
• Sur le: Front domestique 
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'ornmentutiliser d~ 
~', 'tic~pérer les 'graisses 

Jout' âé même n'employer 
de la bonne graisse 

t des cuisines, lesmé
. nnes remportent des 

, sur les forces d'Hit-
i 1er. ,fOlS qu'elles récupèrent 
une dne'éd' '., tjère grasse qui sera 
de nouvea isée' pour la confee-

, tion, des ts ou 'ceci pour 
les gras n , estibles dont nn 
extraira laj{i'Y:è~rine qui sert à la 

.fabrication désce:xplosifs. " 
Songeons aussi, en récupérant ces 

matières au Iieud acheter sous 
d'autres formes, a' ain-d'.oeuvre 
et aux matières P. , "esé:pargnées 
qui serviront à d'autres fins. 

La récupération des graisses 

mie d'employer une graisse à l'odeur 
for le dans un gâteau qui doit néces
saireinent avoir. ,ull goût délicat. 
Ceci en gâterait la saveUI:'. 

Dans les petifes famil]es. ,il n'y a 
guère lieu de Clarifier ou de faire 
fondre l~s graisses. Les restes seront 
en si' petite qwinti~é qu'jls 'pourront 
tout ati :plus servir . pour la friture, 
pour les sauces et les soupes. Les os 
de jainbon et les graisses de viande 
fumée sont avantageusement em
ployées pour la soupe aux pOÎs.Les 
restes' de' graisse non ou lélSèrement 
assaisonnés; seront 'ajoutes il la 
graisse achetée, pour n'importe quel 
genre de' cuisson. ' 

Après certaine~ expérienci'ls, on a 
découvert que les %, 'd'une tasse de 
graisse de jambon ou de porc frais 
clarifiée équivalait à une tasse de 
beurre. 

Les 2/3 d'une tasse de graisse de 
volaille clarifiée équivalent aùssÎ à 
une tasse de beurre. il faudra cep en-

La ll'aiS$eanima!e" récupérée 
aYant la cUÎsson remplace àvan~ 
taseusement la graisse végétale 
p!1ufles pâtisseries. Les expé
riences faim dans les cuisines
.laboratoires du Service du COII.- ' 
sommateur, (ministère de l'Agri
culture) 're pl'ouveftr d'unefJ!· 
~on cOl'u;luante •. D'aillf!urs des 
milliers de mé'nagères canadien
.!let> fe savâÎent déjà" pans 'a 
photo du bas on assÎs!-e à h. 
~Iarificatjoft de la graisse récu-
pérée. La graisse fondue est 1 
coulée l travers ,une fine mous-
seline. . 

. , ' . . , : 1 . - . 

Les graisses de poulet et 'de porc dant mettre le double d~ la quantité 1 
fJ;'ais . serviront telles quelles mais de sel exigé dans la recette. Les % 
celles qui sont'extraites des v,iandes 1 d'une tasse de gras dé ,boeuf clarifié 
fU,mées doivent être clarifiées avant équivalent ausS,i à, un',e tasse de l 
d'être employées à d'autres usages. t beurre. De même pour unedenii
La meilleure méthode à suivre, en 1 tasse de suif. Mais, il faudra ajouter 
premier lieu, est d'enlever. avànt la 1 à la rècette ~ de tasse de liquide ,et 
cuisson, le surplus de gras attaché doubler la quanitté de sel mention-
à la viande. 1 née. 1:, ' 

Grattez ensuite légèrement 'leIl>1' Le~ graisses extraites d~ la vi~~
morceaux de gras, essuyez-les d'un d~ d agneau ne 1?euyen! etre utlh
linge humide, et coupez-les en petits sees gue pou~ ennchlr d autr~s plats 
morceaux. Plus les morceaux se-I de VIande .. L ode!ll' en est tres forte 
ront petits, plus ils se dissoudront et ne convH;ndraIt pour aucun autre 
facilement et plus vous obtiendrez 1 genre de CUls~on. . '. 1 
de liquide. 1 SI vous désuez obteplr une .grals-i

l 'c • • 1 se souple et douce, melez deux tas-. 
Pour chaque lIvre de SUIf ,ou de ·ses dé gràs de,boeuf et une tasse de l 

gras, vous ajouterez une deml-ta~se gras de, porc fondus que vous aùrez ' 
d'ea!lchaude. Mettez d~ns .un ham-o' brassés continuellement pendant la! 
marIe, ou, up cbaudr0!l epalS sur un' cuissonllfin de"les mêlerpàrfaite
feu modere. Pour menager le com- ment ' , . -"" . 
bustible, vous pouvez utiliser votre • 
fourneau immédiatement après vous 
en être servi p,our d'antres cuissons. 
Laissez jUsqu à ce que l'eau soit en
tièrement évaporée et que la graisse 
ne forme plus de bouillon. 

Faites refroidir quelques instants. 
écumez et, vous serva.nt d'un coton 
à Îromage propre ou d'une fine pas
soire, coulez dans un pot d~ grès ou 
un plat d'étain, 

Pour elarifiér les graisses! 
. Mettez dans un :poêlon sur un. feu 

modéré, laissez fondre, puis filtrez 
à: travers une fine passoire et dépo
sez dans une casserole. Pour deux 
tasses de graisse fondue. ajoutez une 
tasse d'eau bouillante et le huitième 
d'une cuillerée il thé de bicarbonate 
de soude. Laissez bouillir,lentement 
jusqu'à ce que l'eau soit évaporée et 
que la graisse soit claire.. . 

Ecumez et, filtrez à nouveau. Bat-

I 
tez jusqu'à refroidissement. 

La graisse extraite des viandes fu
mées servira à la :préparation de la 
pâte pour pâtés à la viande, pains', 
de viande oU.pailles au fromage. On 
peut 's'en servir dans toute recette 
contenant des épices,· tel que le gâ
teau d'épices, les biscuits épicés. 
Si elle a été clarifiée avec du bicar
J;JOnate de soude, elle peut aussi être 
utilisée pour l, es gâtes, u,x blancs. '1 

Il faudra n'emPloyer que de' la 
bonne graisse: Ce serait une bien 
piètre économie. même Ulle perte, 


