n brevet d’avenir

L’automobile, c¢’est bien, mais on sait que pour les

Francais de 1908, il importe plus de faire bonne chere

que de s’¢lancer sur un réseau routier encore tres
approximatif. I est un fait qu’en ce pays le progres
passe aussi par les cuisines. Voici donc que le procédé

du four-volite peut enfin étre proposé¢ par Albert

Dupuy a ses concitoyens.

Ce nouveau procédé n’a pas d’antécédents sur le
marché. Il faut donc I'expliquer pour convaincre, et la
conquéte de la clientéle passe par une démarche

pédagogique qui ne se démentira jamais. Inlassable-

ment, les documents commerciaux expliquent le
fonctionnement de la rotisseuse-patissiere et de son
four selon un « procédé exclusif ».

Les comparaisons s’¢tablissent sur le terrain scien-
tifique et technique : le four est « en forme de vofte
de métro » (celui-ci vient de conquérir Paris). La cir-
culation des gaz chauds provenant du brileur est
organisée par la disposition de deux cloisons parta-
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geant les deux parois, qui forment I'enveloppe de
I’appareil, en trois « chambres » : « ce mode de circu-
lation a pour effet d’envelopper les mets ou aliments
des vapeurs qu’ils dégagent ».

On « cuit a La Cornue » comme on cuit au feu de
bois, au gaz ou a I’électricité.

Le descriptif des appareils ramene ensuite a des
questions plus terre a

terre, dont I'importance
s’affirme au fur et a mesure des perfectionnements
techniques, tels la

consommation d’énergie, les
dimensions « avantageuses », les dispositifs pour un

nettoyage facile, la multiplicité des fonctions réunies
dans un méme appareil. Cependant, ces points ne
constituent pas I'essentiel de 'argumentation.

La Cornue se place volontairement sur un autre

1
... « LA CORN
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terrain que celui de ses concurrents. Leurs arguments,
qui jouent plutdt sur ’enthousiasme et la séduction,
sans véritablement s’appuyer sur des faits techniques
ou des performances

concrétes, apparaissent, en
regard, bien piles.

Le procédé du four portatif inventé par
Antoine Barbary et breveté en 1901

a déja été primé dans quelques foires
internationales. Albert Dupuy en fait

la « rotisseuse-patissiére » appelée
a un grand succes.

2

” -
_.’0-'-
.
v =

Ill“.ﬁ(‘“ll"l‘llb.\ :

LA el
La "h"‘".m.‘!“‘h;dﬁ \‘n\ur |
v |"'(,'-. ce conloiry \‘:" enyelopp!
S epienr ot hn.n. 3 entre 1 :\rt‘l' 08
o ola .-un‘n ¢ Lvient ‘u-nl“"".. on N
ol 0 qr, O .
yar une P perieure, Juisson
<8 a e \
o i essus:
pinetres

qu uer s los 1 s ne yeuven
" .
1 vas g mels !
1! t
0

1il s .-n_lup“
A ANEE D rement ¢ o
\ e four prov

S, g
W2 cnlori{ughes: (S iay
DL oneentriquos BLig sont, en &
veloppes (iuh-\'ln'\ ¢l externe
sloppes sdiant
vel \..!\“‘\\n‘. médi aliane son
Veny S interne el med centim L opild me
loppes Lo vide de = sartant Q8 B0 supt!
un "-‘\‘:n". sorte de con Lle lour de Vapp?
forme W =0 ot faisant
A foyer ¢
core du 103

o
e
slrémite ¢
wpendants
ment lm\(\‘"_‘r uhuul‘
i résume
slagil, en
u'I‘e i 't}llu'linunrnwis
; . par se
N\ \ haque [n'«'smhml I at 18
de end 1

-
-o.‘&"'-'-.
- -




seuse-PAtissiére

Cornue

a Circulation a Gaz

\

[

.

ans .

jrens '

jane, ‘
o si-

aure. 4

(T !
i

e lres ‘

I \ﬁ“ .

agés A 1

aplete %

amene ‘

[

.

pobustes
mple ¢!
s, e

ulanger X
= -

| eenevanaoe

® @

2

i
| Pl > 3 o o,

)
!

i

Fig.8.

®-

|
ULTIMHEAT ’
VIRTUAL MUSEUM

BePechaMaQa/zpanfhlL
7
5
ne %
AN
AR A
i
i
b
1
H
Le |
. A
Rg3.
3
_,T] ;
@
-
} Y
ooo'
“ St ol o A B
©40: s
L‘ ol.g.dd
4 L—
@
L_q,:m =

Far procvraion o 4 Pt

Putec e 16 0itrtungyet =

e

2l




Auguste Perret, avec ses « gotits de nabab », aurait
pu étre un client de La Cornue. Le Corbusier en effet
d’ajouter : « Auguste Perret [...| adore les choses pre-
cieusement faites, un neské japonais, un tissage cuir
marocain, une arme bien galbée, la cuisine soignée.
[l est copain avec les ticherons, il est sublime avec
les clients. Il porte la téte haut ; il caresse une barbe
entretenue comme un green ; il soigne ses cravates ; sa
table est toujours impeccablement rangée ; il se fit
construire une petite Renault avec une lucarne
ovale. » On n’aurait donc pas été surpris
d’apprendre qu’Auguste Perret appréciait
la cuisinieére La Cornue, avec ses qua-
lités techniques au service de la
gourmandise et son esthé-
tique formelle tout a
fait conforme a

F

cette mise en garde : « Celui qui dissimule une partic
quelconque de la charpente se prive du seul légi@Eng
et plus bel ornement de I'architecture. Celui qui dissi
mule un poteau commet une faute. Celui qui fait un
faux poteau commet un crime. »

Ajoutons que sur le premier « Livre d’or » de

P

La Cornue, publié en 1927, appelé alors

modestement « liste de références »,

les architectes et les ingénieurs

(dont I’architecte en chef des
batiments civils) repré-
sentent prés d’un

client sur cing.




ourbevoie
B

« De La Cornue », les Dupuy devaient le devenir
par la grace de leur implantation dans une commune
réunissant le double avantage d’étre industrieuse et
toute proche des beaux quartiers. Celui qui pense que
la route vers le succes est obligatoirement droite ren-
contre ici un démenti formel, car c’est a Courbevoie
que La Cornue emprunta les sentiers de la gloire.

Est-ce I'effet des vents dominants dirigés d’ouest en
est en région parisienne qui rabattent sur la capitale les
flux océaniques ? Toujours est-il que l'installation dans
cette bourgade confirma le succes qui se dessinait déja :
on peut imaginer les premicres rotisseuses-patissieres
La Cornue épanchant par-dessus la Seine, en direction
de Neuilly, des effluves odorants qui ne tardérent pas a
faire saliver les gourmands de la rive gauche.

Les appétits semblaient s’ouvrir en effet plus
volontiers vers l'ouest de la capitale, comme en
témoignait une migration amorcée des le siecle pré-
cédent par les tables renommeées. La gourmandise
épousait en cela le flux historique des grandes inva-
sions en direction du ponant. Gaston Jollivet consta-
tait en 1902 dans Le Gaulois un « courant qui pousse
de plus en plus le mouvement mondain par-dela la
Madeleine et le Rond-Point, jusqu’a ce far west de
I’avenue du Bois ». Et I'historien Jean-Louis Flandrin
d’ajouter : « C’est la grande vogue de Le Doyen, du
Pavillon Elysée, de Laurent aux Champs-Elysées, du
Pré Catelan, du Pavillon d’Armenonville, du Madrid,
de la Grande Cascade au bois de Boulogne. » Gabriel
Astruc, parfait « honnéte homme » de ce début du
XX siecle, esprit éclairé, initiateur de la construction
du Thédtre des Champs-Elysées destiné a servir la
musique frangaise autant que le jazz (qu’il contribua
a diffuser en y accueillant la Revue Négre avec
Joséphine Baker), se souvenait : « Dés 1908, nous
avons été les pionniers de la marche vers 'ouest et
nous avons planté des drapeaux dans un quartier qui
est devenu le centre du luxe et de la richesse. »

Dés lors, comme dans un feuilleton de la Veillée des
chaumiéres, nous pouvons imaginer I’histoire suivante :

Maitres compréhensifs, Monsieur et Madame auto-
risaient quelquefois leur cordon-bleu a visiter ses
vieux parents retirés en banlieue. Le dimanche, Louise,
partait tot. Ayant assisté a la premicre messe, elle par-
venait a Courbevoie pour le déjeuner, aprés un voyage

Courbeveie au début
du siécle :le quai ou

la mére del! ganivaim
Louis-FéndinandMDskng!
tenait une mercerie,

le pont de chemin de fer
et le carrefour avec son
petit pavillon d’octroi.
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en chemin de fer suivi d’'un court trajet en tram. En
son honneur, on sortait la bouteille de Malaga que

I’on dégustait a petites rasades pendant que le roast-beef

achevait sa cuisson dans sa couronne d’oignons confits.
Louise, qui ce jour-la ne mettait pas les pieds a la cui-
sine, appréciait ensuite le plaisir d’'un repas qu’elle
n’avait pas eu a préparer. Un dimanche de mai
radieux, ou ’on avait projeté une promenade a I'ille de
la Jatte pour l'apreés-dinée, la conversation se fit sou-
dain grave, car Louise, en connaisseuse, avait remarqué
que les choses n’¢étaient plus tout a fait comme avant...

—Vous avez changé de boucher ?

— Point du tout. En revanche, ton pére, en se pro-
menant, a acheté un four portatif épatant.

— C’est-y la nouvelle usine qui vient de s’installer ?
J’ai vu la réclame en passant.

— La Cornue, qu’é s’appelle, ajoute le pere. Mais il
faut avoir le gaz.

— Plus maintenant. La patronne de Sidonie a une

rotisseuse qui marche a 1’alcool. Je crois qu’elle en est
bien satisfaite.
— Il faudra que j’en parle
Laffaire était d’importance, car la cuisiniére déro-
geait exceptionnellement a son principe d’igno-
rer ce jour-la tout ce qui pouvait lui rappeler
ses harassantes quatorze heures quotidiennes

dédiées

aux maitres, conclut Louise.

s a la nourriture des maitres.
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la Bastille, c’est dans cette maison
que s’installa la famille Dupuy.

C’est aipsi que, par le bouche-a-oreille, la rénom-
née des rd

arfois le ﬁill\ irrésistible d’un coulis aux truffes.

tisseusestpatissieres se répandait, en xm\'mt‘“i




n Livre de raison

Dans nombre de foyers, les maitresses de maison
avaient I’habitude de consigner quelques recettes
« maison » dans un cahier réservé a cet usage. Ce
document se transmettait pieusement de mére en fille,
ou de grand-meére en petite-fille, trouvant parfois
quelques enrichissements ajoutés a chaque généra-
tion. La famille Dupuy ne faisait pas exception a la
regle, pas plus que celle de la grand-mére maternelle
de Xavier, 'actuel président de La Cornue.

En revanche, inattendue est cette sorte de préface en
téte du cahier de Grand-mere « Didy», qu’elle destine
a une diffusion ¢largie, bien au-dela du cercle familial.

projet fut-il abandonné pour cause de guerre ou
pour d’autres raisons ? Ce texte est fort intéressant par
le regard porté sur une société en marche et dénote la
légere inquiétude ressentie face aux progres de la vie
quotidienne « ou tout marche a la vapeur et a I’¢lec-
tricit¢ et ou I'on consacre le moins de temps possible
aux choses de la table ». A prés d’un siecle de distance,
ces préoccupations correspondent étrangement a la
quéte des gourmets qui découvrent aujourd’hui
La Cornue, et ce n’est sans doute pas un hasard.

PREFACE

J’ai trouvé utile de venir en aide aux ménageres en leur
donnant des recettes d’une grande simplicité hygiénique et
trés économique. En ces temps on la vie est si chere et on
tout marche a la vapeur et a électricité et on [’on consacre
le moins de temps possible aux choses de la table, o ['on
aime les plats vite faits simples et bons. Une soupe cuite a
point, un petit repas préparé avec goiit et propreté ne sont pas
sans influence sur la bonne harmonie de la famille. Le pére
en rentrant fatigué de son travail, quel plaisir et quel courage
éprouve-t-il en trouvant une nourriture appétissante et bonne ?
Les gros livres de cuisine sont généralement trop compliqués
et leurs recettes reviennent trop cher. Les ménageres trouve-
ront dans ce petit recueil de 200 recettes de cuisine, des
recettes utiles et élémentaires dans un ménage. Toutes elles
sont simples a faire et peu coiiteuses variant de 0 franc 25
a 1 franc 25 et de 1 franc 50 a 3 francs pour les viandes.
Je n’ai ajouté que quelques plats de viandes et légumes pour
les jours de réunion.
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A la trés riche littérature
domestique a l'usage

des maitresses de maison,
voir ci-contre et en haut a
droite, répondent les Livres
de raison établis par ces
derniéres. lIs rassemblent
autant les recettes
familiales que les conseils
pratiques. On se les
transmet de mére en fille.

Portrait et cahier
d’Alexandrine Dupuy, dite
Grand-meére « Didy ».
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e premier Salon des appareils ménagers
-

Dans les baraquements de la Foire de Paris, s’ins-
talle en octobre 1923, pour une durée d’un mois, le
« Salon des appareils ménagers ».

« A Tlintérieur, contrastant avec la grisaille du
temps, ce ne sont que scintillements de lumicres,
déploiements d’enseignes aux couleurs vives, stands
décorés de draperies ou s’entassent mille et mille
merveilles. Sur fond musical, les aspirateurs ronflent,
les moteurs tournent, I’eau bout dans les bouilloires,
le gaz siffle dans les radiateurs. » (Jacques Rouaud,
60 ans d’arts ménagers).

« Le Salon de la Cuiller a Pot », comme I"appellent
certains par dérision, rencontre d’emblée un grand

succes qui va linstaller pour plusieurs décennies sur
le devant de la scéne des événements parisiens.

14 > l
Visionnaire, son fondateur, Jules-Louis Breton, Gaz s petl‘Ole - e
Iest, certes ! Pourtant le succes va dépasser toutes ses Notice gl'aLUiLC . 83’ rue

espérances. Il est le premier surpris devant 'afflux de

femmes c¢légantes venues des beaux quartiers. Entre les deux guerres, les architectes
Pourquoi ont-elles, si nombreuses, bravé les intempé- s'intéressent a I'ensemble de I'habitation :
salle a manger composée par Ruhlmann

- pour ’Exposition des arts décoratifs publiée
tiques provoquée par la guerre commence a se faire dans le Larousse ménager, et cuisine dessinée

sentir. L'organisation matérielle de la vie quotidienne par Madeleine Sougez. Les deux projets
datent de 1925.

ries ? La prospérité renaissant, la pénurie de domes-

est plus que jamais a 'ordre du jour. Les femmes des
classes aisées, auparavant servies, ont compris que ces
nouveaux appareils pourraient suppléer une main-

d’ceuvre absente. L'observation du comportement des
visiteurs, par suite des profonds changements survenus
dans la société francaise, suffit donc a prédire un bel
avenir a cette manifestation. L'on voit « des dames du
monde penchées sur des lessiveuses, des grils, des
bouillottes, des radiateurs, des hachoirs et des aspira-
teurs de poussicre, avec toutes les marques de I'inté-

rét le plus sérieux ». Non seulement [’Illustration, dont
est extraite cette citation, mais toute la presse s’en
font largement I’écho, que ce soit sur le mode de la
curiosité ou sur celui de la dérision. Tout semble pos-
sible lorsqu’on voit la vaisselle se faire toute seule, le
linge se laver sans qu’il soit besoin d’intervenir, la
poussiere s’envoler comme par enchantement, aspirée
par des appareils dont le bruit rappelle celui des
avions...




Les rotisseuses-patissiéres

La Cornue étaient présentes

dés les débuts du Salon des

arts ménagers ou elles se firent

remarquer par leur aptitude a A droite, une publicité
fonctionner avec toutes les de 1927 pour un réfrigérateur.
sources de chaleur : publicité

parue dans Plllustration en

décembre 1924.

ife four
Lvous aveyt

TISSEUSE-PATISSIERE




‘amitié de deux chefs

Albert Dupuy aurait pu attribuer a sa rotisseuse-
patissiere la devise qui figure au fronton du chiteau de
Bagatelle a Paris : Parva sed apta — petite, mais suffisante.

Le premier Salon des appareils ménagers, bien qu’en-
core relativement discret, a une portée qui n’échappe
pas a cet homme d’entreprise. C’est 'opportunité a sai-
sir pour faire connaitre, aupres des plus grands, les qua-
lités de son appareil. Les parrains de la rotisseuse-patis-
siere, qui compte déja quinze années d’existence, seront
deux de ses amis, Philéas Gilbert et Prosper Montagné.

Le premier venait de se retirer de chez Bonvalet, un
des meilleurs restaurants parisiens, ou il était entré en
1884 pour finir chef de cuisine. Il était devenu rédac-
teur principal de la revue le Pot-au-feu, mais collaborait
également a I’Art culinaire (fondé avec le chef Auguste
Escoftier), le Journal, le Gourmet, la République et Culina.

Apres une formation et une expérience profession-
nelle trés completes, Prosper Montagné avait, lui aussi,
quitté les pianos en 1907 pour se consacrer a la littéra-
ture culinaire. Il écrivit de nombreux ouvrages, le plus
important ¢tant la premicre édition du Larousse culi-
naire, en collaboration avec le docteur Gottschalk.
Revenu aux fourneaux en 1920, il dirigeait a I'époque
un restaurant rue de I'Echelle a Paris, ou il venait sou-
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En 1923, deux figures
renommeées de la gastronomie M
francaise cautionnent I'efficacité o
de la rotisseuse-patissiére :

le chef Philéas Gilbert,
collaborateur de la revue Culina,
et Prosper Montagné qui, apres \

une période consacrée a la

critique gastronomique et a la

littérature culinaire, avait renoué \ A
avec les fourneaux dans un \
établissement rue de ’Echelle \ -
(ci-contre, en blanc assis a table 70‘
et, page de droite, en haut). /{




vent terminer une préparation dans la salle, en compa-
gnie des clients avec lesquels il conversait volontiers.
Avec Philéas Gilbert, autre éminente personnalité
du monde gastronomique, il appuie avec chaleur la
création d’Albert Dupuy.
Sous l’en-téte de Philéas GILBERT (Pont-aux-
{ Dames par Couilly), datée du 2 septembre
1923, on peut lire : Attestation
Je soussigné, certifie avoir expéri-

R menté la Rotisseuse-Patissiere
4/ .
P 7\6\ « La Cornue ».
e ¢ % g, (/Q J’ai  obtenu
(3
Ry i avec elle des
L, e
% ‘e

cuissons parfaites
3 ' des
. volailles  réties,

viandes ou

mets gratinés et

de

diverses que la

patisseries

ménagere la
moins  expéri-
mentée en cuisine
peut d’ailleurs obte-
nir tout aussi bien

qu’un professionnel.

Cet appareil, que je
juge le plus parfait du
genre, est on ne peut plus

< 5
B F, recommandable dans les mai-
i L — sons bourgeoises petites ou

grandes, et la simpli-

cit¢é de son utilisa-

tion est telle qu’il
(9‘“‘4‘\”0&“"’) devrait se trouver
dans les plus
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pCtltS menages.

En foi de quoi, et en toute sincérité, je délivre la

présente attestation.

L’autre lettre est de « Montagné, Traiteur, 9, rue de
I’Echelle ».

A Paris, en date du 28 septembre 1923. 11 est écrit :

Monsieur,

En m’excusant du retard mis a répondre a votre
derniére lettre, j’ai le trés grand plaisir de vous confir-
mer par écrit tout ce que je vous ai dit déja de vive
voix relativement aux excellents résultats que jai

obtenus avec I'appareil « La Cornue » que vous

m’avez demandé d’expérimenter.

Je puis déclarer, aprés avoir fait des expe-
riences multiples, portant sur la cuisine et sur la
patisserie, que la rotisseuse « La Cornue » est

I'appareil de cuisson le plus parfait qu’il m’a été
donné d’utiliser jusqu’a ce jour.

Veuillez agréer, Monsieur, ’expression de mes
salutations les plus distinguées.



éveloppement commercial

Par un beau matin de 1925, Cornuchef vient voir
Albert Dupuy :

— Vois-tu, ce four-voiite, c’est une belle chose, il a
fait ses preuves, il a comblé de joie la maréchale
Joftre, tout autant que le président Fallieres, il a
requinqué le champion cycliste Francis Pélissier, et je
suis stir qu’il n’est pas étranger a ’énergie qui pousse
notre héros des airs, Sadi Lecointe, a remporter les
victoires. Je pense a tous les rotis et les gateaux pré-
parés chez les grands de ce monde...

Cornuchef n’achéve pas sa phrase.

— Dong, reléve Albert, en caressant son bouc d’un
air interrogateur.

— Eh voila, c’est qu’a présent, je la trouve trop
petite ta rotisseuse-patissiere.

— Tu sais bien que ce n’est pas une question de
taille, on peut tout y cuire dans le four, ¢’est toi-méme
qui le proféres sur tous les tons depuis...

— Oui, mais ce n’est pas du dedans qu’il est trop petit.

— Alors Monsieur, c¢’est donc du dehors ? ironise
Albert.

Le ton monte, et fors I’accent, on pourrait se croire
sur le Vieux-Port en pleine partie de cartes.

— Justement, c’est ¢a : tu comprends, la clientéle,
elle change, et a présent qu’on lui a montré monts et
merveilles dans ce paradis des arts ménagers, elle croit
que tout est possible. Elle a raison, faire la cuisine ¢a
doit étre comme d’aller en famille a Robinson ou aux
montagnes russes. Tu fournis les princes, y compris
ceux de la gastronomie, tu dois donc faire des cuisi-
niéres de prince.

— Et c’est comment, une cuisiniére « de prince » ?
demande Albert.

Un lourd voile de silence vient recouvrir sa question.

Cornuchef est perplexe. Comment lui faire com-
prendre ?

— Un seul principe, énonce alors Cornuchef, d’un
ton sentencieux : « donner satisfaction aux usagers les
plus difficiles », tu te souviens ? Ce que tu fais déja pour
des appareils simples, tu dois le réussir en plus grand.

— Mais comment ? interroge Albert, décontenancé.

— C’est comme dans ’automobile ou I’aviation : il
faut recourir d’abord a I'imagination, et ensuite faire
entrer en jeu la technique.

Cornuchef se retire, I’air mystérieux.

CORDON BLEU en 10 minutes!

Rien de plus exacl. ~ Tout le monde peut
en avoir la prenve

Ni a la broche, ni au four de b

oni A

Les années 1938 okt
étre le ponktesdapastum
pour La Cornue,

du développement des
cuisinieres complétes,

et d’une offensive
commerciale de grande
envergure : des annonces
publicitaires passent
réguliérement dans des
revues comme ’lllustration
auxquelles sont abonnées
les classes aisées.

y
avec ancun appareil de cuisine, il west pos-

sible au rotisseur le plus tatentueux, au cor- §
don bley fe plus acheve d'oblenir 1a cuisson §

parfaite, la succulence, la saveur el fe dore

que la personne 12 plus inexperimentee gsl

cerlaine ('obtenir avec fa Rolisseuse-palis-
sigre: LA CORNUE"

Il suffil de respecter les lemps de cuisson

intliqués dans nolre live de recelles. - Rien

d'autre. - On n‘arrose pas, on ne relourne

pas les rolis. - On nouvre pas le four pen-

danl l1a cuisson: c'est essenliel. - Donc,

aucune suvveillance, - Les mels ne penvent
ni briler, ni se dessecher.

£n moins de 10 minutes, on sait se servir

tu célebre four “LA CORKUE™ el aussilat

vous éles sans conlesle un vyeritable
CORDON BLEU.

Les fours LA CORNUE" sont livres seuls
ou montés sur les nouveaux modeles de
rechauts el cuisinieres, robusles, d'une pré-
senlation luxuense el inimilable, el equipes
avec des brileurs spéciaux as yaz, au
petrole, 4 1electricile, an yaz bulane, elc.

Demonstralion gratuile a domicile :
Essai flans nolre Salon culinaire lous les

jours de Bh.a12h, et de 14h a18h §
Catalogue illustré et références sur demande. §
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ULTIMHEAT
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La gamme d’appareils
s’élargissant, les catalogues
sont régulierement édités
et remis a jour.
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e jambon persillé d’Alexandrine

Il est un couple aussi légendaire et indissoluble que
Philémon et Baucis ou Orphée et Eurydice, ¢’est celui
que forment le cuisinier et son matériel. Des lors que
le premier dispose d’outils lui permettant de donner
sa mesure, le mot « fidélité » s’inscrit au fronton de la
hotte de la cuisine ; aucun veeu n’est nécessaire pour
I’affermir.

Dans sa vie de maltresse de maison, Alexandrine
cut plusieurs cuisiniéres La Cornue. Compte tenu de
leur longévité, elle elit pu n’en posséder qu’une, mais
I’épouse du fondateur de la maison jouissait de
quelques priviléges... Deux ou trois modeles passerent
dans sa cuisine : une des premiéres rotisseuses-patis-
siéres, une cuisiniére du type LC, puis, peu avant sa
mort, son mari fit sans doute livrer par surprise le
modele Bloc L.C. 49 qui, aprés la Libération, symbolisa
un nouveau départ pour La Cornue, et de nouveaux
débouchés pour la créativité infatigable de cette mai-
son. Epousc du fondateur, Alexandrine se sentait inves-
tie d’une sorte de mission envers ces outils culinaires
d’exception. N’avait-elle pas indirectement particip¢ a

Jambon persillé

Cette entrée, traditionnellement attribuée a la Bourgogne,
est peu fréquente dans les livres de cuisine, trop ménagere
sans doute. Lingrédient de base est un morceau de porc
demi-sel, palette ou épaule. La touche personnelle du cuisi-
nier se¢ manifestera par la présence, ou non, de gelée (aucune
des deux solutions n’est hérétique), et par I’équilibre entre
'ail et le persil. Le vin blanc du court-bouillon doit étre
bourguignon. C‘est un plat a confectionner la veille.

— Dans un court-bouillon additionné d’un bon demi-litre
de vin blanc (chablis ou mécon), faire cuire 1 poircau,
2 carottes, 1 oignon piqué de quelques clous de girofle,
quelques grains de poivre, 2 a 3 gousses d’ail et 1 bouquet
garni. Cuire au four le morceau de porc demi-sel (palette ou
épaule) pendant une heure et demie. Ciseler un bouquet de
persil, ou plus selon le gott désiré. Lorsque la viande est
cuite, la laisser refroidir, puis la détailler en morceaux. Placer
ensuite dans une terrine une couche de morceaux de viande
alternée avec une couche de persil. Terminer par le persil.
Pour faire prendre la terrine en gelée, ajouter un pied de
veau, avant cuisson, dans le court-bouillon. En fin de cuisson,
filtrer le court-bouillon puis le verser en une épaisseur d’un
centimétre au fond de la terrine. Le laisser refroidir pour qu'’il
prenne en gelée avant de répartir la viande et le persil. Une
fois les couches disposées, verser le reste de bouillon dans la
terrine. On peut démouler le jambon, il est préférable alors
de le couper en tranches avant de le servir.
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nsions. Ellessontlongueset élroites,
> turbol, ou turbotiere, qui est en
a turboti prend aussi la forme
leur torme, les poisonniéres doiyent
ivre élamé, ou, pour plus d’écono-

Grille de la poissonnidre.

sur une grille &

ent de la pois
¢ laguelle on cend, puis on ag
la poissonnitre & une crémaillére, La

Alexandrine Dupuy,
I’épouse d’Albert,
le fondateur

de La Cornue, était
comme il se doit
une fine cuisiniére.

Fig. 16. —~ Poissonniére,

arille est en tole ou en fil de fer; elle a pour objet dié:
goulter le poisson lant qu'il touche 2 la poissonniére,

Cercles a plats. — Pour que les bords d
bien nets et que les plals puissent se prés
blement, on a soin, quand on y sert des mets de nalure
A maculer, de gazantir les bords an moyen de cercles de
fer blane.

Paillasse de euisine. — Grille mobile, en fer, de forme,
allongée, qu'on dispose & coté du foyer, sur de la braise:
ou des cendres chaudes, Blle sert i dégager le fourneau,
quand les plals y sont trop nombreux et Uencombrent, La-
paillasse les tient chauds ou sert méme & les faire cuire,

leur naissance ? Il convenait donc d’utiliser et, sur-
tout, de valoriser les compétences de ces appareils :
comme un cuisinier professionnel, pas question donc
de rater une recette, ni méme d’étre simplement
médiocre. Lourde responsabilité ! Elle I'assuma et
devint une excellente cuisiniére, relevant®avec talent
et modestie le défi que lui langait le destin. André
propagea la réputation d’un jambon persille, qui
constituait une des réussites notoires de sa mere. Que
I’on ne soit pas surpris de la simplicit¢ du plat qui
laissa des souvenirs émus a toute la famille : le jam-
bon persillé releve des élaborations subtiles qui inter-
disent tout effet de manche (de casserole). Sa réussite
repose sur des ingrédients irrréprochables, un esprit
discipliné et une main stire. Comme la musique, au-
dela de la partition, c’est I'interpréte qui en fait unc

réussite ou une punition.




Ci-contre, une recette extraite
des cahiers de la grand-mere
de Xavier Dupuy.

Ci-dessous, pages d’'un manuel
consacré aux ustensiles

de cuisine,

(éditions Boulanger).

* Passe-bouillon. ! i
L ol renversé, muni d’'un manche. 1L est en fer-blane per-
uillé et sert comme son nom lindigue & passer le bouil-

lon, des jus, des potages. Il est bon d'en avoir de difié-

rents calibres.

Passe-sauce. — Ce n’est pas tont & fait la méme chose
que l'ustensile précédent, bien qu'il y ait entre enx une

grande analog]
soive est en Loil
en pointe. Le
de méme form

Y e

— Ustensile de forme de cone tronqué

Rig. 17. — Pusse-bouillon
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Jambons crus entiers
a 12 15 — 20 — 25 francs et au-dessus.
Excellentes salaisons de pays.

Jambons entiers
PRETS A SERVIR SUR COMMANDE

Tambonen: Grottes s mmwrmrmmmms Bermons visiFss o de 20 a 30 fr.
at fole: grasy . & vviwiwn s e 5 5 25 35 »
“ Marguerite” a la gelée. 156 30 »
a 1'Alsacienne. SRR 35 45 »

Pour Péques, taites vos commandes chez

W. SAURIN, 2§, rue de Chateaudun, PARIS (IX")

)

Ci-contre, publicité
parue dans la revue
Culina.
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