
LE PRIX OOURANT

('t la paix qu'elle V'o<vre, .et si-il est néces-
saire, sa valeur a u îpoln t tde vue financier;
en mnéixie temlps, ceotte Instruction con-

duira le ferumiier à employer des mîétho-

des pli k scienitifiques et plus profitalhm.

il Ky a pas tl 1 ttU'me.illeuire' titi

inalni't 'nant vour agir.

*AROMATES ET CONDIMENTS

(Suite)

Le j»pry" d'Amérique' est com1pos;é d.

la mafflre ci-après:
Da4foIum., 80 grammnes. - Piment

jauneýgu rouge dit de Cayenne, 10 gramfi

mesi;l, tout séché et finement pulvérisé.

Liurler. - Feuille du "iaurier-sauc&'

ou "l lrer commun'l, qui est enmployée

en cuisine comnme aromate quand elle

es-t B&éÏe; elle entre alors dans la prépa-

ratioil des épices fines. En général, le

laurier ne doit ýas entrer dans la condi-

mei1taiin des sauces blanches.

Micia. - On donne ce nom à la coque

ou partie qui enveloppe la noix nmuscade,

fruit àli muscadier, et qui est très aroma-

tique... L.orsque cette coque est fraîche.

elle est rouge et oranlgée, niais elle de-

vient jaune quand elle est sèche, elle est

alors employée pour aroniatiser certaines

conft(>res dans les pays tropicaux ; et

elle~ ýptre dans la prép)aration tie cer-

taIneF., liqueurs.

Ma rolâIn@. - PlaVte aromatique dle la

famIjlý des labiées, a-usaI 'appelée oni-

gaQ,<relle est cultivée dans les Jardins.
YWiblarjolaine est employée en cuisine

danW'la condimentatioli dés marinades,

d.acérations, dians la Confection det4
4?lcqa et dans un grand nombre d'àutre~

qes"annements; elle est tonique et sti'

Weet&arde. - Plante dont, les graitnes
après: avoir été pulvéribléeg, Sont mélan- .
gées1ivec du sel fin et des, plantes aro>-

mdtýurPa pulvérisées; puis le tout est

mouvM4 avec du vinaigre, de nmanière A
en f«erî îlu.-pâ*u crénîeutie dont ou se
sert4tomie condiment. Leg racines de
".Mîorde de Chine" -sont aussi des con-

dimei o.

U*c4 mnuuea4e., - Ainsi que l'la4ique
son jrom, c'est une noix "aromatique, de

fo"-*-'sphérique oÙ 41tie, s~i.onuiée en-
to i~s de .riea..Letrri~.4
graugeàtre uiom~eep~~s~,

creài&îe des sillons qui sont bla nfflý
trea L'intérieur est d'un gris iehie -

ve;"4 de roWfeM ýa consl.l.auçe oUcWuu
et ~ -Sa -Màh aromatique et iji

I19 *9M'u la Mbïbfntatioh .dué4-rtaffrs ,

4f~ IInoe..~mmoi'J.ill, la cîboule
et~lntotel'Ognon appartient à, la.-
fa~~des liqqes. »-exiete ýune -mjul-

ti la sa-
veur varié suivant ur, pëô vêîýàéê
mais elle est plus Acre au nord, plus

douce et pious sucrée au midi. I,'oigion
est certainement la plante potagère le
plus souvent employée en cuisine, soit
pour condiintnitê'r les préparations cuit-
naires, ou ijuènte pour en confectionner
ties iliets,

Paprika. - Sorte de poivre rouge qui
croit en Hongrie. Après avoir été pulvé-
risé Il cet employé 'ommiie le.poivre de
<'ayenhîe pvur cundlîmenter les pcépara&
tdons culinaires.

Persil. -- lerbe ombellifère employée-,
surtout*A l'état frais, comme assaisonne-
nienit à cau4e de suli pr'opriétés aromnati-
(lues. Elle forme la base dn bouquet
garni mais elle présente le daniger d'être
-onifditdue avec la ciguë qui est une plan-
te très vénéneuse. Aussi, est-il préfé-
rable d'employer le persil frisé qui évite
de le confondre avec la ciguë.

Piment.-Sous ce nom on comprend un
certain nombre de plantes dont les fruits
servent A condimienter les préparations
culinaires, soit quils soient employés à
l'état frais ou piulvérisés. Dans ce der-
nier cas Ils constituent alors le poivre
dle C'ayenne ou le paprika.

Poivre. - Plante sarmenteuse de la
familîle des pipérinées, (lui est origftîaire
tie l'Inde. Ses fruits sont de la grosseur
dl'un petit pois dont l'intérieur est d'une
teinte iîoirâtre tandis que la partie Inté.
rieure est d'un blanc sale. Lorsqu'il est
emupîloyé tel que on pulvérisé, Il consti-
tue le "Poivre noir"; niais lorsqu'il est
dépouillé de son enveloppe co'rticale'et
noirâtre il1 constitue le "Poivre blanc".
On donne le hion de Poivre "mlgnôbntt-
te" aux groins.de poivre grqwslèremnit.
broyés. La saveur excitante' du pir
est utilisée pour-condimenters les mets;
niais à cause de ses propriétés très ex-
citantes, Il ne doit èfl'e employé que mio-
dérément.

Poivre de Cayenne.-On donne ce nom
A une'poudre obtenue en pulvérisant une'
sorte de pimient rouge, dit piment enra-
gé, dont la saveur 'est aW'omatique mais
brillante et âcre. On l'emploie -pour re-,
lever fortement le goût des mets; maisa
il ne doit être employé qtie - Judlclieus-
nient et très mo(dérément;'

Raifort.-Plante crucifère dont la -ra-~
cine qui est d'un goût âcre et brûlant, et
d'une odeur pénétrante, est empidyée,
après avoir été râpée ou finement 'dé-
coupée, pour condimenter certaines sau-
ces,ý- bouillons3 ou salaçies, nlj acconmpa-
gner.des viandesfrQJid@, . -.

FýpnarIn. - Arbrisseau ý' mi4nhiet.
deslabiées dont les fetiùe's et'Igfteuî's,-ý
à ýf0deur aromnatique.. sipt emkployées.ý
coniniie condiments- ou 'roumates ýdan& la-.
pr4IîèratIon de .jielquèê tina4es. 'En.
Italie, on zien sert quèi4uefiW1rour Éon
dimnter le rizotto. -,Le Romarin entre
également dans la composition de pn
sietirà liqueurs.

ààfran.-Sous "eé fioin , u dsieurIl ê1s-
stigmates de la fleur de "Crocus Savi-

tus". Son principe aromatique et la
teinte Jaune d'or qu'il communique sont
utiliEés en cuisine pour condimerifer, aro-
mnatîser ou colorer certains mets, tela
que la bouillabaisse ou autres prépara-
lionu culinaires d'ortglne ortentàlp.

Sariette. - Plante très répandue danu
la région inéditerranéefine et réputée'
coimme condiment spécial pour les îîetits
pois et les fèves.

Sauge,-Plante aromatique utilisée sur-
tout dans la cuisine anglaise, et dans la
cuisine provençale. On en fait égaie-
nient des Infusions.

Set de cuisine.-Ce sel, "chlorure de
-sodium des chimistes", est le seul con-
diment' d'origine minérale. Il existe deuxi
sortes de set: Io le 'sel marin", qui est
retiré par évaporation de l'eau salée de
la mer; 2o le "sel% gemme", que l'on ex-
trait des mines de sel qui se trouvent
dans certaines contrées, et d'où on l'ex-
trait avec la lioche.

Serpolet. - Plante A odeur aromatique
dont les sommités sont utilisées, mais
assez rarement, daniB la cuisine moder-
ne, pour condimenter les .préparations
culinaires.

Thym-Plante aromatique qui possède
une odeur forte niais agréable: elle est
utilisée pour la condimentation des pré-
piaratdons 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 emploie ce zeste pour
parfumer certains enti emets sucrés, des
glaces, des liqueurs, ainsi que diverses
confiseries et pâtisseries. Ce zeste peut
ètei' retiré du fruit à l'aide d'une ràp2..
ou détaché sous forme de mince ruban
avec un petit couteau d'office. Le meil-
leur- moyen d'employer ce zeste est de
râper l'écorce du citron ou de l'orange
sur un morceau de sucre en pain, d'où
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
égallýment*'ls "quatre épices", ou, épices
fInes; on etnpjlole les substances suivan-
tes dont voici les proportions: laurier, 15
graînmes, thym, 10 grammes, noix mus-
Cade, 5 graniffes, clous de girofle, Ir)
grammes, sauge, 15 grammes, estragon.
F) gRMMes,- romarin, 5 grammes, ppivre
lianc, 50 gramrnes.IiToutes ces subsatan-
ceàý'iuI, doivent étre bien sèches, .soqt pL
léog itrès: finoniect-puJs tamisées. on les
conserve 'da'ns,,'Un,*lacon que lo;t~
hermétiquement bouché.

E. Barthelemy.

(L 'pcreFrançaise",).

Un ma rchand n'a abeolument rien à
titré avec un procle, quel qu'il soIt. Les
se es qui* tirent profit dei' procle sont les
aveat1à.


