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Kalbsieber Berliner Art, Blattspinat.............DM 3o.
Junges Rebhuhn Winzerin Art, Neues Sauerkraut....DM-42Z,

NUR AUF VORBESTELLUNG AB 2 PERSONEN:

To be ordered in advance for 2 or more

GEFULLTE FORELLE IN RIESLING RINDERLENDE WELLINGTON
Stuffed trout in Riesling Tenderloin of beef Wellington
COULIBIAC VON LACHS,

POULARDE IN CHAMPAGNER

ZERLASSENE BUTTER Prime chicken in Champagne

Coulibiac of salmon, melted butter

FRANZOSISCHE ENTE BIGARADE FRISCHE WACHTELN PARK-HOT
French roasted duck Bigarade Fresh quails Park-Hotel

Vielleicht haben Sie unter den vorgeschlagenen Gerichten das Gesuchte nicht gefunden?
Bitte, zégern Sie nicht, Ihre Wiinsche dem Grill-Chef mitzuteilen; er wird Sie jederzeit gerne beraten.

It may be that you did not find the special dish you were _moﬁam for!
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338 LA BONNE MENAGERE.

fentes ; on renouvelle la couche de pommade

soir et matin : la douleur est instantanément
calmde.

Remede contre 1es brilures,

Il s’agit simplement de plonger la brilure
dans de l'eau aussi chaude qu’on pourra la
supporter ; la douleur cesse immédiatement,
4 la condition de renouveler cette eau dés
qu'elle se refroidit un peu.




IART DE DECOUPER.

C’est aux femmes qu’incombe en France, a
peu d’exceptions prés, la mission de découper
et de distribuer & table la portion de chaque
convive , de chaque membre de la famille;

il importe par conséquent de familiariser les
jeunes filles avec les fonctions qu’elles devront
exercer un jour & la satisfaction générale.
L’art de découper exige plus d’adresse que de
force; il semble donc qu'il doive olfrir moins
de difficulté & une femme qu’'a un homme; de
plus, lorsque le chef de la famille revient au
logis, fatigué par ses travaux quotidiens, cha-
cun de ceux qui l'attendent & son foyer doit
prendre une part de tous les soins qui lui per-
mettent de jouir du repos qu’il a bien gagné;
mieux vaut , par conséquent , que la peine de
découper et de servir soit supportée par la
femme, au lieu de revenir au mari.
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340 LA BONNE MENAGERE.

I1 ne suffit pas que les plats soient bien pré-
parés; il faut encore veiller & ce que les plus
simples d’entre eux soient servis aussi élé-

gamment que possible, el surtout & ce que
les piéces de viande soient bien découpées; de
ce dernier détail dépend non-seulement le
bon aspect, mais encore la saveur de chaque
morceau. Si les tranches ne sont pas faites
dans la direction veritable, les meilleurs mor-
ceaux peuvent étre perdus : ainsi une piéce de
beeuf doit étre coupée en [ravers, sous peine de
paraitre dure; mais ces détails se révéleront
d’eux-mémes dans le cours des explications
que nous leur consacrons; nous espérons qu’d
Paide de ces explications et des dessins qui les
accompagnent, nos lectrices parviendront en
peu de temps, avec un peu d’application , &
acquerir toute I'’habileté que nous leur souhai-
{ons.

Disons d’abord quelques mots des ustensiles
nécessaires ; les bons instruments sont indis-
pensables dans tous les arts. Pour celuj qui
fious occupe en ce moment, il faut avoir un
bon couteau fort, souple cependant, et avant
touthien aiguisé. Pour entretenir cette derniére
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et indispensable qualite, on emploiera un us-
lensile désigné dans quelques fabriques par
le mot fusil, dans quelques autres par le mot
poignard. 1l est faiten faience ou acier, monté
<ur un manche, et sert & repasser les couteaux,
opération qui doit étre renouvelée chaque fois
que I’on entreprend de découper une volaille
ou une piéce de viande. La fourchette a deux
longues dents trés-poiniues, de facon & pou-
voir pénétrer trés-avant dans la piéce que 'on
découpe , sans y faire de trop gros trous. On
prend la fourchelte et le couteau en main,
comme V'indique le dessin n° 1, on enfonce la
fourchette pas trop profondément, et I'on en-
léve chaque morceau en mellant en mouve-
~ent non les bras, mais bien les poignets.
Toutes celles de nos lectrices qui ont étudié,
qui étudient, ou bien étudieront le piano,
doivent comprendre cetle recom mandalion,
qui est la premiére parmi celles que leur pro-
fesseur leur a adressées. La main doit éire pla-
cée sur le manche, I'index s’étend sur le dos
du couleau, afin de pouvoir diriger celui-ci
sans difficulté; les bras sont rapproches du
corps , mais sans que l'on prenne une atti-
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tude fatigante en levant les épaules; on agile
les bras aussi peu que possible, en partie par
égard pour les voisins, et d'un autre coté parce
que les mouvements qui peuvent étre faits par
la main et le poignet prennent un aspect émi-
nemment maladroit lorsqu’on les exécute avee
les bras.

Les régles principales 4 observer pour toutes
les piéces que I'on découpe sont les suivantes :

La viande doit étre coupée en travers,c’est-
d-dire en sens inverse des muscles qui la tra-
versent,

Les divers morceaux doivent étre (ranchés :
non arrachés, et bien proprement isolés les
uns des autres.

[Is doivent tous &tre accompagnés d’une part
de la peau rétie qui enveloppe la piéce, et les
tranches doivent étre aussi minces que pos-
sible.

Il faut agir avec promptitude, d’abord dans
lintérét de la piece que ’on décou pe, carelle
perdrait, en se refroidissant, la plupart des
qualités qui la recommandent aux amateurps -
ensuite, parce qu’il est pénible pour les con-
vives d’assister a4 des préparatifs accomplis
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avec lenteur et maladresse. Quand on a ter-

miné cette opération, on pose les tranches dans

Je plat sur leur coté le plus appétissant.
Aprés avoir indiqué ces régles générales ,
nous allons nous occuper des détails particu-

" liers & chaque piéce de roti.

Oie rotie.

On sépare toutes les jointures, de facond n’a-

voir plus qu’a découper, Sur le cOté opposé, la
peau qui doit accompagner chaque morceau.
On place la volaille devant la personne qui
est chargée de la découper, le cou & gauche
(je parle de la volaille), les pattes & droile
(voir le dessin n® 1 ). On pique la fourchette
au-dessus de l'aile, on pose le couteau a la
place marquée @ Sur le dessin n° 2, et l'on
forme le premier morceau €n le détachant de-
puis @ jusqua b, sur la ligne ponctuée en
blanc. On ploie avec le couteau le morceau
qui est & dem détaché, afin de séparer ce mor-
ceau du corps de la volaille; on divise la join-
ture, et I’on coupe, sur le coHlé opposé, la
peau qui doit rester attachée A celte aile.
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" On commence ensuite & découper le second.

morceau ( cuisse), & la place marquée ¢, en
conduisant le couteau depuis ¢ jusqu'a d,
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346 LA BONNE MENAGERE.

sur la ligne ponctuce, selon que cela vient
d’¢lre indiqué pour l'aile; on coupe de la
méme facon le morceau qui s'étend depuis e
jusqua f.

Les quatriéme et cinquiéme coups de cou-
teau (de g & I'h et d’i au k) préparent la divi-
sion du filet ( poilrine) en aiguillettes. Ceci re-
présente le point culminant de la difficulté,
le détail le plus délicat de 'opération; on lui
accordera par conséquent une extréme atten-
tion, afin de ne point entamer indéiment la por-
lion de peau qui doit rester attachée a chaque
atguilletle.

La premiére (on en fait {rois ou quatre, se-
lon la grosseur de la volaille ) est indiquée sur
nolre dessin par la ligne ponctuée qui s’étend
depuis 1 jusqu’a m, et représente la direction
du couleau; les suivanles sont désignées par
les lellres n & o, p & ¢; ainsi qu’on le voit,
elles sont paralléles & la premiére, et ap-
proximativement de méme dimension.

Le dessin n° 3 représenie 1'oie telle qu’elle
est lorsqu’on 1'a découpée selon les ro-
gles de I'art; les morceaux détachés I’accom-
paguent. La cuisse doit étre divisée en deux

D
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348 LA BONNE MENAGERE.

morceaux, a la place indiquée sur le dessin
n® &, depuis a jusqu’a b; cette ligne se dirige
exactement au milieu de la jointure, et, lors-
‘quon I'a suivie ponctuellement, la cuisse est

partagée en deux parties représentées par le
dessin n° 5.

- ————— ———
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est
e On connait deux procédés pour découper le

) lidvre : dans le premier, la chair n’est pas sé-
| _parée des os, ce qui présente le roti en négligé,
' et convient seulement au diner de la famille ;
dans le deuxiéme, la chair est complétement
détachée des os, et ¢'est cette derniére mélhode
qui doit étre observée dans tout diner un peu
L SOLgné.

Pour la premiére méthode, il faut préparer
le lievre avant de le rotir, c’est-d-dire que l'on
rompt les os (voir le dessin n® 6) aux places

ot le morceau sera découpé, parce que les
) jointures seraient trés-difficiles & rencontrer,
t et que les os sont trop durs pour pouvoir étre
: tranchés avec un couteau. On emploie pour
¢ cette opération un marteau et un fort couteau
{ de cuisine; il faut y apporter.une certaine
{ adresse, pour éviter d’entamer trop fortement
la chair, qui perdrait alors une partie de son
l jus; du reste ce procédé olfre un avantage in-
7 contestable, car les os, ainsi casses, donnent

1 au roti une saveur particuliére.

ROt de 1ievre.
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On répétera les coups de marteau six ou sept

lie! fois , selon la dimension du roti; les places ol
il 'on doitenfoncer le couteau sont indiquées sur
@8 le dessin n° 6, la premiére, par le couteau lui-
méme, les suivantes par des croix noires. Lors-
.'-7'_ ' que le lidvre est roti, on habille, avec du pa-

pier découpé, 'extrémité des deux pattes de
derriére (voir le dessin n° 8); le réti ainsi
paré est placé de telle sorte que les pattes de
derriére se trouvent a la droite de la personne
chargée de le découper.

Aux places ot les os ont été préalablement

. cassés on donnera six coups de couleau en tra-
- vers; ils sont indiqués sur le dessin n° 7, de-

puis a jusqu'd b, — ¢ jusqua d, — e jusqu'a
f,— g jusqu'a I'h, — 1 jusqu'au &, — | jus-
qu’a m, par des lignes ponctuées en blanc.
Les morceaux de la partie supérieure sont
indiqués comme devant former des tranches
plus grandes, parce que le liévre, & cetle
place, est plus étroit que sur son extrémité
opposée; ces premiers morceaux sont aussi
moins estimés, en sorte qu'on les ménage
moins que ceux avoisinant les pattes de der-
riere; on coupe ceux-ci toujours plus étrous,
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(de | jusqu’a m ), on sépare l'une des pattes
de derriére, en y donnant deux coups de cou-

teau aux places indiquées par les lignes pone-
luées qui s’étendent depuis m jusqua n, —
depuis n jusqu'a I'o; le dernier, qui est aussi
le plus long, doit se rapprocher de l'os au-
lant que possible; on enléve cette tranche,
on la divise, en la coupant depuis p jusqu’a ¢,
depuis r jusqu'a s. La partie inférieure de la
patte est dure, et contient beaucoup de ten-
dons; on la tranche cependant en se dirigeant
vers la lettre ¢, et suivant la ligne ponctuée.
On répéte pour l'autre coté de la patte, mais
en sens inverse, le coup de couteau indiqué
- précédemment, depuis la letire n jusqu'a la
lettre 0, afin de détacher toute la chair; on la
coupe ensuite depuis n jusqu’a l'u, puis on par-
tage le morceau depuis v jusqu'au w, — de-
puis £ jusqu’au z.

" La deuxiéme palte de derriére est coupée,
bien entendu, comme la premiére.

Enfin, en dernier lieu, on sépare en deux

morceaux les pattes de devant ( voir leur ligne
poncluée dans le dessin n® 7).

Le dessin n°® 8 est consacré & la deuxiéme
' . 20,




i St







5 4
o, S
= O
m —
I_.E E
= 2
- r im
S 3K
mu s
& un
2 o
._..E Iw 0
M .m.
g &
2 Qo
z o
-
=
-
- |

méthode, qui peut étre su
un roti de liévre. Cette fo

354

e
R T




LA BONNE MENAGERE. 355

ration qui consiste & casser les vertébres du
dos, etl'on présente les divers morceaux sans
les 0s, qui y restent attachés selon la premiére
méthode.

Avec les deux premiers coups de couteau,
on sépare le filet de chaque coté de I'épine
dorsale, en se dirigeant sur les deux lignes
ponctuées , depuis b jusqu’d I'a , — depuis d
jusqu’au ¢ ; on enfoncele coutéau aussi profon-
dément que possible , de facon qu’il atteigne
les cotes ; on maintient I’épine dorsale avec
la fourchette , et I’on enléve avec le couleau,
biensoigneusement, le filet, que I'on découpe
ensuite par pelites parties marquées par leslet-
ires e, f, g; h, s

Les pattes de devant et celles de derriére
sont coupées selon lesindications donnéespour
le premier procédé.

On découpe le lapin de garenne et le gigot
de chevreuil absolument comme le liévre.
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Dinde rotie,

Nous rappelons tout d’abord une partie des
instructions concernant 'oje rolie, entre autres

toutes celles qui concernent la séparation des
jJointures,

On place la dinde rétie le cou a gauche, les
paltes & droite de la personne chargée de la
découper.

On doit tout d’abord détacher 1a partie infé.
rieure (voir le dessin n° 9), depuis a jusqu’a b,
en suivantla ligne ponctuée ; on en fait autant
pour laufre cuisse, puis, relournant la vo.
laille, on en casse le dos A la hauteur des
cuisses, en tenant celles-ci avec la main gau-
che, tandis que la main droite emploie le cou-
teau pour cette opération.

~ Ondétache ensuile I'aile, sur la ligne ponc-
luée, qui s’étend depuis ¢ Jusqu’a d; aprés en
avoir fait autant pour l'autre aile, on dirige
le couteau sur la ligne ponctuée, depuis e
Jusqu'a b; celte dernitre entaille doit atre
aussi profonde que possible ; on coupe dans
la poilrine plusieurs morceaux indiqués par
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des lignes ponctuées, en procédant comme
cela a été expliqué pour l'oie rotie.
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Aprés avoir enlevé la patte qui tient A la
cuisse, on divise celle-cien trois parties, re-
preésentées par les lignes qui vont depuis o
Jusqu’a p, — depuis ¢ jusqu’a I'r.

L'autre coté de la dinde est découpé comme
celui-ci.

Le dessin n° 10 represente la dinde décou-
pée d’aprés les régles qui viennent d’étre in-
diquces et qui serviront aussi pour le faisan
rite.
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On place le gigot sur la table, de telle sorle
que 'os garni d’un papier découpé se trouve
a gauche de la personne chargée de décou-
per le roti. Les trois premiers coups de cou-
teau détachent la viande de 'os, et suivent la
direction des muscles; on va d’abord de la

~lettre a & la lettre b, — puis, du d & I'e sur le
dessin n® 11, — du ¢ 4 la ligne de la lettre d,
sur la ligne du méme dessin; cette fois I’os du
gigot se trouve non plus cétoyé par le couteau,
mais sous le couteau. Aprés ces trois premiers
coups, l'os est presque enticrement dépouillé,
et la viande est séparée sur le plat, en trois
morceaux principaux, que l'on découpe en
tranches, d’aprés la méthode suivante : Le
morceau détaché par les deux premiers coups
de couteau est coupé en travers, sur la ligne
ponctuée qui va de la lettre g & la lettre h, sur
le dessin n° 12; ensuite on fait avec ce mor-
ceau de petites tranches paralléles, aussi
minces que possible, coupées chacune sur les
lignes de chaque morceau de viande ( voir le
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dessin n° 13); on replace immédiatement ces
tranches tout prés les unes des autres, afin de
rendre & chaque morceau sa forme primitive,
puis on le rapproche de ’os; on en fait autant
pour chacun des trois morceaux principaux.

Si l'on- ne veut pas découper le gigot tout
entier, on se borne a une ou deux entamures ,
pour chacune desquelles on procéde comme
cela vient d’étre indiqué.

On emploie la méme méthode pour les gi-

gots de chevreuil, les jambons rotis, les san-
gliers, etc.
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