'atmosphere, il est indis-
pensable de se réserver une marge.

Condiments complémentaires

Les bouquets garnis sont ajoutés comme complé-
ment & beaucoup de préparations : viandes en sauce,
braisées, etc...

La plupart des bouquets garnis ont la composi-
tion suivante :

Queues de persil........c00euennn Ry 30

Feuilles de laurier.................. s 6
Branches de thym.......... o e ST TP A )

g A
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_ Avec le persil, faire une petite botte dans I'inté-
rieur de laquelle on aura mis le thym et le laurier.

Bien ficeler le tout.
Les feuilles de persil seront réservées naturelle-

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 gofit).

LES MOUTARDES

1l 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’étre aromatisés A I'estragon, I'emploi de la mou-

tarde « dite de Bordeaux » se justifie.

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

CONDIMENTS LIQUIDES SPECIAUX

a) Condiment liquide a odeur de « Ma~
dére ».

Prendre :
VINTOUGR & i< tainnaronss sicvis sislesle 2 litres
VN BIANC: o o i et cave el e lorors 1 litre

Sucre (2 clulleréw a soupe) 0 kg. 030
Biére blonde ou brune......... 1/4 de litre
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Faire chauffer et réduire jusqu'a 2 litres, puis
ajouter :

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

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

Vini Touge:: (' s 3 litres
Pruneaui: v . 5 e S i s ‘... Vingt
Sucre (2 cuillerées a sou; e)...... 0 kg. 030

{° Décortiquer les pruneaux, les couper en petits
morceaux. :

20 Les mettre (noyaux entiers compris) avec le
sucre dans le vin rouge bouillant. Continuez I'ébul-
lition pour réduire a 2 litres.

30 Passer a la passoire fine.
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HORS-D'CEUVRE

Les hors-d’ceuvre peuvent se classer comme suit :
a) Salades de légumes secs ;

b) Salades de légumes frais ;

¢) Eléments de charcuterie ;

d) Eléments de conserves.

A. — Salades de légumes secs.
Pour 100 hommes

Légumes secs (haricots, lentilles, etc.). 3 kg.
Faire cuire par le procedé indiqué page 107
Laisser tiédir, puis saler légérement et ajouter :
Hachis d’oxgnon s e B G NS 0 kg. 250
Vinaigrette liée . o . o Bl s s s 1 kg.

Mélanger avec précaution.

Completer I’assaisonnement (sel et poxvre) au
gofit.

B. — Salade de légumes frais.
‘ Pour 100 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 legumes avec
une mayonnaise ¢ allongee » avec un peu d’eau tidde
légérement vinaigrée.

Trés important. — Les légumes secs provenant
du diner de la veille, pourront étre employés a pré-
parer tout ou partie du hors-d'aauvre, ala condition
essentielle d'étre conservés dans un endroit frais, &
distance du sol, pour éviter un commencement de
fermentation.
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C. — Eléments de charcuterie:
Paétés, saucissons, jambon.

Les patés seront découpés en morceaux de 40 a
50 grammes.

Les saucissons en rondelles minces.

Le jambon en une ou plusieurs « lichettes » sui-
vant les possibi[ités de I'ordinaire.

Ces hors-d ceuvre, seront servis nature.

Toutefois, le saucisson cuit et les saucisses pour-
ront se servir a I'Alsacienne, c'est-a-dire nappés avec
une sauce rémoulade, légerement persillée.

D. — Eléments de conserves

,hSardines. maquereaux, thon et filets de hareng a
uile.

Saumon, filets de harengs marinés, etc...

Les poissons a l'huike ou marinés seront servis teis
quels. ' ;

Les viandes seront coupées en dés et assaisonnées
avec une vinaigrette liée ou i la Bourguignonne.

N.-B. — Les restes de viande du pot-au-feu, du
diner de la veille, peuvent &tre accommodés de la
méme maniére.

Les filets de harengs saurs (en vrac) seront nappés

a T'huile de table avec une rondelle d’oignon.

En campagne, I'hygi¢ne commande de ne pas les
faire mariner.

Indispensable. — Tous ces produits de conserve
peuvent étre servis comme hors-d’ceuvre, mais la
prudence conseille de ne jamais les mettre & consom-
mer, sans examen préalable des boites.

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

miner avec soin les parties rouillées que peut
présenter le fer-blanc, et rejeter les boites trouées.
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LES VINAIGRETTES

SAUCE VINAIGRETTE SIMPLE

Pour 100 hommes

Poivre en poudre............... 0 kg. 005
Sel fin ou finement écrasé...... 0 kg. 050
Vingigre s st G o bl g, o 1 litre
Hu:le de table .................. 2 litres 1/2

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

A Taide d’un fouet ou de deux fourchettes accou-
flées, mélanger, puis ajouter I'huile en fouettant
ortément.

Si la vinaigrette est destinée a assaisonner des
légumes tels que lentxlles, haricots, ou pommes en
« robe des champs » y ajouter :

Eav'ichaude . ot Fok o i s 1 litre

SAUCE VINAIGRETTE LIEE
(Rémoulade)

Pour 100 hommes

Moutarde blanche . . .
Sel finement écrasé..
Poxvre .............
V‘ ............

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

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

Pour 100 hommes

Poivre en poudre L e 0 kg. 010

s AT R A o S 0 kg. 020
Sel ..................... 0 kg. 060
Moutarde blanche el e LR 0 kg. 100
Oignon haché ... .............. 0 kg. 100
Ciboulette hachee SR s P 0 kg. 050
Persilchaché s i ats o i 0 kg. 050
NVINalgre s Ssn et 1 litre
Huilena s s | Jan st et 2 litres 1/2

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

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

Ajouter I'huile et le reste du vinaigre par fraction,
en fouettant fortement.
SAUCE GRIBICHE

Spécialement destinée aux viandes gelatmeuses‘
(téte et pied de veau). Poissons froids, etc...

Pour 100 hommes

Méme composition que la Vinaigrette d la Bour-
guignonne, & laquelle il faut ajouter :

EAESTdUrs: . L e Rt s Six
Bouillon de cuisson de la viande ou
fumet de poisson.................. 1 litre

Ecraser les ceufs, les délayer dans le litre de cuis-
son ou de fumet, et ajouter au reste de la compo-
smon.’ :
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SAUCES EMULSIONNEES

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

Une seule recommandation : Suivre d la lettre les
recettes indiquées ci-aprés :

SAUCE MAYONNAISE, recette « type »

Durée : 15 minutes
Pour 100 hommes

Jaunes dieeuf ([t SR G i douze 3
DAL oY Vs 2 Pt S SR Al SN 1 décilitre
Moutarde blanche ... ........... 0 kg. 250
Selliefing POt Ll et S i 0 kg. 080

) =6 RA ol s el S TS N S SRR s R 0 kg. 010
Huile d’arachide . .. ............ 3 litres

Mise en place. — Si besoin, faire défiger I'huile,
de facon a ce qu’elle soit complétement limpide et &
une température de 25 & 30° (voir ci-dessous).

Casser les ceufs, mettre les blancs de c6té et verser
les § jaunes avec precautlon dans une terrine en grés
vernissé ou dans un récipient étamé dans. lequel on
aura versé la valeur de 3 cuillerées 4 soupe d’huile.

Procédé : Ajouter la moutarde et la moitié du
vinaigre.

Recouvrir les jaunes avec quatre autres cuillerées
d’huile, et seulement d ce moment-la, commencer &
remuer avec un fouet & sauce ou deux fourchettes
accouplées.

En fouettant, continuer a verser le restant de
I'huile, le premier quart avec précaution, et les trois
quarts restants, par fraction a volonté, mais en ayant
soin de nc jamais en verser une nouvelle quantité
sans que la précédente soit complétement absorbée.
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Ajouter le sel, le poivre et le restant du vinaigre.

M¢élanger pour obtenir uné pate homogene, lais-
ser au repos et mélanger & nouveau cing minutes
apres, de facon a détruire les grumeaux qui se se-
raient formés.

Pour parfaire au gofit désiré, on peut ajouter
comme complément, le vinaigre, le sel et le poivre
nécessaires.

N.-B. — 1l est indispensable que la sauce adhére
intimement aux parois du vase. Sinon, ajouter aussi-
tét soit un filet de vinaigre, soit une cuillerée
d’eau bouwllante.

Causes d’insuccés : Le froid, I'huile figée, et le
sel mis au début.

1o Le froid. — Il faut opérer dans une piéce 2
température ordinaire, de préférence  la cuisine, ou
entre deux marmites en action, & condition de ne
pas dépasser la température précitée.

_ 2° Huile figée. — Il faut que I'huile soit d'une
limpidité parfaite et d'une température de 25 & 30°
(température extérieure du corps humain).

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

Important. — Les blancs d’eufs mis & part peu-
vent servir 3 « marbrer » les potages. Dans ce cas,
avoir soin de battre les blancs d’eufs dans un peu
de bouillon de fonds d'os ou dans de I'eau froide.

Ajouter au potage bouillant.

N.-B. — Si la mayonnaise est destinée a4 napper un
plat (ceufs durs, légumes froids, etc.), allonger avec :
Eau froide . .. ......... Quantité suffisante
I');a“i: cbtenir une sauce de la consistance d’umn sirop

€] o
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SAUCE VERTE
Pour Poissons et (Eufs durs

Pour 100 hommes
Sauce mayonnaise (formule Type).. 3 litres 1/2

Plus :
VANalEre o s ot il pston sia Sekibrs b e s 0 kg. 050
Hachis de persil.................... 0 kg. 200

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

Mélanger intimement.

Si la sauce verte est destinée, soit & napper un
mets, soit i 'assaisonnement d’une salade ou d'un
hors-d’ceuvre, I'allonger comme il est dit pour la
mayonnaise.

SAUCE BEARNAISE FROIDE

Pour viandes froides et salade de légumes

Pour 100 hommes

Sauce mayonnalse (formule Type).. 3 litres 1/2
Vinaltva o0 (il s b niie 0 kg. 100
Moutarde blanche .............. 0 kg. 200
Echalote ou mgnon .................. - 0 ke. 100
Permil 7 . vk SR s ISR RS 0 kg. 100
Ciboule ou ciboulette............... 0 kg. 050
Cornichons . | ... codeisiere s sina i 0 kg. 200

~ Préparer la mayonnaise comme il est dit & la
formule type.

Ajouter le vinaigre, la moutarde, les condiments,
cornichons compris, finement hachés.

Mélanger le tout intimement.

Pour obtenir le goiit désiré, ajouter comme com-
plément le vinaigre, le sel et le poivre nécessaires.
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LES POTAGES

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

Les potages constituent donc 'entrée du repas du
SOIr.

En général, ils sont composés d'un liquide nutri-
tif, tenant en suspension des légumes ou des pétes
alinventaises.

Si on leur ajoute une certaine quantité de pam, on
les appe]le communément ¢ soupes .

Ci-aprés, quelques recettes des principaux pota-
ges.

POTAGES SIMPLES
Potages aux pates dites d’Italie
Pour 100 hommes

EE A e R R iy LR S i SRR 2 kg.
Bomllon de fond d’os ou bouillon
de pot-au-feu .. . .....cocvneennnn 35 litres

Caramel aromatique liquide : Quantité suf-
fisante pour colorer. ek

Procédé :

1° Faire bouillir le bouillon.

2° Ajouter peu a peu les pates de fagon i ne pas
ralentir I'ébullition.

30 Laisser cuire pendant 15/20 minutes.

40 Gofiter et ajouter-le sel et le poivre nécessaires.

Faire par le méme procédé, et avec les mémes
quantités :

— Le Potage au Vermicelle,

— Le Potage a la Semoule,

— Le Potage au Tapioca,

— Le Potage au Riz (30 minutes de cuisson).
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POTAGES COMPOSES

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

A. — Un liquide nutritif : bouillon ou boulllon
de fond d’os.

B. — Un corps gras.
- C. — Un ou plusieurs légumes.

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

‘Tous ces potages peuvent étre accompagnés de
pain taillé en lamelles ou en dés, soit séchés, ou
légerement frits en les passant dans une graisse a
friture. - v

Toutes les recettes de potages composes qul vont
suivre peuvent étre modifiées suivant les besoins et
les possibilités ? Elles prendront par 13 méme, des
‘dénominations différentes.

En principe, il sera toujours tenu compte des

restes du légume du déjeuner pour établir la compo-

sition du potage du diner.

Il y a grand intérét a lier les potages contenant
des légumes ou des purées de légumes. Ils auront
alors |'aspect d'une créme et par 13 méme seront
homogénes. Autre consequence trés 1mportante, tou-~
tes les portlons servies, de la premitre 4 la dermére,
auront méme consistance.

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

(]
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Potages composés aux légumes secs
POTAGE CONDE

Pour 100 hommes
Durée : 1 h. 30.

Haricots blanes . . . o iioieeiln 1 kg. 500
Pommes de terre épluchées...... 4 kg.
OignONE 1 i e S R aiebis 0 kg. 500
Saindoux ou margarine, ou grais-

servegetale!'. . Lo i e ss 0 kg. 500
Farine-pblanche: s d s oo Qe Svie. 0 kg. 300
SelFprod it/ s iRt ot wlid s S 0 kg. 200
PotvEarfing = ik i e i 0 kg. 005
Bouillon de fonds d’os ou bouillon

de pot-au-feu ou eau.......... 35 litres

Mise en place. — Faire cuire les haricots (Mé-
thode page 107). Avec une cuillere A pot, les réduire
en purée grosmére et émincer ﬁnement les pomiaes
de terre et les oignons.

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

Procédé. — Mettre le corps gras dans la mar-
mite, y-faire tomber & blanc les oignons. Verser le
bouillon et pousser rapidement & I'ébullition.

Ajouter alors les pommes de terre et maintenir

a I'ébullition pendant 45 minutes.

Mettre la purée de haricots préalablement délayée
dans un peu de bouillon, puis la Liaison de farine,
remuer et continuer ['ébullition pendant 15 minutes.

Saler et poivrer au gofit.

N.-B. — On peut 5 minutes, avant de servit, y
ajouter :

1270110 B R R e O e A T 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-
employes en déduction des quantités ci-dessus indit
quées.
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Avec les mémes quantités et le méme procédé,
faire :

Potage Esaii, avec lentilles.

Potage Saint-Germain, avec petits pois ou
pols cassés.

Potage Loubia, avec haricots rouges.

Pour ce dernier, le corps gras employé doit &tre
Ihuile d’arachide (de préférence).

POTAGE DIT PORTUGAIS

Pour 100 hommes

Durée : 45 minutes.
Saindoux ou margarine, ou grais-
Ser Vegetale vl s

A S e L SR e

7o PR At S T S N N 0 kg. 200
ol S e e e e S RS 0 kg. 005
Purée de tomate..........ccc.oen 2 kg.
Bouillon de fonds dog ou de
‘pot-au-feu'.., i loio sese one 35 litres
Bouquet garni . .. ......... A ey Un

Procédé. — 1° Mettre 1'ail et I'oignon hachés et
le corps gras dans la marmite, faire « tomber &
blanc ». Verser le bouillon ou I'eau, pousser & I'ébul-
lition. :

20 Ajouter le bouquet garni et peu a peu le riz
(en pluie) de facon & ne pas ralentir 1'ébullition.

30 Continuer pendant 30 minutes. Mettre ensuite
la tomate, le sel et poivre, faire cuire encore pen-
dant 15 minutes.

- Gofiter, et si besoin est, compléter I'assaison~
nement. :

N. B. — Le riz peut étre remplacé par le méme
poids de vermicelle, pates d'ltalie, semoule ou
taploca. ;
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POTAGE A L’OIGNON

Pour 100 hommes

Durée : 45 minutes.
Saindoux ou margarine, ou grais-

servegetale L e s 0 kg. 300
Qignonss it Fndas T ARRE N ) 3 kg.
Fatiher 2F ol b s e R v 0 kg. 400
Seldk iy e P N A P 0 kg. 200
215750 ¢ VWA RN R TR TR S 0 kg. 010
Pair i bl S i el 2 2 kg. 500
Bou.ll]on de fonds dos ou de

rpot=au=few .. el b sas 35 litres

Caramel aromatique liquide : Quantité suf-
fisante pour donner la teinte désirée.

Mise en place. — Eplucher et couper finement
les oignons en les tranchant perpendlculalrement a
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 'oignon
émincé dans la marmite. Chauffer et faire « tomber
a blanc ».

2° Verser le bouillon et pousser a 1'ébullition.

3° Faire cuire pendant 30 minutes, ajouter la liai-
son et faire donner quelques bouillons.

4° Saler, poivrer. Gofiter et compléter I’assaison-
nement au goiit moyen.

50 Servir trés chaud, en ne mettant le pain « qu’au
départ ».

N. B. — Immédiatement avant le pain, et en sau-
poudrant, il peut &tre mis :

Fromage  rapeadis o it tutasshlists 0 kg. 500

- POTAGE THOURINS

Mémes quantités et méme procédé que le potage
a I'oignon, mais en y a]outant K
Eufs battus . b Rt e S
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Mettre I'ail en méme temps que l'oignon et les
ceufs, 5 minutes avant la fin, puis le fromage en
saupoudrant et le pain « au départ ».

N. B. — Un litre de vin blanc, 1égérement ré-
duit, mis en méme temps que le bouillon, rend
encore plus « gofiteux » ce délicieux potage.

POTAGE PARMENTIER
Pour 100 hommes

Durée : 1 heure.
Saindoux ou margarine, ou graisse

veégétale, ioulihailel s SEvirio L e 0 kg. 300
Pommes de terre épluchées..... 5 kg.
et o= p R A R . 0 kg. 300
Polvie ds i el S e im e 0 kg. 010
Cerfeuil ou fines herbes.......... 0 kg. 100
Bouillon de fond d’os ou de pot- s

au-feu, ou eau....... S R 30 litres
VYR el R o AR b S 5 litres
BRI L oreste A M i e 1 kg. 250

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

Couper le pain en dés ou en lamelles, le faire
frire légérement 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, pousser a I'ébullition, a]outer les pommes de
terre émincées et maintenir ]usqua cuisson com-
pléte (environ 45 minutes).

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

30 Reporter a I'ébullition.

4° Au moment de servir, ajouter les crotitons de
pain et les fines herbes.
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POTAGE PARISIEN
Pour 100 hommes

Durée : 1 heure.
Saindoux, graisse végétale, mar-

garine “on huile. .o ol il . 0 kg. 300
PoITeauX, ars tad a s hs s e 2 kg.
Pommes de terre épluchées...... 5 kg.
Sel el A e A . 0kg 250
 500) 1 e I o e R 0 kg. 010
Cerfeuil ou fines herbes......... 0 kg. 100
Bouillon de fonds d’os ou de pot-

au-feu, ou eall.....cevveunen. .+ 35 litres
Painiecsid S s AT ok AL - 1 kg. 250

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-

s

reaux émincés dans la marmite. Faire tomber &

blanc. ,

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

30 Cuire & I'ébullition pendant 45 minutes. Ajou-
ar le sel et le poivre.

40 Goiiter et compléter I'assaisonnement.

59 Au moment de servir, ajouter les crofitons de
pain et les fines herbes.

POTAGE CULTIVATEUR

Pour 100 hommes

En principe, ce potage est ainsi appe]e parce
qu’il comprend tous les légumes 4 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.......... 1 kg.
OUFNONIS o <1 stas via TS5 T oie s 0 kg. 500
POIreaUNES, 5. o e N A B e b S & 2 kg.
Chonx 5. " L i inn e canibisrte s b 2 kg.
CaTOtlES . o e e D a e e B g o Te 3 kg.
NAVELSE: i ore is s et i sats 5T Vi 2 kg.
Pommes . de 'terre. v itas ot . 2 kg.
SN v e AN e 0 kg. 250
BOIVES Y s Shidiet ehe ot s hsits 0 kg. 010
Bouillon de fonds d’os ou de pot-

aU-fell; O, €Al ivs e sss ooy 35 litres

Mise en place. — Couper le lard maigre en

petits dés, éplucher et laver les oignons et les 1é-
gumes.
Emincer finement tous les légumes.

Procédé. — 1° Mettre le bouillon ou I'cau dans
la marmite, porter a I'ébullition.

20 Ajouter les dés de lard ou le corps gras, les

oignons et les légumes (pommes de terre exceptées).
Faire cuire 20 minutes.

3° Ajouter I'émincé de pommes de terre et con-
tinuer la cuisson pendant encore 40 minutes.

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

50 QGofiter, compléter I'assaisonnement et servir.

N. B. — Quand les légumes 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 étre remplacé par la moitié de
son poids de biscuit de pain, préalablement trempé :
dans son poids d'eau tiéde, légérement salée.
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TRAITEMENT DES VIANDES

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

Pour le beeuf. — Séparer les morceaux en troxs
categones H

1° La premidre catégorie destinée aux rotis, gril-
lades, poélades, comprend : :

Le filet, le faux-filet ou entrecéte d’aloyau, le
carré de cotes, le rumsteak, l'aiguillette et la tran-
che grasse. °

20 La deuxiéme catégorie destinée aux: wandes ‘en
sauce ou braisées comprend :

L'épaule ou le paleron, les globes, Ies ‘gites & la
noix et le bas du collier.

3° La troisidme catégorie, destinde aux viandes
pochées, pot-au-feu, potées, comprend :

Le reste de la béte, c’est-a-dire le haut du collier,
le gras de pontnne, Jes plats de cétes, les ﬂanchets.
les crosses.

Pour le mouton. — En deux catégories :

]o La premidre catégorie destinée aux rétis et
grillades, comprend :

Le gigot, les selles, les carrés, I'épaule.

2° La deuxiéme catégorie destinée aux viandes en
sauce, comprend :

La poitrine, le collier, les plats de cotes, les
flanchets.

N. B. — De ce qui précéde, il est facilcd. dedmre
que pour accorder les exigences gustatives avec les

denrées de I'ordinaire, le chef chargé de ce ser-

vice doit toujours commander trois repas pour le
beuf, et deux pour le mouton, ceci, de facon & ce
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que les sélections cx-dessus indiquées soient possibles
a exécuter.

Important. — Il est entendu que la viande frigo-~
rifiée sera complétement décongelée.

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

Les deux premiers repas seront, I'un une viande
pochée, type pot-au-feu ; I'autre une viande en sauce,
type bexuf Bourguzgnon.

Schéme des temps o cursson poor o viande de boeof?
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== Viopale & r6lsr . --a-- Viande en savcé el brorsee.

—— Visnde pochee.

Dans I'un et I'autre des cas, la viande sera cuite
en partant d'un court-bouillon aromatxque froid que
I'on poussera progressivement a 1'ébullition.

le rotl, dont les morceaux pourront &tre décon-
gelés a douce température, devra obhgato:rement
étre consommé le lendemiain, en le préparant de pré-
férence par la méthode dite « Sans four ».
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TABLEAU
DES CATEGORIES DE VIANDES

Sélection et temps de cuisson

Bouf

VIANDES | filet Rumsteack 172 heure

ROTIES ( (Flz‘rl:é ,d':tcates ‘I‘}rlf:;.'f:zﬁgerasse } par Kg.
E‘f:l,lAsugésE { Z’_)E::ee[;;u : gl"sb?u collier ; 3 heures

ites a 1a noix
Haut du coilier Flanchets s
e J T L
at de cotes
Mouton

VIANDES Selle Carré 1/2 heure

ROTIES Gigot Epaule par Kg.
VIANDES Poitrine Flanchets l
EN SAUCE ’ Collier Plats de cétes ) 3 heures

Veau

VIANDES | Cuisseau Quasi | 50 minutes

ROTIES { Tt b { " par kg,
VIAN DES hr'lr’i;sérons :Il:::she:i :

o 1 heure 1/4

EN SAUCE { “3r. R ek

Important

" 1° Les Braisés qui se confectionnent avec des viandes de 1™ ou
2° catégoric se commencent comme un rdti et se termi-
nent comme une viande en sauce.

2° Les Blanquettes qui se confectionnent avec des viandes de
2* ou de 3° catégorie se commencent comme une viande
pochée et se terminent comma una viande en sauce.

3° En tous cas les Braisés et les Blanquettes ont comme temps
de cuisson celui qui correspond aux morceaux employés.
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VEAU
FACE INTERNE

Quosi

Flanchets

Tendron
Hauts de Cotes

Piats de Cétes

Jarret

Cuisseau

Longe ou filet

Poitrine

Carre découvert

Epaule
Collier

FACE EXTERNE
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FACE INTERNE

FACE INTERNE

BCEUF

~") FACE INTERNE

b Crosse \
: Gite |
5
Globes &
1.3] Tranche grasse ?Z
Rumsteack g::
S
(0}

Flanchets
Filet

Plats de Cotes )
Carreé de Cotes %
>
<
Crosse de I'Epaule LE
=
Bas du Collier | £
5 )
Haut du Collier | O

T,

EPAULE oe BOEUF
Macreuse

Gite
Aiguillette ,
d Epaule
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- BEUF
FACE EXTERNE /7

Crosse

Gite a la Noix

Tranche grasse

Rumsteack

Plat de cotes

Flonchets

Faux - Filets

Carre de cotes

Epaule

Gite
Crosse de |é¢poule

Bas du collier
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MOUTON
FACE EXTERNE LATERALE

Gigot

Selle

Eier

e
% Carré MOUTON

/é& Poitrine

f Epaule

Bas du Collier
Collier

4 FACE EXTERNE DORSALE
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PORC
FACE LATERALE INTERNE

Jarret

Cuisseou

Pointe

Filet

Poitrine
Cotes ou Longe
J

Pointe

Poitrine

Cétes ou Longe

Echine

FACE LATERALE EXTERNE
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VIANDES ROTIES
Deux Méthodes: a) Au four; b) sans fdu'r.

Nous donnons la recette, d’ailleurs connue, des
rotis au four, mais nous avons une préférence
marquée, pour le rdti sans four, qui présente,
d’une fagon incontestable, de multiples avantages,
dont I'un, qui n’est pas des moindres; est de pouvoir
le confectionner dans n xmporte quel récipient.

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

ROTIS
Réti au four

Beeuf. — Filet, faux-filet, entrecéte, aloyau,
rumsteak, carré de cote, aiguillette, tranche grasse.

Mouton. — Gigot, selle, morceaux de cotelettes,
épaule roulée, train de cote.

Veau. — Cuisseau, noix, filet, épaule désossée,
train de cotes désossé.

Porc. — Cuisseau, filet, train de cote, longe.

Mise en place et méthode. — 1°. Desosser et
parer les morceaux de viande.

20 Ces derniers, devront étre auSSI régullers que
p0331b1e, il faut par conséquent s’ingénier a ce qu'ils -
aient le méme poids.

30 Les saisir au four en les retournant sur les
quatre faces, afin qu’ils aient obtenu une teinte
ocrée.

40 Arroser avec de I'eau bouillante ou du bouillon
de fond d’os, quantité suffisante. Saler, poivrer, et
faire cuire une demi-heure par kilogramme.
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50 Retirer du four, ajouter la quantité nécessaire
d’eau ou de bouillon pour faire dissoudre I'extrait
de viande qui reste dans la plaque & rétir.

6° Découper en morceaux d'environ 100 grammes
par homme. Napper avec la sauce et servir aussitét.

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

Pour les viandes blanches qui doivent étre cuites
au blanc, veau, porc, volailles), il est nécessaire de
porter ce temps a 50 minutes par kilo.

'ROTI SANS FOUR
; Procédé recommandé
Prendre les morceaux de premitre catégorie,
les parer comme pour la confection du réti au four.

Mise en place. — Dans une marmite, préparer
un court-bouillon nonsalé de la composition moyenne
cl-aprés

Brins de persil ... e oifoi it s e, 25
Feuilles de laurier.............. 2.
Gousses entiéres d’ail........... 4
Oignons entiers moyens......... Lo

Poivre en grains................ 1 gramme
Bat i it L G sk e «.. 10 litres

Faire boullhr quelques minutes pour obtenir un
gout homogeéne.

Procédé. — 1° Plonger les morceaux de viande
de fa(;on a ce que ces derniers soient complétement
immergés.

2° Activer le feu pour reporter a I'ébullition.

3° A partir de ce moment, compter 30 minutes
par kilo de cuisson au mijoté.

40 Retirer les morceaux, les placer quelques mi-
nutes dans un récipient clos, afin qu'ils se conser-
vent chauds et s’égouttent.

50 Les saisir dans nn corps gras (ondulant au
milieu et légérement fumant sur les bords), afin
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d’obtenir le croutelé de teinte ocrée qui est la carac-
téristique du roti.

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 légerement la sauce avec du caramel aroma-
tique liquide.

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

Important. — 1° Pour les viandes blanches
(veau, porc, volailles), le temps de cuisson est porté
4 50 minutes par kilo.

2% A I'exception du filet et du faux-filet (que I'on
devra toujours laisser entiers), les morceaux seront
aussi réguliers que possible, et ne devront pas dépas-
ser | kilogramme. Ceci, afin que la cuisson se fasse
plus rapidement.

3¢ D'une fagon générale, tout morceau long (faux-
filet, train de cdtes, etc...), aura pour temps de cuis-
son, le temps qu il faudrait pour cuire le poids de
viande correspondant & 15 cm de sa longueur.

Exemple : Un faux-filet ayant 60 cm et pesant

kgs
5 kg X 15
Ses 15 cm. péseront ; ——— — = 1 kg. 250
60

et par conséquent le morceau entier aura le méme
temps de cuisson que celui de 1 k. 250, ¢ est-i-dlre
37 minutes et demi.

_4° Si les morceaux sont irréguliers, avoir soin
de commencer I'immersion dans le court-bouillon
par les plus gros morceaux et ensuite, toujours en
+tenant compte des temps nécessaires & la cuisson,
continuer graduellement jusqu'aux plus petits.

N. B. — Ce procédé a sur le précédent des avan-
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tages incontestables, dont les principaux sont les
suivants

a) Confection plus facile & exécuter avec un ma-
tériel de fortune.

b) La viande n'étant pas, dans sa cuisson pre-
miére, poussée & une température supérieure a 100°
Ia contraction des fibres est bien moindre. Ce qui a
comme conséquence :

1° Une viande plus tendre.

20 Les morceaux d’'un méme poids auront un
volume supérieur, que les mémes cuits au four.

30 Le court bouillon devenu fond de cuisson, peut
servir d excellente base & un potage.

4° Le réti sans four peut s executer dans sa pre-~
mlére partie (court-bouillon) dans n'importe quel
récipient, marmlte dite lessiveuse, marmite en fonte,
en fer étamé, cuisine roulante, etc...

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

BIFTECKS A LA NAGE
Beefsteaks — Steaks de beeuf

Pour 100 hommes

Temps nécessaire : 20 minutes.
Viande/ideiibeeufar i ot Lol so s ies 18 kg.
Graisse a friture, saindoux, huile ou végétaline :

Quantité nécessaire.

Mise en place et appréts préalables
1° Prendre les morceaux de viande dans la pre-
miére catégorie.
20 Désosser et parer comme pour un roti.

3° Couper en morceaux (de 100 & 120 grammes)
en ayant soin de tenir le couteau perpendiculaire a
ia direction des fibres musculaires.
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Méthode. — Dans une marmite (en fonte de
préférence) faire chauffer I'un des corps gras ci-
dessus désignés, en ayant comme température limite
les deux points de repére suivants :

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

Mettre alors les morceaux avec précaution, pour
éviter les pro;ectlons, soit par 10, soit par 20, sui-
vant la quantité de graisse employee.

Les beefsteaks seront saisis et ne tarderont pas
& venir & la surface (environ 2 ou 3 minutes) bien
crofitelés 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 : escalopes, cotes de

mouton, de porc, de veau, etc..., peuvent étre cuits
par le méme procédé.

Trés important. — Le poids total des morceaux
de viande mis ensemble & chaque opération ne de-
vra jamais dépasser le quart de celur 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 facon de faire les beefsteaks a
sur les poélades et les gnl]ades proprement dites,
I'avantage de conserver entierement la valeur nutri-
tive de la viande ; celle-ci étant 4 la fois et en méme
temps saisie sur toutes ses faces.

b) Le corps gras pouvant servir plusieurs fois,
et méme a 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 sxmple et variée : Simple
dans sa methode, et variée dans sa composition ;
ce qui revient 3 dire que depuis le plus simple des
ragofits, jusqu'au plus compliqué des salmis :

La méthode est identique, mais la composition est
différente.

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

Puis, nous donnerons, en application de ce type,
quelques recettes qui en dérivent et plus que jamais
nous comptons sur Ik 1ngen1051te des exécutants pour
varier, et par la méme, donner satisfaction.

VIANDES EN SAUCE

Pour 100 hommes

Viande de 2° catégorie............ 18 kg.
Condiment hquxde approprié..... 1 litre
Seld. U R AT TR C L e 0 kg. 300
3 otz o) A SRR R R s 0 kg. 010
Condiments frais appropriés : voir

page 56.
Boudalietigapnily, t Vb e st Un

Bouillon de fonds d’os ou bou1llon
de pot-au-feu, ou eau : Quan-
tité suffisante pour mouiller,
Yarine blanche ou torréfiée..... 0 kg. 300

Mise en place. — Prendre des morceaux de
viande de deuxiéme catégorie (pages 56 et 58) les
désosser et les parer.

Les couper en morceaux de 50 & 60 grammes (deux
par homme).

Les saisir fortement dans un corps gras :
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Ondulant dans le milieu et légérement fumant sur
les bords.
pour obtenir une teinte ocrée et former autour de
chaque merceau une couche imperméable qui em-
péchera le sang de sortir pendant la cuisson.
Hacher finement les condiments fras.
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 goiit
de « vinasse » et obtenir un gotit de fruit cuit.

20 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 I'eau, de facon a ce
que les morceaux dépassent nettement de 5 & 6 cen-
timétres, le niveau du liquide.

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

5° Porter rapidement & I'ébullition (faire partir) et
régler le feu pour maintenir « au mijoté » (marmite
couverte) jusqu'd cuisson complete. (Voir plus loin
le temps de cuisson.

6° Un quart d’heure avant la fin, examiner la con-
fection et :

a) Dégraisser si c'est nécessaire ;

b) Lier la sauce avec une liaison simple ;

c) Gofiter et apprécier, compléter I'assaisonne-
ment avec le sel et le poivre qui manquent pour par-
faire au gofit moyen.

Servir trés chaud.

Trés important. — Ne jamais remuer les vian-

des en sauce avant la fin, ¢ est-a-dlre avant d’ajouter
la liaison.
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Temps de cuisson. — Pour les viandes rouges
(beeuf et mouton) : 3 heures : pour les viandes blan-

ches (veau et porc) : | h.a 1 h. 1/4. ,

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

Il faudra donc « faire attention» :

— Aprés 2 heures de cuisson pour les viandes
rouges ;

— Et aprés | heure de cifiason pour les viandes

blanches.

Avantages de ce procédé sur Pancien.— Ce
procédé a sur I'ancien trois grands avantages :

1° La viande ne peut pas s’attacher (donc pas de
goiit de briilé A craindre).

22 Lo roux étant supprimé, les vapeurs acres
(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 début 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,
(page 81), et opérer comme suit :

Aprés la réduction du condiment liquide :

1° Ajouter le bouillon ou l'eau nécessaire. Faire
bouillir & feu tres wif.

2° Ajouter les morceaux de viande et pousser &
nouveau a I'ébullition.

30 Régler le feu pour mettre au « mijoté » et
comtinuer comme ci-dessus.
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APERCU SOMMAIRE
de l’assaisonnement des principales sauces

Désignation Condiments i
o Spécial
goRsauCes liquides frais ' secs
BOURGUIGNON Viri rouge | Persil Poivre [Bouquet'gami
3 Ail Sel
Vin-rouge | Ail Sel Gros bouquet
Ly L " |Qighons | Poive | Pieds de
) ersi rés ‘peu de| veau
GNONNE Carottes piment
L Cidre - Ail Sel Thym
NORMANDE Calvados Persil Poivre :
? Qignons
Bidre Ail Sel Thym
FLAMANDE -Oignon Poivre Laurier
! Persil F
] Vin blanc | Ciboulette [ Paprika Champignons
CHASSEUR Persil Sel
: Al Poivre
-Lait I Néant- Sel lBouquet garni
BLANCHE iy
Lait . Léger  frot-| Sel Citrop
EECHAME,L l D _ tis drail | Poivre Jaunes d’ceuf
Vinaigre | Persil _ Epices com- Bcouquehf
R ' posées :Cornichons
CHARCUTIERE | et Vin :f“Oi non | 51 Moutarde type
! 9 Poivre Dijon
POUR Vin blanc | Ail Sel ’Bouquet gamni
l . « BRAISES » ) Oignons Poivre .
\ Vin rouge - | Echalote Sel Bougquet garni
CIVET Cognac Zg;sil Poivre Champignons
s 1
gy Vin rouge { Persil Sel Tomates
MARENGO ou Vin blang | Qignons Poivre Bouquet garni
: Ail Paprika

Trés important. — Encoré une fois nous insistons. :
Pour les condiments liquides, lait excepté,
avoir soin de toujours faire une réduction pour:

C

ser le gofit néfaste de vinasse.
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Quelques Recettes qﬁi dérivent
du procédé Type des viandes en sauce
B(EUF BOURGUIGNON

» Pour 100 hommes
Durée : 3 heures.

Boouf ot mel e AR 18 kg. .
Vin rouge . .ok i i ds it e Llilitre
Ail . A AR Lot craeevibaty 0 kg. 100
Bel (gros) .............. veee. - 0 kg. 300
A POIVEE iR et s e S WA L 0 kg. 010
Bouquet @arni i 5 i kicse snsesesse Un

- Bouillon de fonds d’os ou bouilion
de pot-au-feu, ou eau : Quan~-
" tité suffisante pour mouiller,

Persilicith s i s Ly veee 0 kg 100
Farine torrefxee ....... Sl L) kg. 300
Mise en place. — Prendre les morceaux de

deuxiéme categone, les désosser, parer et les diviser
en morceaux de 50 & 60 grammes (deux par. homme)

Les saisir dans un corps gras :

Ondulant dans le milieu et légérement fumant
sur les bords.

Mettre & part. - ‘

1Hacher lail et I'é 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 gofit de « vi-
nasse 7,

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

2° Ajouter I’ anl le bouquet garni et les deux tiers
du sel et du poivre.

32 Mouiller avec le bouillon ou Feau, de fagon &
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ce que les morceaux dépassent nettement de 5 4 6
centimétres le niveau du liquide.

40 Couvrir la marr'mte, « faire partir » et régler le
feu, de facon & cuire & I'ébullition ralentie (au mijoté)
pendant 3 heures.

5° Un quart d’heure avant la fin:

Examiner la confection et :

a) dégraisser si c’est nécessaire,

b) lier la sauce avec la Liaison simple,

¢) gotiter et apprécier, compléter I'assatsonnemen
avec le sel et le poivre qui manquent pour parfaire au
golit moyen.

Saupoudrer de persil au départ. Servir trés chaud.

Carbonade flamande, autrement dit Beeuf 2 la
biere.

Méme formule et procédé que pour le Beuf Bour-
guignon, en remplacant le vin par la méme quantité
de bi¢re et en y ajoutant :

Oignons filetés............... 0kg. 500

Beeuf 4 la normande. — Méme formule et
procédé que la Carbonade, mais en remplagant la biere
par la méme quantité de cidre.

Beeuf en Daube. Daube a la Bourguignonne
Pour 100 hommes
Durée : 3 heures.

Beeuf (2* catégorie).............. 18 kg.
Nintblane i st it vt s 1 litre
Oignons hachés . . . .............. 1kg
Al hache, s Foamifiesa s e.. 0 kg 200
Carottes épluchées et coupées en

KR A AN AEERTERY P 5 kg.
Sel (gros)... ................... 0 kg. 300
POIVIE BN G C 755 i sovais el e sad e 0 kg. 010
Bouquet garm .................. Un
BATING s, s itias st Kot 0 kg. 300

Bouillon de fonds d’os ou bomllon
de pot-au-feu, ou eau : Quan~
tité suffisante pour mouillar.
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Opérer toujours comme dans la viande en sauce
Type, en ayant soin de mettre les dés,dp carottes en
méme temps que les hachis d’ail et d’oignon.

N. B. — La véritable DAUBE comprend en plus :
Pieds . del rVeau s it T o e e e e w a4 Cing

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

BEUF A LA MARENGO
Pour 100 hommes

Durée ": 3 heures.

Beeuf (2° catégorie) .............. 18 kg.
VinTblanet vl e s il sl Rt els 1 litre
Oignons haches .............. 0 kg. 500
Atlghacheh b Loirlesa 2 tas i 0N 0 kg. 100
Purée de tomate concentrée. ..... 1 kg.
o7 D0 o et R L 0 kg. 300
) o3 NTA 2740 1T Y 0 A el Ay o8, Rl S AR A 0 kg. 010
BoMOUetIZarNI o L e o Un
Fapinas s e lotus Sale oo i e 0 kg. 300

Bouillon de fonds d’os ou bouxllon
de pot-au-feu, ou eau : Quan-
tité suffisante pour mouiller.

Opérer comme 1l est dit dans la recette Type, en
ayant soin de mettre la tomate en méme temps que
les hachis d’ail et d’oignons.

BEUF MIROTON
Pour 100 hommes
Viande de beeuf (2° catégorie).. 18 kg.

Vingblancisia Nasinre  ob i s 1 litre
Oignons ﬁletes ou haches ........ 2 kg. 500
SElUCETOS) #83 Si oo Sl aleto fo s v ie 0 kg. 300
Polyre sl et i B e (L ELT TS 0 kg. 015
Gros bouquet garni.............. Un
BATINE A & rois s e s o s b e 0 kg. 300

Bouxllon de fonds d’os ou bouillon
de pot-au-feu, ou eau : Quan-
tité suffisante pour mouiller,

Opérer comme pour la viande en sauce Type.
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BEUF “ SOUBISE ”
Méme formule que le Bwuf Miroton, mais en
méme temps que loxgnon, a]outer
Hachis dlail . .75 e s e s st Ol 200

BEUF BERCY
Méme formule que le Beuf Miroton, mais rempla-
cer 'oignon par :
Hachis d’échalote . .. cvcevvennss .. 0 kg. 500
et saupoudrer au départ avec :
Hachis de persil . .. ...ivereeionses 0.kg 100

BEUF A LA CHARCUTIERE

Pour 100 hommes

Durée : 3 heures. ot
Viande de bceuf (2° catégorie).... 18 kg.

Waniblaney. el e i s aia L litre
Oignons filetés ou hachés........ 1 kg.
Echalotes hachées . .. .....cv0nnn. 0 kg. 250
Aildhach@lien s Ainn i f v aiaie s S0E s 0ikeiv100
Selfforos) ot e Tt 0 kg. 300
ROIVYEhHe S7 et L b (o S 0 kg. 015
Bouguetsgarniiil fie i ol s i Un
Ciboule ou ciboulette............ 0 kg. 100
e RS R S R S 0 kg. 100
Earineb i intiniisnis S bastei 0 kg. 300

Bouillon de fonds d’es ou bouillon
de pot-au-feu, ou eau-: Quan-
tité suffisante pour mouiller,

Tomatevs (5 La T et LI EEe E 0 kg. 250
Montarde s .. L aso b do i s et 0 kg. 250
Vinaigren b iy Sk balll & AR AT 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, prealablement
délayés dans un peu de sauce.

On peut également ajouter & cette recette :
Cornichons hachés ... ............ 0 kg, 250
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'SAUTE DE LAPIN A LA CHASSEUR

Pour 100 hommes

Durée : 1 heure a 1 h. 15,
Lapin dépouillé et vidé..........
Vin blane il et ot vt b s
L ardematEre s, ittt sl .
Ailthach@lt: ol S eisnare
Oignons hachés ou filetés
Sela(gras) i nartis i evs s it e et
Bolvre s, et i s
Eaririala s ce 2oy JUSeln e oot
Bouillon de fonds d’os ou bouillon

de pot-au-feu, ou eau : Quan-

tité suffisante pour mouiller,

Persil haché . it aie R ol i 0 ke 100

Opérer comme pour la viande en sauce Type.
La véritable recette du Lapin Chasseur comprend :
Champignong de couche, dits de Paris. 0 kg. 500

Dans ce cas, nettoyer les champignons comme
suit :

a) Couper la partie terreuse des pieds,

_b) Sans les pelurer, les nettoyer dans deux eaux
dlﬁerentes, puis dans une troisiéme légérement vi-
naigrée.

¢) Couper en dés et les ajouter une deml-heure
avant la fin.

RAGOUTS OU SAUTES -DE VIANDE
AUX POMMES DE TERRE
A toutes les viandes en sauce qui précédent; on
peut ajouter, comme légume :

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

coupées en morceaux de la grosseur d’une noix.
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Pour la cuisson, étaler les pommes de terre sur la
viande, sans remuer.

Elles cuiront ainsi & la vapeur.

Pour faciliter la distribution. — Ces pommes de
terre peuvent étre cuites & part dans un court-bouil-
lon aromatique, légérement salé.

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

Important. — Pour toutes ces viandes accompa-
nées de pommes de terre : la liaison simple a la
arine peut étre utilement remplacée par 1 kilo en-

viron cf: pommes de terre écrasées dans un peu de
sauce et reversées & la fin dans le ragofit.

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

Toutes les viandes en sauce a base de : Mou~
ton, veau, porc, volallles, gibiers, peuvent é&tre

réparées avec les mémes recettes et procédés que les
formules précédentes décrites pour le beuf.

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

Pour le mouton . .. ........ 2h.1/2a3h.
Powmrtle veaw . ek i A 1h alh 1/4
Pour‘le pore’. . . .. uieeesss 1h.al1lh 1/2
Pour les gibiers . . . . s 2 hoa S

Pour les volailles tendres ST i h 12
Pour les volailles dures . 2h.1/2a3h.

VIANDES BRAISEES (Méthode Type)

Mise en place. — Pour le beeuf et le veau,
prendre la viande de deuxiéme catégoue ; pour le
mouton, celle de premidre catégorie.
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Parer la viande et faire des morceaux de 1 & 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 trés
chaud, de facon A obtenir une teinte jaune ocrée, et .
par [A méme, une couche imperméable qui retiendra
le sang pendant la cuisson. Ensuite, mettre a part ces
morceaux de viande.

2° Faire une réduction avec le liquide approprié
(vin blanc ou rouge) a 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 fagon
a ce que les morceaux dépassent nettement de 3 2
4 centimétres.

50 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 & ébullition.

° Quand I'ébullition est commencée, ajouter les
légumes frais :
Pour le boeuf mode......... Des carottes.

Pour les braisés printaniers. Petits pois, cceurs de lai-
tue, pommes de terre,

carottes.
Pour les rouennaises........ Navets et carottes.
Pour les mirotons,.......... Oignons entiers et filetés,

si besoin est compléter
par pommes de terre.
Pour les soubises............ Ail et oignons, pommes
y de terre.
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Faire cuire au muoté marmite couverte, pendant
3 heures pour les viandes rouges (bceuf, mouton),
et | h. 1/2 3 2 heures pour les viandes blanches
(veau, porc).' A : A

8° Un quart d’heure avant la fin, examiner la con-
fection et : .

a) Dégraisser si c’est nécessaire.’

b) Dans le cas ol il n’aurait pas été employé de
pieds de veau ou de couenne de porc, lier la sauce
avec de la farine, a raison de 250 grammes pour 100
hommes. (Voir « liaisons », page 20.)

c) Couter et apprécier la sauce, ajouter le sel et le
poivre qui manquent pour parfaire au gofit moyen.

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

N. B. — En principe le poids des légumes sera
toujours le double de celui de la viaade, ce qui fait
que pour les colléctivités le «braisé» repré-
sente une viande et un légume.
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LES BLANQUETTES

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

Mais aux viandes en sauce dont la viande n'a

e » . »
été saisie qu'a 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 termment
comme des viandes en sauce.

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

— L’une, la blanquette de veau, méritera sur-
tout son nom i cause de sa couleur.

— mais l'autre, le beeuf a I’Algérienne, ne le
méritera pas moins, 4 cause de son mode de prépa-
ration.

BLANQUETTE DE VEAU

Pour 100 hommes

Durée : 1 h. 1/2,
Veau (morceaux de 2° categone) 18 kg.

Van=blatiefseciito: fave ot ot 1 litre

DIghONSLE o e o Il i e e 0 kg. 300
A S S e v e 0 kg. 050
Gros bouquet PATRVCS ik Un'as

SelEmarin i it e e L 0 kg. 250
POIVT et = S i s St s 0 kg. 010
Rersill it e Y AL S 0 kg. 100
Favineiblanche s o i e S ere - 0 kg. 250
Bau A e i s Six litres environ

Mise en place. — Désosser et parer la viande (le
gras de poitrine, les hauts et les plats de cbte ex-
ceptés). Les couper en morceaux de 50 & 60 grammes,

* 3
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4 raison de deux par homme (les morceaux non
désossés devront peser 25 % de plus que les mor-
ceaux parés). Hacher finement les oignons, l'ail et le
persil. Avec la farine, préparer une liaison simple.

Procédé. — 1° Avec I'eau, le vin blanc, le hachis
d’ail et d’oignons, le bouquet garni, le sel et le poivre,
préparer un court-bouillon et porter 4 I'ébullition,

2> Ajouter la viande et reporter a I'ébullition.

ce moment, écumer et couvrir.

30 Régler la temperature et faire cuire ¢ au mi-
joté » pendant 50 minutes & 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 2 la farine,

c) gofiter, apprécier et ajouter le sel et le poivre
qul manquent pour parfan‘e au goiit moyen.

Servir et persiller au départ.

BLANQUETTE DE VEAU
A LA “PAYSANNE ”

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

morceaux de 25 a 30 gr........ 1 kg.
Champignons, dits de Paris...... 0 kg. 500
Jaunes AIeUE . .. oieinins s R G113

Mettre le lard en méme 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'euf et, au départ, les délayer
dans la sauce.

BEUF A L’ALGERIENNE

Beeuf en Merga ou Rouquette de Beeuf

Pour 100 hommes

Durée : 3 heures,
Viande de boeuf (2° catégorie)... 18 kg
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OITNONS o2 vl s s il ey . 0 kg 500
A v S a Tt e o 0°kg. 100
| S 5 ) A b A SRS W e 5 T 0 kg. 100
Gros sel Sy, SR TRl Ao ees 0 kg. 300
POIVEOE n i et at o RS g i 0 kg. 015
Bougiiet- garmis e ranl s Un
Purée de tomate concentrée...... 1 kg.
Farine blanche ou torréfiée...... 0 kg. 250
1R SRS e SRR S e S 6 litres

Mise en place. — Désosser et parer la viande,
en faire des morceaux de 50 & 60 grammes, & raison
de deux par homme. Hacher finementIail, I'oignon et
le persil. Faire une liaison avec la farine.

Procédé. — 1° Mettre dans la marmite, I'eau,
le sel, le poivre, I'ail et I'oignon haché. Pousser a
I'ébullition.

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

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

30 Un quart d’heure avant la fin, examiner le pro-
duit :

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

b) lier avec la farine,

¢) Goiiter, apprécier, mettre le sel et le poivre qui
manquent pour obtenir un mets (bien soutenu en
goiit).

N. B — Comme pour les viandes en sauce, ne

jamais remuer les blanquettes pendant le temps de
cuisson de la viande.

MOUTON EN MERGA
ou ROUQUETTE DE MOUTON
Méme composition et procédé que la formule ci-

dessus, en mettant en mouton (deuxiéme catégorie),
le méme poids que le beeuf.
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VIANDES POCHEES
(Méthode 1, 3, 4)

On appelle viandes pochées, les viandes que I'on
met a cuire dans l'eau bouillante ou dans un court-
bouillon aromatique bouillant, salé 4 moitié de la
cuisson.

Morceaux a choisir

Beuf (morceau de troisitme catégorie). Collier,
gras de poitrine, gites, plat de cdtes, cotes décou-
vertes, flanchets et crosses.

Mouton. Collier, plats de cétes, épaules.

_ Porc (frais ou fumé). Collier, épaule, plat de cbtes,
gite et crosse.

N.-B. — Suivant les désirs et les possibilités,
toutes les viandes peuvent étre pochées.

Pour 100 hommes

Viande =5 00 S e S A 18 kg.
EAoumes AIVETS s s v idan 2ok oot iy 25 kg.
AU e e S bt e S e 50 litres
Condiments frais divers.......... 1 ke
S as AL B B e 0 kg. 500
POIVIC - iiish s thnois e R P SR 0 kg. 015
Bouquet @arnly, « oo sicanvis vechsiig Deux
Oignons piqués . . . ....oe.... ce... Deux

Mise en place

A. — Désosser et parer la viande légérement.
B. — Rouler et ficeler si possible les morceaux.
C. — Nettoyer et couper les légumes.

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 a I'ébullition.

. 3° Au moment ol l'eau est bouillante noter
I'heure et faire bouillir pendant une demi-heure. 1
4° Ajouter la viande et reporter a I'ébullition.

5° Continuer la cuisson pendant 3 demi-heures 3

6° Enlever I'écume qui, s'est formée & la sur-
face du liquide par suite d'un phénomene d’auto-
claiification.

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

8° Au bout de ces huit demi-heures.

a) dégraisser si nécessaire ;

b) & volonté colorer le bouillon avec du cara-
mel aromatique liquide ;

¢) Gofiter et compléter I'assaisonnement pour
parfaire au goiit moyen.

Ainsi préparées les viandes pochées représentent
une viande, un potage et un légume. Le bouillon
sera servi avec du pain, des pétes, du vermicelle
ou du tapioca.
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POT-AU-FEU 1.34.
Application de la Méthode Type

Pour 100 hommes

Durée : 4 heures.
Viende de beeuf (3° catégorie).... 18 kg. .

Selugron o v S TS i e 0 kg. 300
POIVES R e e i 0 kg. 015
Choux épluchés . .. ............. 25 kg.
CArOtles s o et e e e et 5 kg.
Navets ou céleri-rave, ou en
hranchesia dnn Lol e i o e 1 kg.
ROIEatR: i it e e 2 kg.
Oignons piqués . . . ..ovvvennnnnnn Deux
Gousses. d’ail coupées en deux.. Cing
Bouquets BaInis ; i » e deilensni Deux
D0 A T N A T e 50 litfes

~Méme mise en place et procédé que pour les
viandes pochées 3

Métode thype.

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

Le bouillon sera servi avec pain, pates, 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 dés

le début et :
Noter I'heure seulement au début de 1'ébullition.
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N. B. — La viande de pot-au-feu peut se servir -
soit :

au gros sel (viande saupoudrée de gros sel),
ou nappée avec les sauces suivantes :
Sauce Charcutiére,
Sauce Bourguignonne,
Sauce Tomate,
Sauce Marengo, etc...
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POTEE AUX CHOUX

dite & I’ Alsacienne

METHODE type
Pour 100 hommes

Durée : 3 heures.
Viande de porc salée ou saumurée. 18 kg.

OIFNONS o 5 ontin Sns s mi e e 0 kg. 500
e e S T R e S e 0 kg. 100
Choux épluchés . .. ....ccvnn.... 20 kg.
Pommes de terre épluchées...... 5 kg.
Carotlasi s Ao ol S ety 2 kg.
Navets ou choux-rave...... R 2 kg.
Selpsrc s G Quantité suffisante
Poivre, de préférence en grains.. 0 kg. 015
Gros bouquet garni.............. Un

Mise en place. — Si la salaison de la viande est
forte, la faire dessaler la veille dans de I'eau conte-
nant quelques grains de gros sel (environ 1/2 cuillere
d café par litre). Si la salaison est dite « & la
pompe » cette opération est inutile.

Hacher ou fileter les oignons. Hacher finement
I'ail. Pelurer les pommes de terre, éplucher les autres
légumes par la méthode indiquée page 22 et les rincer
4 nouveau dans I'eau. Couper les carottes en quatre
dans le sens de la longueur. Préparer le bouquet
garni. \

Procédé. — 1° Mettre la viande dans la marmite.
Mouiller avec de I'eau (quantité suffisante pour que
I'eaudépasse de 5 & 6 centimétres le niveau des mor-
ceaux de viande. Pousser a ['ébullition.
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2° Au bout d’'une demi-heure, ajouter tous les
légumes (pommes de terre exceptées) ainsi que J'ail,
"oignon, le poivre et le bouquet garni.

30 Continuer la cuisson encore pendant une heure.

4° A ce moment, répandre avec précaution les
pommes de terre a la surface. Pousser a I'ébullition
et continuer & faire cuire pendant une heure 4 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) Goiiter Ie bouillon de cuisson.
¢) Saler prudemment si cela est nécessaire.

Découper les morceaux i 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 pates.

La Potée de choux représente donc : un potage,
une viande et un légume.
N. B. — A la recette ci-dessus, on peut ajouter :
Haricotstonsfevess, siuatnaroft o, 1 kg.
Dans ce cas, et a part, donner aux légumes secs

un commencement de cuisson (30 minutes environ)
et ['ajouter au n° 2 avec les autres légumes.
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CHOUCROUTE A L'ALSACIENNE

Pour 100 hommes

Durée : 6 heufes.

Choucreute’. } 5. iis Jovmiii e 20 kg.
Oignons filetés . . . ............... 0 kg. 500
Poitrine de porc fumé............ 1 kg.
SalndoUuX <t o i e e ~ 0 kg. 500
Selemarin 5. e e 0 kg. 250
Poivre en poudre................. 0 kg. 020
Baies de geniévre................ 0 kg. 015
Semences de coriandre........... 0 kg. 003
Semences de cumin.............. 0 kg. 003
Vin blanc isec: mivs s v oin 1 litre

Bouillon de fonds d’os ou bouillon de pot-au-
feu, ou eau : Quantité suffisante pour
mouiller.
La choucroute devra toujours étre a la disposition
du cuisinier, la veille du jour ot elle sera consommée

Procédé. — La veille au soir, aprés le service :
a) Pendant 5 minutes, faire tremper la choucroute

dans de I'eau froide.

b) En faire aussit6t des boules trés fortement pres-
sées entre les deux mains, pour en faire gortir I'eau
Mettre & part.

¢) Faire tomber & blanc les oignons filetés dans
le saindoux. Ajouter quelques litres de fond d’os ou
de bouillon de viande ou d’eau. Porter & I'ébullition.

d) Mettre avec précaution, une couche de chou-~
croute de 10 centimétres (sans tasser) en la déboulant
3 la main et en mouillant & nouveau. Continuer de la
mcme facon par couches de 10 centimétres, mais en
saupoudrant entre chacune de ces couches, avec une

rtie des condiments ci-dessus désignés. A partir de
a deuxidme couche, répandre le lard haché ou fine-~
ment émincé.
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e) Mouiller & 2 centimétres au-dessous du niveau
de la choucroute. Continuer I’ébullition ralentie (mi-
joté) en ayant soin de garnir judicisusement le foyer
du fourneau pour que-la cuisson continue (marmite
complétement fermée) pendant un minimum de

heures.

" Le lendemain matin, saler et poivrer, arroser avec
le vin blanc et chauffer progressivement, sans remuer,
pour arriver & I'ébullition ralentie (mijoté) et main-
tenir, foujours sans remuer pendant 3 heures.

Gofiter et compléter la condimentation nécessaire

au goiit moyen. Mélanger & la fourche & rétis, et sup-
primer le feu. Servir aussitot.

Garniture. — La garniture sera constituée :

soit par de I'échine salée cuite & part dans un court-
bouillon aromatique non salé, a raison de :

Pour=100- homimes:,  mii s idie iessiss 15 kg.

Le temps de cuisson de I'échine peut varier de
2 h. 1/2 & 3 heures a I'ébullition trés ralentie, au
pétillé.

ou par des saucisses (type de Strasbourg) & rai-

son de 2 par homme, accompagnées d'une ou deux
lichettes de jambon. '

et des pommes cuites en robe des champs, pelurées,
A raison de :
Par homme minimum.............. 0 kg. 050

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

Les épices : baies de genidvre, coriandre, cumin,
sont vendues par les eplcxers, herboristes et pharma-
ciens.
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ECONOMIES
FACILEMENT REALISABLES

UTILISATION DES RESTES (FONDS D’0S)

Une mauvaise habitude, en somme une erreur,
consiste & mettre journellement dans 'eau de cuis-
son du potage, les os provenant du désossage de la
viande. Cette facon de faire est antirationnelle, car
les parties musculaires qui adhérent aux os n'ont pas
le temps d’étre cuites pour étre 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 trés importante.

Il convient donc, sans aucune hésitation, de rem-
placer cette facon de faire par la méthode, dite de
« fonds d’os ».

FONDS D’0OS

“COMPOSITION

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

Oignons entiers . .. ....... 1/100° du poids des os.

el e L e s s os 1/200° du poids des os.

Gros bouquet garni....... Un.

| VT SRR B S e Quantité suffisante pour
couvrir complétement les
os, etc...

Procédé. — Mettre 3 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.

N
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Couvrir entiérement avec de I'eau et _porter &
I'ébullition ralentie (au mijoté) pendant six heures
ou deux fois trois heures.

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

Au b<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>