Zeitschrift: Le conteur vaudois : journal de la Suisse romande

Band: 25 (1887)

Heft: 38

Artikel: Dictionnaire des ménageres : (explication de différents termes de
cuisine)

Autor: [s.n]

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-189959

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 31.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-189959
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

2 LE GONTEUR VAUDOIS

avait vu y périr un homme en 1834 et un autre homme,
son compagnon sans doute, s’enfuir de la créte, « cou-
rant comme un fou! »

On n’aurait pas attaché d’importance a cette histoire,
assez commune dans nos montagnes, si, quelques jours
aprés le retour des guides, la femme Pache n’avait ra-
conté & une voisine que cet homme précipité était...
Balmat et que le fuyard avait été son mari! Ce dernier,
immédiatement arrété et interrogé, déclara qu’effective~
ment Balmat était mort comme ¢a et qu’il avait été té-
moin de l'accident. Il n’avait osé en parler de peur d’étre
accusé de meurtre !

Ce Pache avoua que, partis tous deux & la recherche
d’un filon aurifére, connu de Balmat et du seul syndic
de Sixt, — ce dernier n’en parla d’ailleurs jamais & per-
sonne, de crainte de voir detruire les foréts commu~-
nales, — ils avaient enfin réussi a découvrir I’extrémité
du filon, une sorte de caverne & vingt métres au-des-
sous de la créte du précipice: que son camarade ayant
assujetti un jalon, s’était attaché & une corde, puis que,
tout a coup, il vit cette derniére se détendre et entendit
un long cri d’angoisse... la chute de pierres et finale-
ment le bruit sourd d’un corps s’écrasant au fond de
I’abime.

Des guides de Chamonix, sous la conduite du guide-
chef Michel Carrier, résolurent d’aller arracher au goufire
la dépouille mortelle de leur chef, mais toutes leurs
tentatives furent infructueuses et Jacques Balmat est
la-bas au fond de ce précipice inabordable, probable-
ment recouvert de plusieurs meétres de pierres et de
terre éboulées par les neiges.

Tant qu’il ne sera pas en terre bénie, monsieur, il
nous apparaitra en épouvantail. Dieu veuille que cela
soit le plus rarement possible, mais je ne puis penser
sans frémir que les ascensions de cette année au Mont-
Blanc ont commencé par le numéro 1013, le 13 juin et
par un prétre anglais!

Dictionnaire des ménagéres.
(Explication de différents termes de cuisine.)

ABaisse. — On appelle abaisse un morceau de pate
que l'on a aminci au rouleau, de maniére a le ré-
duire a une petite épaisseur.

BarDER. — C’est couvrir d’'une tranche mince de
lard, nommeée barde, le ventre ou le dos d’'une vo-
laille ou d'une piéce de gibier. On fixe la tranche au
moyen d’'une ficelle ou d'une brochette.

BarTre. — C’est placer la viande sur un bilot et
la frapper fortement avec un rouleau a patisserie ou
quelque instrument analogue. Le battoir plat ne
convient pas aussi bien.

BrancHIR. — C’est précipiter dans l'eau bouil-
lante des viandes, des légumes ou des fruits, et ne
les y laisser que quelques instants, ou tout simple-
ment jeter dessus de 1’eau bouillante.

BouqueTr GARNI. — Réunion de persil, de laurier,
de thym, et quelquefois d’ail, qu'on lie ensemble
pour les mettre dans certains ragouts, afin de les
parfumer. On ne met jamais de persil dans les sau-
ces blanches. — Le bouquet doit étre retiré avant
de servir.

CHAussE. — Morceau de laine d'un tissu épais,
de la forme d’un cornet et garni, dans sa partie su-
périeure, d’un petit cercle. La chausse sert & passer
les liquides pour lés épurer.

ETourFErR. — C’est faire cuire un mets dans un
vase bien bouché pour empécher 1'évaporation.

FramBer. — C'est allumer du papier ou des co-
peaux et faire passer dansla flamme une volaille
ou une piéce de gibier pour briler les petits poils
qu’on n’a pu enlever.

GARNITURE. — Légumes, sauces, ragoits, hachés,
purées, fritures, croutons, persil, etc., qu'on sert
sur un plat autour d’une piéce principale.

Gracer. — C’esl étendre sur les viandes une
sauce ou des coulis auxquels on fait prendre, par
une ébullition suffisamment prolongée, une certaine
consistance, ou c’est encore mettre sur un gi-
teau ou une compote du sucre rapé ou fondu, que
I'on caramélise, en appliquant une pelle rouge.

MisoTErR. — Cuire & petit feu.

MiToNNER. — Faire {remper le pain longtemps
dans la soupe et méme 'y faire bouillir.

MoulLLER. — (’est ajouter de 'eau ou un liquide
quelconque dans un roux ou dans une sauce.

PANER. — Emietter de la mie de pain, y méler du
sel, du poivre et quelquefois du persil haché, et en
couvrir certaines viandes qu’on passe d’abord dans
de I'huile ou dans du beurre fondu pour que le pain
y adhére. Pour émietter la mie de pain, on I'enve-
loppe dans un linge propre et un peu dur, et on la
frotte en 'appuyant sur la table, comme si on lavait
du linge ; on passe ensuite dans une passoire a gros
trous, en appuyant au besoin avec la main. 11 faut
employer pour cela du pain rassis.

Parer. — Enlever aux comestibles employés en
cuisine tout ce qui ne doit pas étre servi ou tout ce
qui nuirait & leur qualité ou a leur forme.

Prouer. — C’est introduire de petites laniéres de
lard, appelées lardons, plus ou moins grosses, selon
le besoin, dans les parties charnues des volailles,
du gibier ou des viandes.

TroUSSER. — Se dit de I'arrangement aucuel on
soumet une volaille ou une piéce de gibier avant de
la mettre cuire. Ce terme indique aussi la maniére
de dresser une piéce de viande.

——
Les marcheuses.

L’enlévement de M!e Campos a fait prospérer, a
Paris, une nouvelle profession encore peu connue,
celle des marcheuses. La marcheuse est la duégne
parisienne, qui a pour mission de protéger les jeu-
nes filles lorsqu’elles vont en ville ou a la prome-
nade. Voici en deux mots comment la chose se pra-
tique :

Entre la minute ou les jeunes filles ont terminé
leur éducation et celle ou elles se marient, il s’é-
coule parfois plusieurs années. Elles n’ont plus be-
soin d’institutrice et tout le monde n’est pas assez
riche pour leur donner une demoiselle de compa-
gnie. Cependant, il est & propos que, dans l'intérét
de sa santé, la jeune fille sorte, marche beaucoup.
C’est une mode anglaise, et de celle-la nous ne di-
rons point de mal, puisque ¢’est une mode hygiéni-
que. Or, la mére ne peut point accompagner sa fille
dans toutes ses courses d’aprés-diner, et comme,
d'autre part, elle ne veut point la faire toujours sui-
vre par une femme de chambre, elle a cherché au-
tour d’elle quelqu'un qui, a certaines heures du
jour, put faire compagnie a sa fille. Le besoin crée
l'organe. De cette nécessité est née la marcheuse.
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