et la palx qu'elle proeure, et s'il est néces-
salre, sa valeur au point de vue financler;
en méme temps, ceotte Instruction con-
duira le fermier & employer des métho-
des plws sclentifiques et plus profitables.

11 l\"i a pas d'époque meilleure que
nmln'tumml pour aglr.

V.

AROMATEB ET CONDIMENTS

G

P e
OY (Suite)
Le tmry" d'Ameérique est composé-de
la matfbre cl-aprés:
D ahtolum, 80 grammes. — Piment
10 gram-

jauneaou rouge dit de Cayenne,
mesy’ {.e tout géché et finement ;)1xl\érlq("

Laurfer. — Feullle du “laurfer-sauce
ou la rler commun”, qui est employée
en cu’lslne comme aromate quand elle
e3t mdlie; elle entre alors dans la prépa-
ratiorf des épices fines. En géneéral, le
laurier ne doit pas entrer dans la coundi-
meﬂidﬂon des sauces blanches.

Macls. — On donne ce nom & la coque
ou pai‘ﬂe qui enveloppe la noix muscade,
fruft du muscadler, et qui est trés aroma-
tique, . Lorsque cette coque est frafche,
elle est rouge et orangée, mals elle de-
vient jaune quand elle est séche; elle est
alors employée pour aromatiser certaines
confifures dans les pays troplcaux; et
elle, éptrc dans la préparation de cer-
taineg,jiqueurs. .

Marolalno — Plapte aromatique dela
famll(le des lablées, aussl appelée: ori-
gapswelle est cultivée dans les jardins.

LE PRIX OOURANT

douce et plus sucrée au midl. L'olgnon
est certainement la plante potagére le
plus souvent employée en cuisine, soit
pour condimenter les préparations culi-
nalres, ou méme pour en confectionner
des mets.

Paprika. — Sorte de polvre rouge qul
croft en Hongrle. Aprés avolr été pulvé-
risé il est employé comme le.polvre de
Cayenne pour eondimenter les  proépara-
tions culinaires. i

Persil. — Herbe ombellfére employée,
surtout’ & 1'état frals, comme assalsonne-
ment A cause de ses propriétés uro'mutt
Elle forme la base dfi bouquet
garnt mals elle présente Je danger d'étre

ques,

- confdndue avec la cigué qul est une plan-

BerMarjolaine est employée en cuisine

dans®’la condimentation dés murinades‘
des, igacératlons dans la confection des -
é lcQ.s et dans un grand nombre d’ llutres"
assafsonnements; elle est tonique et sti-
mylante.
Mop&arde — Plante dont les grainyes,‘
apras: avoir été pulvérisées, sont mélan- .
gées*avec du sel fin et des- plantes aro-
matigues pulyérisées; puis le tout est
mouljl¢ avec du vinalgre, de manidre a

te trés vénéneuse, Aussl, est-]] préfé.
rable d'employer le persil frisé qui évite
de le confondre avec la cigué,
Piment.—Sous ce nom (;n comprend un
certain nombre de plantes dont les frults
servent & condimenter les prépnrauons
culinaires, soit qu'ils solent employés A
I'état frals ou pulvérisés. Dans ce der-
nier cas ils constituent alors le poivre
de Cayenne ou le paprika. .
Poivre. — Plante sarmenteuse de Ja
famille des pipérinées, qui est originaire
de I'Inde. Ses fruits sont de la grosseur
d'un petit pois dont I'intérleur est d'une
teinte noirdtre tandis que la partie inté-
rieure est d'un blanc sale. lorsqu'il est
employé tel que ou pulvérisé, il consti-
tue le “Poivre noir”; malis lorsqu’il est
dépouillé de son enveloppe corticale et
noirAtre ,il constitue le “Poivre blanc”.
On donne le hom de Poivre “mignonnét-
te” aux grains de poivre grqssiérement.
broyés. lLa saveur excitante’ du poivre
est utilisée pour condimenter les mets;
mals & cause de ses propriétés trés ex-

. citantes, il ne doit étre employé que mo-

en fe¢mer une- pdte crémeuse dont on se .

sertttomme condiment. Leg racings de
“M rde de Chine' gsont aussi des -con-
dimogt.)tt‘s
um muscade.
son nom c’est une noix aromatique, de .
fomfe' sphérique ou flhvalde sﬂlonnée en.
todideens de . rides. euérleup)w dun: -
gris¥
cre\}bﬁ're des sillons qui sont blancha.
‘L'intérieur est d'un gris fei'ne-
ve,uw de roume, de consistance, oucwqxﬁe
et dirk. . Sa n
nue ‘pour la Mntation dé rébreains -
mbtf ou smuces;”
ky!m.nom—\ﬂomm I'all, la clboule_
et Kéohilotte, Yglgnon appartient a la

ugefitre uniforme,rexcept&.dans Ja:.

aromatique . est siry

SO G LT »h 'y "i

f des lnkqées H-existe ‘une -niul-
‘d ?mu? qon( la sa-
o

veur varle sulvant eur provemhce

mals elle est plms Acre au nord, plus

— Afnsi que l’lndlqué ‘

" dérément.

It

Paivre de Cayenne.—On donne ce nom
A4 une‘poudre obtenue en pulvérisant una
sorte de piment rouge, dit piment enra-
gé, dont la saveur ‘est aromatique mais
brialante et Acre.
lever fortement le godt des mets; mals
il ne doit étre employé que judic!euse
ment et trés modérément.

Raifort.—Plante crucifére dont la .rib 4

cine qui est d'un gout acre et brilant, et
d'une odeur pénétrante, est employée,

apré's avoir été rapée ou finement de-

coupée, pour condimenter certaines sau-

ces,. bouillong  ou salades., on_ accompa .

gner. des \landes froidea. B gt

F(omarln — Arbrisseau ?e ]a !ahﬂﬂe‘
des Jabiées dont les t‘eumes et Teg freurs

ay Odeur aromatl(rue bopt employées
commae condiments ou ‘aromates :dans la-,
pr@garatlon det dﬂelqués maﬂnades ‘En.
Italie, on s'en sert quélquefdid pour con:
dimenter le rizetto.- Le Romarin entre
également dans la .composition de plu-
sieurs liqueurs.

Safran.—Sous cé ﬁoﬁn
stigmates de la fleur de *“Crocus Savi-

-8odlum des chimistes”,

. sortes de sel:
retiré par évaporation de l'eau salée de

On l'emploie -pour re-

on’ Aesigne 1as

"

tus”, Son principe aromatique et la

"telnte jaune d'or qu'll communique sont

utilicés en cuisine pour condimerfer, aro-
matiser ou colorer certains mets, tels
que la bouillabaisse ou autres prépara-
tions c'u}jrialros d'origine orlentale.

Sariette. — Plante trds répandue dans
la réglon méditerranéenne et réputée
comme condiment spéclal pour les petits
pols et les féves.

Sauge,—Plante aromatique utilisée sur-
tout dans la cuisine anglaise, et dans la
cuisine provengale. On en falt égale-

“ ment des infusions.

Set de cuisine.—Ce sel, “chlorure de
est le seul con-
diment d'origine minérale. Il existe deux

lo le ‘sel marin”, qui est

la mer; 20 le “sel' gemme"”; que l'on ex-
trait des mines de sel qul se trouvent
dans certaines contrées, et d'od on l'ex-
trait avec la ploche.

Serpolet. — Plante & odeur aromatique
dont les sommités sont utilisées, mals
assez rarement, dans la cuisine moder-
ne, pour condimenter les . préparations
culipaires,

Thym.—Plante aromatique qui possdde
une odeur forte mais agréable: elle est

. utilisée pour la condimentation des pré-

parations culinaires.

Zeste de citron et d'orange, — Sous
ce nom on désigne la partie colorée et
aromatique qui recouvre la peau du citron
ou de l'orange. On emplole ce zeste pour
parfumer certains entiemets sucrés, des
glaces, des liqueurs, ainsi que diverses
confiseries et pAtisseries. Ce zeste peut
&ter retiré du fruit & l'alde d'une rape,.
ou détaché sous forme de mince ruban
avec un petit couteau d'office. Le meil-
leur - moyen d'emplover ce zeste est de
riper l'écorce du citron ou de l'orange
sur un morceau de sucre en pain, d'od
on le retire en raclant avec la lame du
couteau .la partie de sucre sur laquelle
on a frotté le zeste du fruit.

Epices fines.—Pour la préparation de
ces épices composées, que l'on appelle
également "les “‘quatre épices”, ou épices
fines; on emploie les sibstances suivan-
tes dont voici les proportions: laurler, 15
gramimes, thym, 10 grammes, noix mus-
cade, 5 gramnies, clous de girofle, 15
grammes, sauge, 15 grammes, estragon,
5 grammes, romarin, 5 grammes, pojvre
tlane, 50 grammes.:: Toutes ces substan-
ces qul doivent étre bien séches, ,sonf pl-,
1ées /trés finement -puds tamisées. On les
conserve "daus.yn.'flacon que l'on;-tient,
hermétiquement bouché.

E. Barthelemy.

(L “Epicerie Francaise”).

Un marchand n'a absolument rien a
flln avec un procds, quel qu'll soit. Les

18 qui tirent profit des procde sont les
lvoolh.



