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2 HISTOIRE
positions a la gourmandise. On nait gour-
mand comme on nait poéte; c'est lart,
I'étude, qui fait le gastronome, comme
Vorateur. Cet enfant du Limousin qui,
pour ramollir son pain, le trempait dans
de I'eau faisait un acte de gourmandise ,
et non de gastronomie. LL prince de
Talleyrand est un gastronome; le prince
de Kourakin visitant en 1810 les cuisi-
nes de l'empereur pour interroger les
chefs d’oflice ¢tait un gourmand : ]:1 gour-
mandise est un péché mortel ; la gastro-
nomie n'est pas méme un péche véniel.

Les qualités qui distinguent le véritable
gastronome sont ou naturelles, ou acqui-
ses ; cest 'homo duplex de Platon.

1°. Il doit avoir un excellent estomac,
revétu d'un triple airain, comme parle
Horace 1, oun les opérations importantes
de la digestion s‘operent avec prompti-
tude et facilité; un appétit éveille avec
Iaurore , une michoire en bon état, com-
pléete autant qu'il est possible , et armée
de ces doubles dents qu'on nomme mar-

1 0Ode Ile



DE LA CUISINE. 3
teauxr et sans lesquelles il ne saurait
exister de véritable gastronome, car sans
ces précieux instrumens plus de mastication,
plus de eriterium pour distinguer une
viande I}lcine d’un jus enivrant, et une
viande seche et coriace comme les vers de
quelques-uns de nos romantiques ; il doit
avoir une bonne paire d'yeux ou, a defaut,
des lunettes de Cauchois, car on sait que
les plaisirs parviennent plus douxa lesprit
en arrivant d’abord par les yeux : c'est
Paffranchi de Mécenes qui nous Vapprend ' ;
pour un gastronome les jouissances com-
mencent avant le repas; un odorat fin et
prompt, une paire de nerfs olfactifs qui
se soulévent et s'abaissent a volonté; un
palais dont les houppes soient tres-irri-
tables ; un grand fonds d’humeurjoyeuse,
et quelque chose de ce juste d’'Horace qui
aurait vu, sans se troubler, les trois pour
cent tomber a soixante, les folies de Sha-
kespeare envahissant notre scene , Lope de
Yéga préféré a Moliere, et Rossini a
Mozart. Tous les canons de Navarrin ton-

I Horaee , Art poétique.
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4 HISTOIRE

neraient a ses oveilles, qu’il ne s’en aper-
cevrait pas. Tranquille et compos sui,
comme disent les moralistes, assis 2 sa
table, il découperait une tranche de jam-
bon de Mayence et la mangerait sans se
faire mal.

Quant aux dons acquis, il sera tout ce
quon voudra, peintre, poéte, géometre,
médecin. Les ' gastronomes ont pénétré
dans le sanctuaire de toutes les seciences:
toutefois pour étre gastronome, et en
mériter le titre, il n’est pas besoin d’étre
descendu dans les abimes de la métaphy-
sigue comme Leibnitz, d’avoir comme
Newton ouvert de nouveaux cieux, ou
comme Laplace deviné par la seule force
du génie les révolutions des corps célestes;
il suffira d’avoir étudié la matiere sur la-
quelle opere, chaque jour, cette gaie
science du ventre. Ainsi notre gastronome
saura les produits gourmands de chacune
de nos provinces ; ce que chaque mois fait
naitre pour contenter Pappétit, les noms
des artistes culinaires de lacapitale ; comme
Adam nomma les animaux, il pouprra,
quand on lui présentera un lnstrument de
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cuisine , le baptiser de son vrar nom. 1l
distinguera au bouquet le Voluey dn Meur-
sault , le Bourgogne du Bordeaux, et sur-
tout il aura dans sa téte une érudition
gourmande qu’il pourra se procurer par
quelques mois d’étude, que nous lui épar-
gnerons encore, sil veut mediter le re-
sumé moral de la cuisine en I'rance , que
Nous avons cOmMpOsE expres pour son in-
struction. 1l est temps qu'un hastronome
sache faire autre chose que macher.
L’art de la gueule, comme parle Mon-
taigne, est aussi ancien que le monde. Sil
faut en croire le juif El-Bassum, savant
commentateur du Talmud, le plat de
lentilles pour lequel Esau vendit son droit
d'ainesse avait été accommodé par quel-
que grand cuisinier post-diluvien , dont
El-Bassum n’a pu découvrir le nom mal-
are quinze ans de recherches. Uest un
malheur dont 1l faut se consoler en se
rappelant que Iabricius, dans sa Biblio-
théque grecque, cite le titre de cent
poémes épiques, au moins, qui précéde-
rent I'lliade et dont les aateurs nous res-
teront a jamais inconnus. Notre inten-

¥
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6 HISTOIRE
tion n'est point ici de faire lhistoire de
I’art culinaire chez les différens peuples du
globe; nous ne montrerons pas le flam-
beau de la cuisine passant comme un sceptre
d’une nation a Pautre , tantot s’éteignant ,
tantot brillant d'un vif éclat, participant
des progres ou ides obscurcissemens de
la raison humaine, consolant les Cartha-
ginois, que le bon Plutarque nous peint
comme d’excellens mangeurs, de la perte
de leurs libertés, Corinthe de la spolia-
tion de ses musées, Rome de loppres-
sion de ses empereurs. Remarquons seu-
lement ici cette constante attention de la
providence a susciter, quand les nations
sont dans le deuil, de ces étres qui font
oublier toutes les pertes de l'art, et jus-
qu’a I'esclavage des intelligences , en méme
temps que la vérité du systeme des com-
pensations quon trouve tout au long dans
le matérialiste Bonnet , et dont on a fait
honneur de nos jours au bon M. Azais,
Ainsi, sans aller chercher bien loin nos
exemples, quand I'Europe en armes vint
camper autour du Louvre pour dépouiller
ce musee européen, des trésors que la
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victoire y avait rassemblés, pas un de nos
cuisiniers ne nous fut enlevé. Nous per-
dimes I'Apollon, la Transfiguration, le
Cénacle de Vinei; mais nos Apicius nous
resterent. On cite, il est vrai, quelques
cartes de rvestaurateurs que les Prussiens
et les Anglais surtout avaient soin de
mettre dans leur poche, en sortant de
diner chez Beauvilliers ou les freres Pro-
vencaux : singuliere conquéte! comme
si toutes les recettes d’'un abbé d’Aubigne
pouvaient enseigner a faire une tragédie
a la maniere de Corneille! comme si les
regles suffisaient sans le génie! comme
si 'on ne naissait pas cuisinier ainsi qu'on
nait poéte! N'oublions pas de noter cette
fierté patriotique de nos cuisiniers au mi-
lieu de l'ivresse générale de servitude qur
semble alors tourmenter tous les esprits !
En vain étranger fait briller I'or a leurs
yeux; ils refusent de quitter la France.

Un d’eux, par un concours de circon-
stances qui auraient dompté Pame la plus.
forte , succombe-t-il , voyez comme il
peint I'état de son esprit! «Jai voulu

voir I'Angleterre , la Russie, I'Autriche ;
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mais un malaise que je ne puis ni vaincre
ni définir, me ramene sans cesse dans ma
patrie. Jai refusé d’entrer a la cour de
Russie, je suis resté chel de cuisine chez
le prince régent d’Angleterre huit mois
environ ; mais toutes ces positions quoique
brillantes ne pouvaient me convenir, mon
dme toute francaise ne peut et ne veut
vivre qu'en France. La, sans fortune,
sans ambition, heurcux de me livrer a
des travaux commences dans ma jeunesse ,
suivis toute ma vie , je mourrai comme le
soldat de la vieille garde enveloppé dans
mes drapeaux. » Peut-étre trouvera-t-on
cette comparaison trop poetique, et tout
au plus digne d'un descendant de ces cui-
siviers qui pendant que Pempire échap-
pait avec la fortune au malheureux Vi-
tellius , debout pres du fourneau impérial,
tourmentaient leur génie a inventer des
mets capables dirriter le palais de leur
maitre ; mais ne chicanons pas monsieur
Caréme sur ses images : Pllomere de la pa-
tisserie dort aussi quelquelois.

Il ne parait pas que les sciences culi-
naires aient jeté un grand é€clat sous la
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premiere ni sous laseconde race de nos rois.
Grégoire de Tours nous a co nserve le détail
d’un repas de guerriers francs, qui ferait
hausser les épaules de pitié ; on dirait les
guerriers deI'lliade a table ; Charlemagne,
sil faut en croire Eginhm‘d , mangeait peu,
et se nourrissait plus mal encore. Phi-
lippe-le-Bel restait a peine une demi-heure
a table. I'rancois I°r. pensait plus aux
femmes qua la bonne chere. Toutefois
c’est sous le regne de ce monarque galant
quwon place la naissance de la science gas-
tronomique en France. Le grand mouve-
ment que Luther avait imprimé a la raison
humaine , s’étendit jusque dans l'atre do-
mestique. G’est a table que les réformés
et les catholiques gagnaient les dmes.

Parmi nos lecteurs combien n'ont jamais
entendu parler de Gonthier d’Andernach!
C’est une de ces lumiéres dont s’enorgueil-
lit la réformation. Ce que Bacon de Véru-
lam fut pour la philosophie, Dante et Pé-
trarque pour la poésie, Michel Ange
Buonarotti et Raphaél pour les arts du
dessin , Golomb et Gama pour la science
de la terre, Copernic et Galilée pour la
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science des cieux, Gonthierlefuten France
pour la science du ventre. Avant lui notre
code gourmand, semblable a la constitu-
tion anglaise, n’était formé que de lambeaux
dérobés ca et la. Les noms de nos mets
ont quelque chose de barbare et d’étranger
comme nos mets eux-mémes. Le peuple le
plus vif ; le plus inventifv’a pas, le croi-
rait-on ! une seule saucea lui; il emprunte
ses alimens et I'idiome pour rendre visible
a l'eeil sa pensée, a PAllemand, a 'Espa-
anol!... Point de doctrine écrite , mais
des recettes informes et disparates que les
peres ont léguées a leurs enfans , que
ceux-ci transmettront a leur postérité,
et que les uns et les autres font remonter
jusqu’aux premiers dges du monde, parce
qu’alors la durée est le seul eriterium qui
assigne leur rang dans le culte des hom-
mes , aux ragoits ainsi qu’aux institutions.
Enfin parut Gonthier. Comme Descartes,
un siccle plus tard, recomposa I'édifice
intellectuel , 1l refit I'édifice culinaire ; tous
deux introduisirent le doute, 'un dans le
monde moral , I'autre dans le monde phy-
sique. Descartes par l'adoption de la con-
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science comme point de départ de toute
recherche philosophique, régénéra l'enten-
dement et détruisit cet empirisme téne-
breux qui tuait lintelligence : Gonthier
par la reconnaissance des houppes ner-
veuses comme seules juges et souveraines
a table , renversa tout cet échafaudage de
traditions bromatologiques triste heri-
tage du passé. Gonthier est le pere de
notre cuisine nationale, comme Descartes
de la philosophie francaise. Si I'un a sus-
cité des génies tels que Spinosa, Malle-
branche, Locke ; 'autre a été suivi d’'une
postérité d’artistes dont les travaux ainsi
que les noms ne passeront jamais. Qui n’a
pas entendu parler des Dalegre, des Ri-
chaut, des Souvent, des Mézelier ? Dans
moins de dix ans, on compte que Gonthier
trouva sept coulis, neul ragoits, trente-
une sauces , vingt-un potages; qu’on nous
dise si Descartes a découvert autant de
vérités ! _

Le mouvement était créé; rien ne pou-
vait désormais l'arréter, le monde ne de-
vait plus tomber dans ses premieres téne-
bres. Une femme vint, qui répandit le
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regne de lumiere : c'¢tait la fille du bril-
lant Laurent de Médicis, la niece de
LLéon X, Catherine, alors dans toute la
tleur de la beauté, telle que la peignit le
Primatice. Suivie d'un peuple de parfu-
meurs , de peintres, d’astrologues, de
poétes et de cuisiniers, elle traverse les
Alpes , et bientét Bullan trace le plan des
Tuileries, et Beriniretrouve dessauces per-
dues depuis des siccles. Douée de tous
les dons du sort, mere et femme de rois,
la nature lui avait encore accordé un de
ces palais dont lintuitive sensibilité est
rarement le partage des tétes couronnées.
Aussilavoit-on, quand elle a chassé devant
elle ce troupeau de devins miles et femelles
qui font métier de lut prophétiser avenir ,
consulter son maitre d’hotel sur un rot
importé de la gourmande I'lorence, ou
tremper elle-méme dans une sauce €paisse
ces doigts qui tenaieut les rénes de I'em-
pire et que Ronsard comparait aux doigts
de rose del’Aurore! Laissons I'imbécile
vulgaire s'émerveiller de I'importance que
la reine-mere semble mettre aux sciences
gastriques : il ne sait pas que c’est a tabic.
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au milieu du parfum des vins de Bourgo-
gne , et de Uenivrante odeur des mets,
qu’elle médite I'abaissement d’une faction
redoutable, la chute ou le supplice d’un
homme qui troublait son sommeil. G'est a
table qu’elle eut a Bayonne cette entrevue
avee le due d’Albe, ou fut résolu le mas-
sacre de la Saint-Barthélemy. C'est a table
quelle faisait des députés, marchandait
et achetait des votes, humanisait la sau-
vage vertu d’'un Caton du jour : tous les
ages se ressemblent ,.a dit le philosophe
Seneque, seculo simile seculum.

Le long regne de cette femme qui ne
laissa pas un instant de repos a la France,
fut fécond en splendides repas. L'histoire
en cite Jeax qui effacerent tout ce qu’on
avait vu de plus succulent dans les fastes
de la bonne chere : 'un que Catherine
donna pour 'hymen de sa fille Margue-
rite, a Jeanne d’Albret qui mourut deux
jours apres, ¢t ne mourut pas d'indiges-
tion ; 'autre en Phonneur du supplice de
{avagnes, que Gharles voulut voir pendre,
mais le ventre plein, comme le rapporte
un naif historien de 'époque. L'exécntion

2
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ct le vepas eurent lieu aux flambeaux. On
ne sait pas au juste tout ce que l'une
valut au bourreau, mais on peut voir sur
les registres de I'Hotel-de-Ville ce que 'au-
tre cotita, a quelques deniers pres. Sau-
val en donne le compte dans ses Antiquités

Nous savons qu’on accuse ies cuisiniers
du seizieme siecle , d’avoir joué un vilain
role pendant le cours de nos troubles do-
mestiques. Il ne tiendrait méme pas a
certains sycophantes, au ventre creux,
quon ne les regardit comme les familiers
de la reine mere, les ministres de ses ven-
geances et les instrumens habituels de sa
sanglante domination, instrumenta regni
selon I'expression de Tacite. Il est possible
que Catherine en ait appelé quelques-uns,
comme Agrippine mandait Locuste dans
son palais quand elle ne 'pouvait dormir.
Mais nous portons le defi de citer un seul
d’entre eux qui se soit vendu ou loué a
cette méchante femme ; n’avait-elle pas
du reste des médecins, des apothicaires,
dont la téte est autrement féconde que
celle d'un pauvre diable qui n’a jamais
quitté sesfourneaux ?
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Revenons-y nous-mémes.

En ce temps-la, c'est-a-dire quelque
temps apres la Saint-Barthélemy, monta
sur le trone Henri de Valois, frere de
Charles 1X et fils de Catherine. Cétait
un prince d'un grand appetit, qui aimait
le bon vin et la bonne chere, goiits que
sa mere avait cultivés et fécondés soi-
gneusement pour tenir seule les rénes de
I’empire. Henri de Valois passait des jours
entiers a table ; aussi 'astre de la cuisine
brilla-t-il d’un prodigieux éclat sous ce
monarque gourmand. On rapporte aux
premieres années de son regne , la décou-
verte du fricandeau , qu'on attribue assez
généralement & un Suisse. Aujourd’hui
que le fricandeaun a son Colomb, cette dé-
couverte n’étonnera pas plus que celle de
'Ameérique, et pourtant elle suppose une
crande force de téte.

S’est-on jamais douté des efforts de
génie que dut couter a Pascal , une ma-
chine aussi simple que labrouette? Schrce-
ter dans son admirable ouvrage sur I'As-
tronomie, vol. 2, regarde U'invention du
rouet a filer, comme plus surprenante
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que la révélation de ces grandes lois de
la nature devinées par Képler : que les
carrés du temps des révolutions plané-
taires sont entre eux comme les cubes des
grands axes des orbites; et Schreeter a
raison. Quant a nous, s'il nous était donné
d’assigner leur rang a ces trois immortelles
créations de l'entendement humain, le
[ricandeau, la brouette et le rouet , nous
ne placerions le fricandeau ni au premier
ni au dernier rang. C'est, si nous avons
bonne mémoire, la place que marquait
M. de Fontanes aux Martyrs de M. de Cha-
teaubriand, entre les deax plus belles
épopées du monde intellectuel.

Tout en reconnaissant I'impulsion que
ce monarque imprima a la cuisine, nous
ne dissimulerons pas qu’il mit ala mode
les sauces aromatisées, les graisses et fa-
rines gluantes, les coulis et les roux cal-
cines parune torréfaction semblable a celle
du café brilé. Ces sauces donnaient aux
alimens une Acreté corrosive, et loin de
nourrir le corps, ainsi que le remarque
Jourdan le Cointe , lui communiquaient un
embrasement auxquels les secours de la
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médecine étaient souvent incapables de
remédier.,

Aux mets épicés, se méla, sous le regne
de Henri III, le gott des boissons chau-
des. Hippocrate conseille I'eau chaude dans
les fievres, Avicenne dant la phthisie,
Trallien dans la {rénésie, Platon dans les
dégouts, Aétius dans les maladies de la
vessie; on conclut qu'ayant tant de qua-
lités différentes , 'eau chaude devait étre
bonue a table, ne flt-ce que pour digérer,
car on mangeait beaucoup sous les Va-
lois. Il n’y eut pas un repas sans un pot
d’eau chaude, et le vin méme fut servi
dans un état de ticdeur. Nos peres avaient-
ils tort ? c'est une grave question a ré-
soudre.

Si le pauvre a gardé la mémoire
d’Henri IV , on n’en peut dire autant des
cuisiniers. Ge monarque ne f{it rien pour
eux, soit que la nature lui edt refusé un
bon appétit (car quel prince fut ja-
mais accompli? ), soit quil les regardit ,
ainsi que dans le dernier siecle on regar-
dait les potages, a peu pres comme chose
mutile ; mais en revanche ils ne firent rien

3
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18 HISTOIRE
pour iui. Toutefois ce regne ne se passa
point sans indigestion, et ne fut pas non
plus tout-a-fait stérile en gourmands. Tout
le monde connait ce d'O dont le bien-
heureux estomac sortait de table ; comme
Messaline de sa couche adultere , las mais
non rassasié ; et ce Mayenne auquel il ne
tuanqua qu’!.m ventre moins gros pour
étre le premier homme de son siecle. Cest
ce chef de I'Union qui enseigna aux gour-
mands de l'époque lutilite des laxatifs
dans maintes occasions de la vie, et qui
les mit a la mode. Les laxatifs firent bien-
tot fureur, a peu pres comme de nos
jours les sangsues du docteur Broussais.
Cest du siccle de Louis X1V que date
Iétude et la science des sauces en France.
Sous Louis XIIL, presque toutes les
viandes étaient mangées roties ou grillées ;
chaque boulanger avait un four ou le
marchand comme le grand seigneur en-
voyait cuire sa viande de table : peua peu
on sentit l'importance des sauces. Une
sauce faite dans les principes de P'art ouvre
Pappétit , Iaiguillonne , Uexcite, le ressus-
cite , titille le palais avec d’admirables
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délices , embaume l'odorat, emivre tous
les sens de volupté. Gelui qui trace ces
lignes a souvent entendu dire au docteur
Gastaldi, de gourmande mémoire , que la
sauce €tait aux alimens ce qu'estl’action a
Part oratoire. Il s'inclinait devant ungrand
saucier, comme il seserait incliné devant un
poéte épique , et parmi les preuves de I'im-
matérialité de I'ame, il mettait en premiere
ligne le prodige d'une saucesans defaut.

Il parait aussi que les grandes in-
telligences du siecle de Louis X1V n’a-
vaient pas pour lart de la cuisine, ce
mépris qu'affectent quelques idéologues de
nos jours. Boileau a décrit un mauvais re-
pas en homme qui en a souvent vu de
meilleurs ; il aimait les plaisirs de la table ,
qui du reste n’ont jamais €té incompatibles
avec les dons du génie, ou les investigations
de 'entendenient.

Les progres des sciences chimiques sous
la régence hiterent ceux de la cuisine.
(est alors, sinous ne nous trompons, que
fut publiée la Cuisiniere bourgeoise , en
six livres ou plutdt en six chants , ouvrage
qui atteste une ¢tude approfondie de l'art
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et un admirable talent d’analyse: point
de mots superflus ni de vaines paroles ;
mais des apophtegmes a la maniere an-
tique ; c’est un monument digne de la
veénération de tous les gourmands. Honneur
a-ce premier code de la gastronomie ,
pensé au milieu des fourneaux et écrit sur
des casseroles !

Les sciences gastronomiques firent de
grands progres sous le regne de Louis X VI,
¢poque brillante de la littérature gour-
mande : avec les modes , les habitudes ,
les vétemens , la liberté de penser, le goit
des équipageset des chevaux dela Grande-
Bretagne , sintroduisirent en France
quelques mets nouveaux dérobés a son
code culinaire, tels que les puddings et
les bifstecks, etc. Bien diftférens de nos
voisins d’outre-mer qui ne nous accordent
aucune supériorité intellectuelle et chan-
gent le nom a tous les mets quiils nous
dérobent , nous conserviames a ces con-
quétes , leur appellation nationule qu’elles
ont encoreaujourd hui. Grices aux progres
croissans , aux découvertes de la chimie,
ct au génie de nos artistes , I'art de la cui-
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sine s'¢leva sur la fin du dernier siecle au
‘dernier degré de splendeur.Quel siccle que
ccelui des L’Asne , des Souvent , des Méze-
lier, des Richaud , des Chaud, des Robert!
« Bientot, il est difficile de Voublier,
dit un journaliste , qui met dans ses
rarticles littéraires tout lesprit que La-
.guipierre mettait dans ses sauces, des
‘hommes entierement étrangers a notre ci-
‘vilisation, et dont tous les cuisiniers doi-
vent a jamais maudire Ja mémoire, vou-
lurent nous accoutumer a ces mets aros-
siers dont les Romains des premiers dges
de la république, a qui j'en fais mon com-
pliment, avaient pus’accommoder.mais qui
repugnaient a la délicatesse de nos goits.
Quels temps ! quelles meeurs ! mais surtout
quelle cuisine! Le peuple ne tarda pas a
sen degotiter. On lui en avait promis une
meilleure, et il ne concevait pas qu’il pit
faire si mauvaise chere anu milieu des hom-
magesqu on rendait asa souverainete! Pau-
vre souverain ! a qui sesofficiers de bouche
servaient pour diner un plat de lentilles,
que 'amourde la patrie, leur seul assaison-
nement , ne rendait pas moins insipides. »
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Mais comme tout ce qui est violent
west pas durable, le peuple jeta de coté
cette pourpre royale qui lui allait si mal,
et redemanda, comme les Hébreux, ses
ognons d'Bgypte. Vintle directoire sousle-
quel on lui permit de faire deux repas par
jour. Gachés dans Vatre domestique ou ils
pleuraient sur le repos forcé auquel on les
avait condamnés, les cuisiniers reparu-
rent , chercherent leurs anciens maitres ,
et, ne les trouvant plus, louerent leur
genie a ces republicains batards qui, des
qu’il leur fut permis de manger pour vivre,
tinrent table ouverte , regagnerent le
temps perdu et ne vécurent plus que pour
manger.

Une révolution comme la nétre , on de
si terribles images avaient tourmente nos
1*egards, dut laisser des traces de son pas-
sage dans nos besoins physiques et intellec-
tuels. Au sortir de ce drame sanglant,
Pesprit bouleversé par tout ce spectacle
du passé , dut repousser ces émotions dou-
ces et tranquilles dont il se nourrissait
autrefois, de méme que le palais long-
temps en repos, pour étre émousse, dut
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«demander des mets de haut gout : aussi
lle regne du Directoire est-il celui des ro-
mnans a la Radcliffe et des sauces a la
jprovencale. Heureusement vint le huit
Ibrumaire , qui renversa les cinq directeurs
cet leurs marmites. Cette chute fut chan-
ttée par nos joyeux disciples d’Epicure jus-
gque sur la scene, ou l'on rit pour la pre-
miere fois depuis dix ans, et célébrée dans
(des festins ou reparurent ces beautés pi-
qquantes qui , dans le cours de nos discor-
tdes, avaient donné les preuves du plus
théroique dévouement, et qui, le calme ré-
ttabli, venaient exciter au milieu de nos
repas, les vives saillies et la joie bruyante
(des convives. On sent assez qu'on ne pou-
wait offrir aux levres de rose du beau sexe
[Tail et la ciboule de nos républicains.
Sous le consulat et 'empire, la cuisine,
igraces aux travaux de Beauvilliers, de
|IBaleine et d’autres artistes, fit de nou-
iveaux et de notables progres. Le nom d’'un
ssimple amateur vint se placer dans ce
rmouvement des sciences gastronomiques ,
«c'est celui de Grimod de la Reyniere, dont
lle prince Kourakin regardait I’ Almanach



24 HISTOIRE

comme le livre ie pius délectable qui fat
sorti de la main des hommes. On peut dire
que ' Almanach des Gourmands fit une
véritable révolution dans la langue et dans
les habitudes du siecle : avant son appa-
rition, un homme du monde eit rougi de
parler cuisine; Grimod de la Reynicre en
ennoblit le langage . en méme tembs qu’il
en inspira le goit, en prouvant que le gé-
nie de cette science pouvait s'allier a tous
les dons de l'esprit.

Nous ne devons a M. Grimod aucune
découverte; il n’a rien créé, pas méme
une sauce, et pourtant son nom vivra ,
tant qu’'on mangera en Irance ; les chants
de 'Orphée de Pesaro auront vieilli, et
les sangsues de M. le docteur Broussais
passé de mode , que V' dlmanach des Gour-
mands sera lu ct plein de vie et de gloire.

Nous sommes encore trop pres de la
restauration, pour déterminer la part
qu'elle a eue au mouvement de la cuisine
en France:; la restauration a introduit
dans la monarchie des formes représenta-
tives essentiellement amies, comme on
sait, de la gourmandise; et sous ce rap-
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portencore, larestaurationest un véritable
bienfait,une ere nouvelle ouverte a ceux qui
ont faim. Du reste , nous serons bientdt a
méme d’apprécier l'action du régime con-
stitutionnel, sur les habitudes gourmandes
de la nation. Un homme, qui depuis vingt-
cing ans occupe dans nos assemblces légis-
latives la place que Copernic assigna au
soleil dans lespace, a tracé ce tableau
dans un volume in-8°., qu’'on promet in-
cessamment ; son livre porte le titre de :
Histoire de la gueule en France, depuis
la révolution de 1789 jusqw’ a nos jours.
L’auteur nous a communiqué comme spé-
cimen de son travail , quelques-uns de ses
chapitres, ou nous avons trouvé souvent
des apercus heureux, des vues neuves,
des pensées profondes, un style plein et
pourri; un de ces chapitres a pour titre :
L’ Election de M. A..., due a un pate de

Joies d’'oie; un autre : La Dinde aux
truffes et la Censure; un autre : Le dix-
huit Brumaire expliqué par des . Alouet-
tes de Pithiviers ; un autve : La lberté
de la Presse repoussée avec perte par un
Poulet gras de Strasbourg.
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CHAPITRE PREMIER.

DE LA CUISINE.—DES USTENSILES
DE CUISINE.

Il est presque aussi difficile de monter
une cuisine que de former une bibliothé-
que. Le choix des ustensiles qui y sont
necessaires n'est guere moins compliqueé
que celui des livres dont un homme opu-
lent veut par ostentation garnir ses ta
blettes.

il faut d’abord que la cuisine soit vaste,
bien aérée, bien claire, d'un abord facile
et pas trop éloignée de la salle ou l'on
mange. Les fourncaux seront, autant que
posai-lﬂe, sous les fenétres, batis a une
hauteur convenable et disposés de maniere
a consommer le moins de charbon, et a
donner le plus de chaleur possible. De
cette maniere les cuisiniers seront moins
incommodés de la vapeur du charbon .
toujours si dangereuse et qui mine & la
Jlongue les santés les plus robustes; ils
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verront mieux leur ouvrage ; le feu, plus
actif’ et plus concentré , ne dissipera point
en vain sa chaleur, et la cuisson des alimens
sera plus prompte et plus égale. On se
servira de quinquets afin d’éviter I'usage
des chandelles, qui doivent étre proscrites
de toute cuisine ou I'on tient a la proprete.
La cheminée sera vaste , le mantean assez
élevé , mais le tuyau étroit pour briler
moins de bois , et perdre moins de calori-
que ; de forts chenets en fer, des trépieds,
des chevrettes se trouveront dans cette
cheminée , et les premiers seront disposés
de maniere a soutenir plusieurs broches
au besoin.

Une tres-grande table de chéne, de six
pouces d’épaisseur, doit occuper le milieu
de la cuisine. Elle sert pour hacher, pi-
quer, ajuster , et a I'heure du repas pour
dresser les entrées. Cette table doit tou-
jours étre maintenue tres-propre, et ra-
tissée tous les jours. Un fort billot, posé
sur ses trois pieds, et quine sert que pour
tailler les grosses viandes au couperet ; un
tour a pate, garni de ses rouleaux de buis
ou d’acacia; une table moyenne, qui ne
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sert que pour les rotis, quelques pelles et
trois a quatre chaises, sont presque les
seuls meubles qui doivent se trouver dans
une cuisine. Nous ne comprenons point
dans ce nombre les menus ustensiles, telsque
soufllets , tamis, égrugeoirs, saloires, etc.

ATégard des ustensiles en fer, ils se bor-
nent, outre les crémaillereset la garniture
ordinaire de la cheminée, a un tourne-
broche et cuisinieres, a plusieurs grils de
diverses grandeurs , a deux fours de cam-
pagne dont un grand et un petit; deux
poéles a frire également de dimensions
difféerentes, ¢toufloirs, pincettes, marmites
de fer, deux couperets, deux hachoirs,

une demi-douzaine de lardoires assor-
ties; une boite a compartimens pour
les épices, deux ou trois rapes, plusicurs
entonnoirs de diverses grandeurs en fer-
blanc, des tranche-lard et des couteaux
a découper et a trousser.

Vient ensuite la batterie de cuisine pro-
prement dite, qui comprend les marmites,,
les casseroles, les passoires, les poissen-
nieres, les poélons, ete., ete. Tous ces
ustensiles doivent étre en cuivre rouge
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¢tamé et en cuivre jaune. Cette partie des
ustensiles dans une cuisine bien montée
se compose de deux marmites grandes et
moyennes, de deux autres plus petites,
de trois poélons et d’autant de chaudrons
assortis, de trois poissonnieres avec leurs
feuilles, de grandeur différente, de deux
passoires, deux cuilleres a pot et deux
¢cumoires , de quatre cuilleres a dégraic-
ser, de deux easseroles ovales pour les
braises, d'autant de plafonds et feuilles
de four, d’une bouilloire, deux coque-
nards et de vingt-quatre casseroles avec
leurs couvercles , depuis la premiere gran-
deur jusqua la dernicre. Ajoutez-y deux
poélons a bec pour les caramels, deux
bains-marie, une grande fontaine si 'on n’a
pas de réservoir ; et enfin une chaudiere
pour laver la vaisselle.
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1

CHAPITRE IL

DU SOIN DES USTENSILES DE
CUISINE.

On ne sauraift assez recommander aux
maitres de maison de jeter souvent un ceil
attentif sur l'état de leurs ustensiles de
cuisine.

Le docteur Jonhson s'éleve avec raison
contre ces maitres insoucians qui ne vi-
sitent jamais leurs casseroles, ectc., etc.
11 les appelle des empoisonneurs et vou-
drait que des lois séveres pussent les at-
teindre et les punir . Qu'un Amphitryon
n'oublie jamais que la mort d'un seul con-
vive est un avertissement pour tous les
autres, qui fuiront une table oul'on court
de si grands risques.

Certes, quand quelques parcelles de
vert de gris cachées dans unvase de cuivre

1T Voyez la Chimie culinaire d'Accum; Londres,
152).
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ne feraient que canser une passagere in-
digestion, un fugitif malaise, la perte
momentanée de 'appétit a un gastronome ;
quel malheur! Voyez ces michoires dont
les mouvemens d’ascension et de descen-

,

sion ¢taient aussi bien réglés que ceux
d'une pompe a vapeur, clouées l'une
contre l'autre; ces dents qui accomplis-
saient 'ccuvre st admirable de la tritura-
tion, maintenant se heurtant a vide ; ce
teint {leurt la veille, et a cette heure,
jaune comme ces feuilles que les roman-
tiques font tomber dans leurs vers; et
tout cet ¢tre si bien portant , si alerte
st dispos, attaché sur son lit! « Cromwell
allait ravager la terre, » dit Pascal; «un
arain de sable dans son urctre, et voila
la famille royale rétablie1.»Ce gastronome
semblait devoir dévorer tout le gibier de
la Vallée, il était insatiable; un peu de
vert de gris, ct toute sa machine est d¢
traquee. ! Qui ne s'éerierait avee le poéte :

() vanas hominum menles !

I Pensces de Pascal.
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Nous connaissons quelques gastronomes
qui, n‘aimant pas moins le ventre de leurs
amis , que leur ventre méme , font étamer
leurs casseroles tous les deux mois. Mais
cette précaution ne suffit pas : il faut en-
core quun maitre de maison visite sa cui-
sine , comme il visite sa cave, pour voir
si tout est a sa place, si tout est propre,
net, briillant. Quand on s’est servi d'une
cassenole, il faut avoir soin de la laver
dans une cau tres-chaude et de I'essuyer
aussitot sans la laisser égoutter.

Un peude gres bien fin, ou, ce qui vaut
encore mieux, de la sciure de pierre sert
a leur donner cet extérieur poli, brillant
seul miroir des anciennes dames romaines;
on peut encore les passer de temps a au-
tre au tripoli.

Il faut avoir l'attention de ne jamais
laisser sé¢journer a l'intérieur aucune ecs-
pece de substance liquide ou solide.

Il arrive quelquefois qu'un feu trop vif
fait attacher au fond de la casserole les
alimens qu’elle contient. On emplit alors
la casserole d'eau chaude, qu’on y laisse
quelques instans , afin d’en détacher es-
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pece de croute qui s'est formée. Si, malgre
cette précaution, la crotite résistait, on
aurait recours a de la cendre, mais ja-
mais a du gres, comme cela a lien dans
quelques cuisines, parce que cette sub-
stance corrode les parois de la casserole
et en use I'étamage.
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CHAPITRE IIL
DU CHOIX DUN BON CUISINIER.

M. Caréme regarde un bon cuisinier
comme la pierre angulaire de Dédifice
social , et 1l a raison ; c'est a table qne
furent arrétees les bases du traiteé d’Amiens.
la capitulation de Paris fut signée dans
un brillant déjeuner d’empereurs, et plus
d’un de nos budgets fut présenté, arréte
emporté entre la poire et le fromage. Or
sans cuisiniers point de diners et sans
diners plus de lois, de traités, ni de
budgets : anarchie complete.

On voit donc de quelle importance il
est pour un Amphitryon de faire choix
d’'un bon sujet : si 'on est assez heurecux
pour en avoir trouvé un il ne faut le
quitter qu’a la mort. Gardez-vous donc de
le marchander comme on fait d'un vieux
livre sur nos quais , donnez-lui ce quiil
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vous demandera. C'est un trésor inappré-
ciable qu'un bon cuisinier !

A Rome le Magister Coquorum se
payait jusqu'a mille louis, et n’en avait
pas qui voulait a ce prix. Cicéron met au
nombre de ses miseres de n'avoir qu'un
mauvais marmiton. Coguus meus preeter

Jus fervens nihil potest imitari. Epist. f.

(x, 20. Le cuisinier de Gicéron, du prince
des orateurs,” d'un consul romain, qu
ne sait faire qu'un méchant bouillon 7!
'O tempora ! 6 mores !

Si lafortune ne vous permet pas d’avoir
un chef d’office , vous pourrez vous con-
tenter d'un Cordon blew. Vous ne pren-
drez votre cuisiniere ni trop vieille ni trop

jeune. Trop vieille elle dormirait comme
Homere ; trop jeune elle penserait a tout

! Nous traduisons jus fervens par bouillon. Non-
nius veul que ce soit un court-bouillon. ( Voyez son
traite de fie cibarid.) Plenck pense que Cicéron parle
d une sauce noire estimée alors des gourmets.

Nous publierons prochainement une thése ou nous
souliendrons qu'il s'agil dans celte phrase des E};ﬂr&s
familiéres du bouillon proprement dit : nolre theése

sera dediée a I'honorable M. Piel.
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autre chose qu'a dormir. Le jour ou vous
donnerez a diner vous ne la tourmenterez
pas : point de brusquerie, de mauvaise
humeur, un visage gai, ouvert, ;un air
de satistaction et de contentement. Clest
le moyen d’étre servi a 'heure et d’étre
bien servi. J'ai connu un Cordon blew
digne d’'étre mis a coté de cette cuisiniere
que madame la comtesse de Genlis chante
dans son La Bruyere des domestiques, et
qui m’avouait ingénument qu’elle n'était
jamais malheureuse que les jours de
galas. Tout son génie 'abandonnait , ce
n’'était plus qu’une ombre d'elle-méme. Ce
n’était pas sa faute , mais celle de son
maltre qui s’attachait a ses pas, la tour-
mentait de ses questions, la fatiguait de ses
observations, en unmot lui faisait perdre
la téte.

Une cuisiniere digne de son mandat doit
étre abandonnée a elle-méme. Maitresse
de son temps, ellele consacrera tout en-
tier a 'exercice de son art. Levée avec le
jour en hiver , et a six heures en éte , son
premier soin doit ¢tre de mettre sa cuisine
en état, et d'y tenir tout dans un ordre
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parfait et une propreté extréme. Ges soins
préliminaires remplis, elle mettra son pot
au feu, et nesortira quapres 'avoir bien
¢cume. Elle ira ensuite au marché , de
preférence a la halle pour peu que Véloi-
gnement ne soit pas trop considérable,
parce que cest la qu'on trouve tout en
plus grandeabondance et au meilleur prix.
De retour au logis , elle préparera son
diner , dont le menu auwra été arrété la
veille par son maitre ; elle marquera ses
entrces , disposera ses entremets, piquera
ou bardera ses rdtis ; en un mot sc mettra
en etat decommencer a 'heure convenable
alin que le service n'éprouve aucun re-
tard.

Lorsque cette heure sera arrivée | elle
trempera ses potages, dressera ses plats |
et les disposera dans Vordre ou ils doi-
vent paraitre. Si  cest elle qui  est
chargée de l'office elle aura préparé des le
matin sondessert, etdonneraune attention
particuliere au t*u[{: , qui doit tDll]Ulllbl fre
faik se lon Pexellenteméthode de Dubelloy.

On voit par cet apercu quelle re spon-
hll}llii llt‘wl Sur une h[mm: l;tll.-.lnu,n:_
i
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Nous le répétons donc avant de terminer
ce chapitre important : une cuisiniére, un
jour de réception, a besoin d’étre libre
dans ses opérations culinaires. On entrera
denc le moins possible dans sa cuisine. Si
I’Amphitryon veut absolument mettre la
main a la sauce , soit; mais qu’il choisisse
un plat qu’il traitera a sa maniere , dont
nul que lui n’approchera et que, tout glo-
rieux, il pourra présenter a ses convives
en leur disant : Foila men ouyrage ! ....
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CHAPITRE 1V.

DE LA CUISINE DE LA SANTE.

LA santé est le résultat le plus constant
d’une circulation douce du sang et des
humeurs vitales. Cest du suc exprimé des
alimens que nait ce chyle restaurateur
destiné a réparer les pertes que lair,
I'exercice et la transpiration nous font
¢prouver tous les jours. Ge sont une in-
finité de petits tuyaux chyliferes dispersés
autour des entrailles, qui, repompant
sans cesse les sucs les plus fluides de nos
alimens , portent dans tous le corps cette
nutrition nécessaire au développement et
a la conservation de notre étre. Si la nu-
trition est plus forte que la réperdition, le
corps s'engraisse et se fortifie.

Si elle est moindre il se desseche et
saffaiblit. On ne peut sainement réparer
les pertes continuelles du corps , qu’en lui
oftfrant journellement les sucs les plus

£
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analogues a sa constitution , et ceux qui,
par leur nature, sont les plus propres a le
nourrir et a le fortifier. Il est donc im-
portant de connaitre la qualité des alimens
et leurs modes de préparations ; afin de
conserver toute leur vertu a ceux que la
cuisine moderne a st souvent altérés; il
importe encore de connaitre comment
lIl]E]{IUE aliment agit sur Cthue tempéra-
ment , afin de choisir ceux qui sont les
t lus convenables a nos goflits et a notre
sante.

Le sang et nos humeurs dans un corps
sain sont doux, fluides et mucilagineux,
sans Acreté ni alealescence. Il faut done
que les sues Eipl'imés de nos alimens pos-
sedent ces mémes qualités. Plus ils con-
tiennent de principes contraires , plus le
corps perd ses forces et sa vigueur.

Le sang qui, parles ramifications innom-
brables des vaisseaux ou des veines, porte
les sucs alimeéntairves depuis le centre du
corps jusqu'a Uextrémité des cheveux ou
des ongles, nepeut circulerlibrement qu’au-
tant que ces sucs ont assez de fluidite pour
sepancher avec facilité et assez de sub-

-
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stance nourriciere pour réparer prompte-
mentles pertes qu'on a éprouvées ; ce n'est
qu'a l'aide de cette fluidité, qu'ils pour-
ront se méler a toutes nos humeurs.

Telle est la formation constante d'un
chyle restaurateur. Cherchons a présent
les movens de le produire, en conservant
anos alimens les qualités les plus salutaires
a la santé et au rétablissement de nos for-
ces altérées, afin que le gastronome ro-
buste conserve long-temps sa gaité, sa
vigueur, et que les personnes valétudi-
naires puissent se rétablir et jouir d'une
existence agréable.

Tous les corps tirent leurs qualiiés des
substances qui les environuent et les péne-
trent le plus constamment.

Le feu seche, détruit ou calcine toutes
les substances offertes trop long-temps a
son action dévorante , tandis que 'eau ra-
fraichit et humecte ces mémes corps que
le feu aurait consommes.

La premiere cause qui vient altérer les
qualités salutaives de nos alimens, clest
le feu qui les touchant immédiatement,
détruit leurs sucs mucilagineux et forti-

.

4.
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fians, et qui leur communique cette acreté
incendiaire, qui desseche a la longue tous
nos {ibres , en ne leur portant plus autant
de substances nourricieres que nous en
perdons chaque jour.

Pour conserver a nos alimens leurs prin-
cipes les plus salutaires , il faudrait ne leur
donner qu'une coction douce , capable de
les attendrir sans en altérer la saveur, de
leur communiquer un gotit agréable, de
les rendre d’une digestion facile, et de ré-
{ormer ou corriger enfin toutes ces prépa-
rations acres, desséchantes et meurtrieres,
qui calcinent les sucs destinés a la nutri-
tion, multiplient les maladies et abregent
I'existence.

Un seul moyen d’'y réussir, serait de
modérer 'action trop vive du feu. Il fau-
drait un nouvel agent qui, en cuisant les
alimens leur conservat leurs sucs humec-
tans, prévint leur dessiccation, et cette
acrimonie 1ncendiaire que la cuisine mo-
derne ne leur donne que trop souvent.
Voyez les grands seigneurs qui ont de
nombreux cuisiniers : de combien de ma-
ladies ne sont-ils pasjournellement atteints!
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Ce qui altere beaucoup nos productions
alimentaires , c’est la pratique pernicieuse
de les cuire a découvert, Le bouillonne-
ment qui les dissout, exhale en vapeur
leurs sucs les plus substantiels. 1ls se dis-
sipent et s’évaporent, sans autre utilité
que celle d'engraisser 'heureux cuisinier
qui les respire tous les jours. Une preuve
évidente que ces exhalaisons possedent ce
que nos alimens ont de plus restaurant,
c¢’est que dans tous les climats de I'Europe,
le cuisinier est presque toujours le mortel
le plus gras et le mieux nourri de la mai-
son , parce quil respire et humesans cesse
les vapeurs et 'essence de tous les mets,
dont il n'offre a son maitre que les fibres
oules cendres, souvent meurtrieres; a force
d’¢tre dénaturces par une torréfaction sen-
sible, 1l ne reste au fond des casseroles
quun sediment terreux, qui contient plu-
tot le marc'calciné desproductions alimén-
taires que leurs sucs nourriciers.

Qu’on regarde encore les bouchers, sans
cesse environnés de viandes fraiches, dont
ils respirent tout le jour les exhalaisons :
tls jouissent d'un embonpoint et d'une
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sante vigoureuse , quoiqu’ils mangent peu,
ainsi que la plupart des cuisiniers, tandis
que leurs maitres qui font grande chere,
sont presque tous exténués de bonne heure ,
maigres, goutteux et cacochymes.

Je compare la cuisine moderne a du vime
excellent, recueilli dans un bon canton : si
onle verse dans une chaudiere, et qu'on al-
lume un grand feu dessous, les vapeurs qui
sen exhalent, produisent I'eau-de-vie, et
Pesprit de vin ;mais le fond duvase, aforce
de bouiltir s'altere , se dénature, perd sa
saveur , sa force, sa bonté, et noffre plus
quun tartre grossier, mare le plus mal-
faisant de cette boisson salutaire. Voila
Fimage de noctre cuisine moderne. Nos
cuisiniers en boivent lesprit et les sucs |
tandis que leurs maitres n’en mangent que
la crasse et la terre. I'it-on jamais de bon
bouillon dans une marmite découverte ?
Quelle différence de golt, d’odeur et de
substance entre une tranche de beeuf a la
mode , cuit a feu lent, dans un vaisseau
fermé, ou un morceau de beeuf cuita gros
boutillons dans une marmite entierenient
ouverte! L avantage en est si grand, que
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nous avons souvent va réussiv a faire de
meilleur bouillon, en quantité égale , avec
moiti¢ moins de viande, dans une marmite
bien fermée, qu’avec le double dans un vais-
seau ouvert. Yot provient donc cette diffé-
rence étonnante? C'est que dans un vais-
seau decouvert, la plus grande partie du
suc des viandes et du bouillon se dissipent
en vapeurs, tandis que dans un vaisseau
ferme , ces exhalaisons nutritives toujours
condensées , sont dans une distillation per-
pétuelle, qui, retombant dans le vase
comme la rosée, concentre la totalité de
leurs sucs, et conserve toutes les substan-
ces nourricieres.

Les vapeurs du charbon offrent encore
une autre cause qui altere souvent nos
alimens , surtout lorsqu'on s’y expose
avant qu’il soit entierement allumé , et
quil ait exhale ses vapeurs malfaisantes;
quoiqu’elles paraissent d’abord peu impor-
tantes, ses influences suffoquantes sont
dangereuses et trop bien connues pour ne
pas saisir, lorsqu’on le peut, tous les
moyens de les détruire ou de les éviter.
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POTAGES.

Potage a la julienne. Potage aux grenouil-
- — printanier. les. :

— a la jardiniere. — a la Crécy.

— a la Faubonne. — aux petits ognons.
~— aux choux. — au celeri.

— aux laitues. — de sante,

— a la hollandaise. — aux concombres.
— a l'oseille. — a la moéllede beeuf.
— au lait. — a la purée de pois
— au lait d’'amandes. verts.

— aux choux maigre. = — a lapuréede navets.
— a la reine. — alapur. demarrons.
— al'essencede gibler. — a la purée de carot-
— a la Chantilly tes rouges.

— auconsomme de vo- — a la purée de hari-

laille. cots blancs.
— a la purée de gibier. — a la purée de poti-
— a la purée de pois ron.
secs. — a la purée de len-

— au macaroni. tilles.

— aux pates d'Italie. — a la purée de hari-

— au sagou. cots rouges.
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Riz au luit. Vermicelle an natuvel.

Créme de riz. Crotte an pot.

Riz a la purée. — gratince au con-

— au natuarel. SOMmee.

— a la Creécy Panade royale ou a la

Semounle au lait. reine.

— an naturel. Garbure aux choux.

Soupe au potiron. — aux laitues.

— a l'ognon. — au parmesan.

— muaigre a la proven- — anx racines nouvel-
cale. . les.

Vermicelle au lait. — a la milanaise.

RELEVES DE POTAGE.

Cuisine boureeoise.

2
Beeuf garni de persil Beeuf a la mode.
— aux ognons glaces. Langue de beeuf piquce
— Sauce tomate. rotie.

Noix de beeuf glacée.
Grande cuisine.

Picce de beeuf al'éten- Filet de beuf a lan-

dard, laise. ,
— a la flamande. Piecede beeuf ala chou
— a la gendarme. croute.
— a la marechale.

COCHON.

Cochon de lait a la  Jambon glace.

grecque. — aux epmards.
Quartier de sanglier — a la broche.

maying, sauce por-
viade.
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MOUTON.

Cuisine bourgeoise.
Gigot de moutou roti.  Gigot braise oua l'eau.
Ep:g: amme d'agneau.
Grande cuisine,
Selle de mouton des Rosbif de présalé des

Ardennes. Ardennes.
VEAU.

Longe de vean a la Noix de veau glacee.

hmchc. — dans son jus.
— a la bourgeoise. Téte de vean au natu-
— a la Monglas. rel.
Epaule g alacée. — en tortue.

VYOLAILLE.,
Cuisine bourgenfse.

Chapon aun gros sel. Dinde aux truffes.
=~ amu riz. ~ — en daube.

Poule aa riz.
Grande cui sine.
Dinde rotica lamaqui-  Poulardes a la Mont-

gnon. morenci.
— braisée a l'anglause.  — a la financieére.
Canetons bmlsua anx —ug ]’upgluise.
choux.
PATISSERIE.
Patés froids et chauds.  Petits patés aux hui-
tres.
POISSON.

Grande cuisine.

Saumon a la véni- Turbot, sance aux hui-
tienne , au bleu. tres, au blen, a la
Estnrgeon en tortue. hollandaise.

)
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Barbue au gratin, a la
maitre d'hotel.

Alose a la puree de
champignons, gril-
lee a la purée d'o-
seille.

Carpe farcie, au bleu,
a la Chambord.

Truite, sauce mate-
lote , au bleu, hlets
a la Villeroy.

Brochet a la régence,
au bleu , a la Bécha-
mel.

Barbeau au bleu , gla-
cé a l'espagnole.

' Brochet ; saumon: a la

broche.
Matelotte a la
niere.
Anguille glacée a I'ita-
lienne, ala tartare.
Cabillaud a la créme.
Morue frite a lan-
glaise,

mari-

HORS-D'OEUVRES FROIDS.

Huitres.
— marinees.
Thon marine.
Salade d’anchois.
Sardines.
Olives.
Saucissons.
Radis.
Raves.
Artichauds a la poi-
vrade.

Melon.

Beurre frais.

— d'anchois.

Cornichons.

Petits ognons confits
au vinaigre,

Bigarreaux id.

Concombres en salade.

HORS-D'OEUVRES CHAUDS.

Petits pates.
Biftecks. _
Piedsde cochons farcis.
—a la Ste-Menehould.
Saucisses.
Boudin noir ou blanc.
Andouillettes.
(xrillades.

wissoles.

Rognons de veau.
Fraise de veau a la vi-

naigrette.
—?rite.

Cervelles de veau fri-
tes.

Oreilles de veau a la
vinaigrette.

Téte de veau frite.



r‘

DU GASTRONOME. J1
Pieds de vean a la vi- — a la crapaudine ,
naigrette. sans sauce.
Pieds de veau farcis. Cuisse d'oie ala tartare,
Filets de mouton en Anguille au soleil.
marinade, Vuﬁau-vent.
Rognons de mouton a  OEufs a la coque.
la brochette. Omelettes.
Queues de moutons Ecrevisses.
erillées. Homards.

. — frites. Crabes. ;
Pieds de mouton frits.  Aubergines snr le gril.
Lapereau a la tartare.  — farcies.

I Croquettes de la pe- Champignonsen caisse.

reau. — sur le gril.

. Pigeons frits.
ENTREES DE PATISSERIE.

orande cuisine,

Cuisine bourgeoise et g

' Pates chauds ouvol-au- Pates a la financiere.

vent. — de lapereaux.

. — de mauviettes. — a la reine.
.— a la Toulouse. — de laitances de car-
-— a la Béchamel. pes.
.— de bonne morue. — de filets de soles
.— de cailles aux fines farcis.

herbes. — d’anguille a la pou-
.— a la Nesle. lette.
.— a l'allemande. — de légumes au ve-
.— a la ciboulette. loute,

-— de godiveau.
BOEUF.
Cuisine bourgeoise.

| Beeuf , sance tomate. Beuaf, sauce Robert
-—— plquante. —— en blanquette.
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Filet d'aloyau a la bro-
che.
a la chicorée.
aux croutons,
—— siuce tomate.
Bifteck aux fines her-
bes.
— aux pommes - de -
terre.
— au beurred’'anchois.
— an beurre d'éers-
visses.
— Ul cresson.
Cote a la flamande.
— en macedoine.
Entre-cote a la maitre
d’hotel.

Beeuf a la mode.

Langue a I'écarlate.

— au 51‘;1t.in.

— rotie,

Palais de beenf a la me-
nagere.

— a la Lyonnaise.

Queue panée.

— a la Saint-Lambert.

Cervelle en matelotte.

— marinee.

Rognons au vin blanc.

Foie sur le gril.

— saute,

Gras-double en fricas-
sc¢e de poulet.

Grande cuisine.

Filet de beuf au vin

de Madere.

Cote de beuf aux ra-
cines glacées.

Filet de beuf a 1'ita-
lienne.

Noix de beeuf au vin

~de Madere,

Emincée de filet de
beeut a la Clermont.

INTREES DE VEAU.

Cuisine bou rgeoise.

Carre aux fines herbes.
— a la bourgeoise.
Poitrine farce.

— aux petits pois.

— a la poulette.
Tendons en matelotte.
— a la poulette.

Cotelettes en papillo-
tes.

— aux fines herbes.

— au naturel

— pances.

Filets a la provencale.

Fricandeau.
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Noix dans son jus.

— sauce tomate.

— ala purée de cham-
pignons

— en escalopes.

Croquettes de veau.

(Juasi aux ognons.

Epaule ala bourgeoise.

— glacee.

Foie a la bourgeoise.

— a la poéle

— en bifteck.

— haché et farci,

Riz de veau en frican-
dean.

— en f[ricassée de pou-

let.
— en caisse.

O
G

Mou au blanc.
— en matelotte.

Cervelles en mate-
lottes.
— a la poulette.

— au beurre notir.

Queues a la rémolade.

— a la flamande.

Téte de veau entiere
en tortue.

Oreilles a la sauce pi-
quante.

— a la purée de pois

verts.

Langues a I'ecarlate.

— aux fines herbes.

Pieds de veau a la pou-
lette.

Grande cuisine,

Cervelle de vean a la
miyonaise.

Noisettes de veau gla-
cees ata Soubise.

— aux laitues.

— a la chicorée.

Riz de veau a la Saint-
Cloud.

filets de veau piques
a la purée de céleri,

Cotelettes de veau a
I'allemande.

— a la polonaise,

Noix de veau en da-
mier, demi-glace.
— aun beurre de Mont-
pellier.

Blanquette de riz de
veauauxconcombres.

Oreilles de veau, au
madere.

— farcies a la Villeroy.

Tendons de vean a la
milanaise.

Cervelle de veau au
supreme.

Fow
LD |
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ENTREES DE MOUTON.

Cuisine bﬂurgem'se.

Gigot a I'eau.

— dans son jus,

Emincé aux
chons.

Carré a la bourgeoise.

— aux légumes.

Poitrine sur le gril.

Cotelettes grillées pa-
nees.

— a la purée d'oseille.

— sautees a la poéle.

— aux légumes.

— aux champignons.

— sautes aux truffes.

corni-

Epaule roulée.
Haricot de mouton.
Rognons au vin.
Langues en papillotes.
— a la puree,
— a la Saint-Lambert.
Cervelles en matelotte.
— a la poulette.
Queunes braisces.
Pieds de mouton a la
poulette.
— au fromage.

Grande cuisine.

Carbonades
ton glacées, purée
d'oseille.

Coitelettes de mouton

a I'allemande.
— a la mimute.
— a la Soubaise.

— a la purce de pom-

mes-de-terre.
Filets de mouton en

chevreuil , sauce poi-

vrade.

de mou-

Langues de mouton a
la bretonne.

— glacées aux laitues.

Escalopes de mouton a
la mayonnase.

Filetsde mouton glaces
aux concombres.

Hatelets de langues de
moutons a la Ville-

 Toy.

Emince de mouton ala

Clermont.

AGNEAU.

Cuisine bourceoise.

Quartier roti.
Carre a la Perigord.

o

Filets a la Béchamel.
Issues au petit lard.
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Grande cuisine,

Cotelettesd'agneaun gla-
cees aux pointes d'as-

perges.
—— a l'allemande.
Epigramme d’agneau

a la Toulouse.
garnie d'haricots
verts.

Epigramme a la purée
de champignons.
Galantine dagnean a
la gelée.
Blanquette de riz d'a-
neau en concom-
res.

ENTREES DE COCHON.

Cotelettes a la sauce
Robert.

— a la sauce piquante.

— a la ravigote.

— a la sauce tomate.

Cotelettessur une farce
d'oseille.

Rognons au vin blanc.
Queues a la puree.
Jambon glace.
Jambon roti.

ENTREES DE GIBIER.

- QL &
Cuisine bnnrgemse.

Filets et cotelettes de
sanglier,

— de chevreail.

Civet de chevreuil.

Gigot de chevreuil.

Chevrenil en daunbe.

Civet de lievre.

Lievre au chaudron.

Pate de lievre,

Levraut saute.

— a la Saint-Lambert,

Gibelotte de lapin.

Matelotte de Llpul

Civet de lapin.

Lapereau sante.
— au jambon,

— en papillote.
Fricassée de lapereau a
la Saint-Lambert.
Salmis de perdreaux.

— de bicasses,

— e bécassines.

Perdreau a la crapau-
dine.

Chartrense de
dreaunx.

Perdreau au gratin.

Perdrix aux choux.

per-
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Perdrix a la ménagere,
— a la Catalane.
Pluviers grilles.
Cnlleq ar lllees

— ] Ltuvee.
Bécasses farcis.
Bécassines [arcies.

]‘Lgecms aux petits pois,
— a [a crapaudine.

— farcis et glacés.

— en compote.

— a l'etuvee.
Chartreuse de pigeons.
Canard en salms.

Grande cuisine.

Onenelles de faisans au

L
supreme.

Papillotte de becassi-
nesaux fines herbes.

Turban de filets de la-
pereaux piques gla-
ces.

Piegeons a la cuilleve.

Catllesauvin de cham-
pagne.

Pain de
m)'ule.

Bécassesalalinanciere.

Perdreaux froids a la
gelr::e.

Canards sauvages a la
Bourguignotte.

gibier a la

Salmis de faisans a la
gelée.

Boudin de gibier a la
Richelien.

Hachis de gibier a la
polonaise.

Sauté de lapereaux a
la vénitienne.
Filets de canards ¢

vages a a l'orange.
Faisan a la périgucux.
Sauté de cailles aux
trufles.
Filets de bartavelles
sautés au supreéme,

llll‘

ENTREES DE VOLAILLE,

Al - " &
Cuisine f'murgr:m.n:.

Canard en salmis.
— aux pois,

— aux navets.
— aux olives.

— en daube.

— a la puree.

Oieen salimis.

— e¢n daube.

a la sauce Robert,

Cuisses d'ore a la tar-
tare.

— ¢n mayonnaise.
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Cuisses d'ote a la rémo-
lade.

Blanquette de volaille.

Capilotade de volaille,

Marinade de volaille.

l\la}'mnm tse devolaille,

Croquettes de volaille.

Fricassée de poulet.

Poulet aun four.

—_— .’1 la tartare.

— a la paysanne.

— a l'estragon.

Matelotte de poulet et
d'anguille.

Poulet a la pavole.

— farel,

— au  beurre d'écre-

visses.

— grille dans son jus.

Poularde a la tartare.

— en matelote.

Cuisses de poularde
au jambon.

Poulet truffe.

Poulavde truflee.

— au gros sel.

Poule aux oignons.

Poule en daube.

Dinde en daube.

Dindon dans son jus.

Galantine de dindon.

Abatis de dindon aux
navets.

— en fricassee de pou-

lets,

Grande cuisine.

Sauté de volaille aux
truffes.

Fricassée de poalets a
la Vi[lerﬂ}f

Poulets dépecés, sauce
tomate.

Salade de volaille a la
sauce verte.

—a la provencale,

Ailerons de dindon
glacés au celert.

—ala putec de navets.

Poulets a la reine, a
l'estragon.

Escalopes de poularde
aux concombres.

Emince de volaille an

aratin.

Poularde glacée a la
m'u:[ulﬂ'nﬂn

CJIIE{.GI]:& a la mace-
doine.

Boudins de volaille

truffés. '
Sauté de poulardes a la
provencale.
Epigramme de volaille
a la chicoreée.
Cuisses de volailles a
la puree de champi-
gnons glacees.
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Petits canetons a la
Toulouse.

Quenelles de volailles
en turban,

Poulets dépecés a la
veénitienne.

Ailerons de volaille en
karic.

ENTREES DE POISSON.

Cuisine bourgeoise,

Hachis de poisson.

Saumon, sauce aux ci-
PI"'ES.

— a la maitre d’hotel.

— en mayonnaise,

Esturgeon en mayon-
naise.

Thon frais.

Turbot au bleu.

— au gratin

Barbue au bleu.

— au gratin.

Raiea lasauce blanche.

— au beurre blanc.

— au beurre noir.

— a la maitre d’hdtel.

Morue au blanc.

— a la Bechamel.

— a la maitre d'hotel.

— au gratin.

~— aux capres.

— aux pommes-de-ter-

re ou hollandaise.

— al'huile.

Cabillaud a la hollan-
daise,

Maquereau a Ja maitre
d'hdtel.

Maquereau au beurre
noir.

— a ’huile,

— a la sauce tomate.

— a la tartare.

— en mayonnaise.

Hareng frais a la sauce
blanche.

— a la maitre d'hétel.

— a la moutarde.

— a la sauce tomate,

— a la tartare.

— en mayonnaise.

Soles au gratin.

— a la maitre d'hotel.

— a la tartare

— aux tomates.

Limandes et carlets au
gratin.

— a la maitre d’hotel.

— a la tartare.

— aux tomates.

Merlans au gratin.

s grillés.

— a la maitre d'hotel.

— aux capres.

— a la tartare.

— aux ftomates.
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[Rougets an gratin,

-— en matelotte.

-— a la sauce blanche.

‘Alose a 'oseille.

"Moules a la poulette.

-— aux fines YlEl‘bEE.

'Matelotte 4 la mari-
niere.

"Matelotte vierge.

lCurPE gril!ée.

-— a l'etuvee

.— aun vin.

.— a la Chambord.

-— a la provencale.

| Perche a la tartare.

"Tanche aux fines her-
bes.

"Truaite a la génevnise.

99

Truite aux capres.

— a la maitre d'hotel.

Brochet a la maitre
d'hdtel.

— aux capres.

— a la flamande.

Anguille a la tartare.

— en matelotte.

— a la poulette.

— marinee.

Lamproie en étuvée.

— en matelotte.

Lotte en étuvée.

Grenouilles en fricas-
sée de poulets.

— frites.

Escargots en fricassée
de poulets.

— frits.

Grande cuisine.

|Lamproie a la bourgui-
gnotte.

|Boudins de carpe a la
Soubise,

IDarne de saumon a la
venitienne.

']Papillﬂtes de laitances

a la Béchamel.,
:Sauté de poules d'ean
aux truffes.
-— de filets de sole a
la royale.
(Carpe a la polonaise,
!Salade de homards a
la provencale.

Attereaux de filets de
merlans.

Cotelettes de lamproie
aux champignons.
Anguille roulee glacee

au four.
Darne d'esturgeon au
beurre d'écrevisses.
Caisse de thon a la
provencale.
Escalopes de truite
aux fines herbes,
Blanquettes de turbot
a la Béchamel,

Brér:le a la maitre d’ho-
tel.
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Filets de sarcelles a la

Eperlans a 'anglaise.

. bigarade. Sauté de filets de ma-
Emincé de turbotin quereaux.
grating. — farcis.
Camsse  d'huitres aux

fines herbes.

ROTS.
Cuisine bourgeoise.

Aloyau. Ramiers.
Filet de beeuf. Bécasses.
Carré¢ et rognon de Bécassines.

veau. Calles.
Quasi de veau Alouettes.
Foie de veau a la bro- Gnves.

che. Ortolans.
Gigot de mouton. Guignards.
— en gasconnade. Becs-figues.
Epaule de mouton lar . Pigeons.

dée de persil. Canard.
Quartier d'agneau. Sarcelle.
— de chevrean. Poule d'eau.
Cochon de lait. Oie.
Porc frais : échinée et Poulet,

filet. Poularde.
Jambon a la broche. Chapon.
Hure de cochon et de Dindon.

sanclier. Dindonneau.

Gigot de chevreuil.
Lievre.

Faisan,

Perdreaux.
Pluviers.
Vanncaux.
Gelinotes.

Dinde trufiee.
Galantine de volaille.
Saumon au blen,
Truite au bleu.
Turbot au bleu.
Alose an bleu.

Sole frite.
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{Carpe frite.
‘Merlans frits,

| Perche au bleu.
- frite.

Brochet au bleu.

— frit.

Angauille a la broche.
—frite.

Grande cuisine.

'Perdreaux rouges, pr-
qués et trufles.
| Faisans , garnis d’orto-
lans.
 Chapons a I'anglaise.
! Sarcelles a l'orange.
Becligues bardés.
' Oies sauvages.
Bartavelles bardées
Pluviers dorés, bardés.

Grives et ortolans,
bardes. |

Merlans frits, panés a
I'anglaise.

Poulets gras, bardés et
trulfes.

Coq de bruyere.

Pigeons ramiers, bar-
deés.

ENTREMETS.

' Salade de maches.
- — de laitue.
-— de romaine.
— de chicoree frisee.
— de petite chicorée
sauvage.

— d'escarolle.

- — de barbe a capucin.

— de celeri.

— deraiponces.
— de pissenlit.
— de volaille.

ENTREMETS DE PATISSERIE ET PATES.

Macaronti,
-— ¢n timbale.,
Pateés froids.
' Galette.
— de Lorraine.
Gatean de Pithiviers.
Petits gateaux grilles.
Petits choux,
Tourte aux confitures.
— aux pomimes.
— aux prunes.

Tourte aux abricots.
— de frangipane.

Gateaux glacés a la
créme aux pistaches.

Petits nougats, a la
parisienne,

Nougats aux avelines.

— aux pistaches.

Darioles soufllées an
Cacao.

6
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Gaufres an raisin de Biscuits de Savoie a la

Corinthe. fécule.
Tartelettes de fram- Madelaines au rhum.
boises glacées. Petits soufllées de fe-
Meringues garnies. cule.
Biscuits a la créme. — de riz a la vanille.

ENTREMETS DE POISSON 1.

Cuisine bourgeoise.

Soles frites. Eperlans frits.

Limandes id. Brochet en salade.

Merlans frits. Lamproles et lottes

Rougets a I'haile. frites.

An{:%mis frits, Ecrevisses.

Anguille frite. Grenouilles frites.
Grande cuisine,

Homards au madére. Crevettes en hérisson.

Buisson de homards. — moulées.

ENTREMETS DE LEGUMES.

Cuisine bam:gm:'.m.

Puree de pois. Ragout de choux.
— de feves. — de truffes.
— de haricots. Macédoine delégumes.
— de lentilles. Petits pois.
— deceleri. —— a l'anglaise.
— de chicoree. Feves ala macédoine.
— d'ognons. — ala bourgeoise.
— de potiron. — a la maitre - d'ho-
Ragout de champi- tel.

gnons. — a la poulette.

' L.es différens poissons au blen indiqués pour voli
peuvent aussi élre servis pour entremets.



DU GASTRONOME. 63

IHaricots verts en male
gre.

en gras.

alamaitre-d'hotel

-—— au bearre noir.

en salade.

IHaricots blancs, a la
maitre-d'hotel.

au gras.

au jus.

en salade.

-— rougesa l'étuvée.

| Lentilles au gras.

\-— au maigre.

l«— an lard.

-.— en salade.

{Choux en ragout.

.— farcis.

.— a l'allemande.

.— de Bruxelles.

.— a la créme.

{ Choucroute.

| Choux rouges.

| Choux-fleurs a la sauce
blanche.

a la sauce blonde.

a la créme.

a la sauce tomate.

au beurre blanc.

frits.

— au fromage.

Artichauts a la sauce
blanche.

— a la sauce blonde.

— au gras.

Artichauts frits.

[F14™1*]

Artichauts en fricassee
de poulet.

— sautes.

— a la provencale.

— farcis.

— a la barigoule.

— al'huile et a la pot-

vrade.

Chicorée blanche au
gras.

— — au maigre.

Laitue au gras.

— au maigre. .

— a la sauce blonde.

—— farcie.

en chicorée.

Romaine au gras.

— au maigre.

— farcie.

Cardes au gras,

— au maigre.

Cardons au gratin.

— a la poulette.

— a la moélle,.

Céleri en rémolade.

— au jus.

Puréeoufarced oseille.

Epinards au gras.

— au maigre.

Ognons a la créme.

— a l'etuvée.

Asperges a la sauce
blanche.

— a la sauce blonde.

— au gras. _

— cn petits pois,
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Asperges a 'huile.

Concombres a la mai-
tre d'hotel.

— a la poulette.

— farcies.

Tomates farcies.

Potiron a la créme,

Purée de navets.

Navets a la moutarde.

~—aux  pommes -de-

terre.

— au jus.

— a la poulette.

elaces.

Carottes au gras.

— au maigre.

— a la poulette,

— aux fines herbes.

Betteraves.

Salsifis frits.

— a lasauce blanche.

— a la sauce blonde.

au jus.

a la poulette.

en salade.

—

——

RICHESSES

Patates.
Pommes-de-terre a la
maitre-d'hotel.

.— a l'anglaise.

a la sauce blanche.
— a la sauce blonde.
a la créme.

au lard,

a l'étuvee.

a la lyonnaise.

a la provencale,
en puree,

farcies.

en galette.

en pyramide.
frites. -
— saatées aun beurre.
en salade.
Topinambours.

iy e

I'rufies au naturel.

— au vin.
Champignons en f{ri-
cassce de poulet.
Croute aux champi-

£nons.,

—

—

Grande cuisine,

Epinards a lespa-
gnole.

Champignons a la Pro-
vencale.

Salsifis frits a la dau-
phine.

Carottes a la Béchamel.

Cardes au parmesan,

Concombres a la pou-
lette.

Choux-fleurs a 1a mila-
naise.

Célert a l'essence.

Laitues farcies.

Purée de haricots a la
creme.
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Salsifis a
naise.
Pointes d’asperges au
veloute.

Féves de marais au ve-
loute.

Choux glacés aux pis-
taches.

la mayon-

Artichauts a la mayon-
naise.

Tomates a 'italienne.

Laitues farcies a l'es-
sence de jambon.

ENTREMETS D'OEUTFS.

Cuisine bﬂurgcm'se.

OEufs ou miroir.

— aux pointes d'as-
perges.

— aux hnes herbes.

— au w:rjl}:i.

— aux petits pois.

— a la tripe.

— farcis.

— au beurre noir.

Omelette aux fines her-
bes.

— au laxd.

— AUX rognons.

— au fromage d'Ltalie.

— aux trufles.

- dllX [f]lﬂlnpigllﬂ]lﬁ.

— dllX Ilill'ﬂ]]gﬁ SAurs,

— aux croutons.

Grande cuisine.

Timbale garnie d'eufs
aux huitres.

— aux quaeues d'écre-
V1SSES.

OEufs a l'aarove ; aux
concombres ; garnis
de croutons.

— aux trulles.

Gratind @ufsaux nouil-
les a la milanaise.

— d'eeuls aux nouilles
au parmesan.

— frits a la Soubise.

OEnfsa la vénitienne.
— farcis alaPérigueux.
— farcis a la danphine.
— poches a la purée de
marrons.
Omelette a la royale,
garnie de laitances
de carpe.
— de quenes de cre-
veltes.
— d'huitres.
— d'un hachis de pois-
son.

gt

L
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NTREMETS SUCEES.

Cuisine bourgeoise.

OEufs aux macarons.
— a l'ean.

— aun lait renverses,
— a la neige.
Omelette an sucre.
— aux confitares.
— soufllée,

Charlotte de pommes.
ommes au beurre.
Beignets de pommes.

— d’abricots.

— de péches,

- de Eﬂuilli&.

— de nz.

Souflle de nz.

— soufllé de pommes-
de-terre.

Pets de noune

Soupe dorée.

Crépes.

Croquettes de riz.

Tourte de frangipane.

— de fruits.

Gateau de pommes-de-
terre.

— de riz.

— d'amandes.

Créme au chocolat.

— a la vanille.

— au citron.

— an cafe.

— a la fleur d'orange.

— au the.

Grande cuisine.

Gelée d'oranges mou-
lée.

Créme francaise au thé.

Fromages bavarois aux
fmmiﬂises.

Choux a la mecque.

Génoise en diademe.

— glacée a la rose.

Puits d’amour glaces
aux pistaches.

Charlotteal’espagnole.

Fantaisies  panachées
an citron.

Deignets de créme a la
parisienn

—soufllesalallemande.

Gelée d’ananas.
Croque-en-bouche de
quartiers d’orange.

— a la reine.

Petits soufllés de riz an
cedrat.

Beignets de poires en
quartier.,

Créeme aun caramel, au
bhain-marie.

Gelée au marasquin.

Blanc-manger, au cafe
Moka.,

Fromage bavarois aux
abricots.
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DESSERT.
Créme fouettee. Compotedeframboises.
Fromage fouetté a la — de marro ns.
créme. — d'oranges.

Fromage a la creme.
Frnnmﬂ'e glacealarose.
e a laﬂeurd orange.
—— ala vamlle.
—— au citron.
—— a la pistache.
Tourte aux cerises.
— aux prunes.
— aux abricots.
— aux pomimes.
— a la frangipane.
— aux confitures.
P rmches
Gateaux fenilletés.
Petits biscuitsa la cuil-
léere.
PBiscuit a la eréme.
— de Savoie.
— en calsse.
Ganflres.
Nu:mgﬂs
Compote de pommes.
— de porres.
— de cenises.
— de coings.
— de prunes.
— d’abricots.
— de peclmq
— de raisin.
— de verjus.
— de groseilles blan-
ches.

Salade d'oranges.

Gelée de pommes.

— de poires.

— de coings.

— de prunes.

— d’'abricots.

— de péches.

— de verjus.

— de groseillesrouges.

blanches.

— de framboises.

— de raisin.

— de'raisine.

Abricots en plein vent.

Abricots-péches.

Péches.

Prunes de monsieur.

— de Notre-Dame.

— de mavabelle.

— de reine Claude.

— de Sainte -Cathe-

rine.

Cerises de NMontmo-
rency

Cerises anglaises.

Bigarreaux.

Pommes de ecalville.

— de reinette.

— d’apis.

Poire. de Saint-Cer-
main.

— de crezanne.
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Poires de Martin-sec.

— de mouitlle-bouche.

— de beurre,

— de doyenné.

Raisin de Fontaine-
bleau.

Chasselas.

Raisin de vignes.

Marrons.

bU

GASTRONOME.
Noix
Fromage de Roquelort.
— de Sassenage.
— de Brie.

— de Grayere.
— de Hollande.
— de Parmesan.

— du Mont-d'Or.

e T - =



CALENDRIER

NUTRITIF.

Nous avons réuni les produits divers de
chaque mois de 'année dans ce Calendrier
nutritif. Nous engageons le gastronome a
le méditer souvent et méme a I'apprendre
par ceceur ; si nous n’avons fait qu’effleurer
la maticre, c’est qu’il faut bien laisser
quelque chose a désirer a 'imagination du
lecteur, qui aime toujours qu'on lui fasse
sa part dans un ouvrage , et que , d’ail-
leurs , st nous avions prétcndu donner un
trait¢ complet sur cette intéressante ma-
tiecre , il nous edit fallu faire choix d'un
cadre plus étendu. '

JANVIER.

Beeuf, veau, mouton; sanglier, che-
vreuil , lievre, faisan, pluvier doré,
vanneau, coq de bruyere, sarcelle, per-
drix, oie sauvage , canard , bécasse , bar-
tevelle, gelinotte, rouge-gorge , alouette.
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Esturgeon, turbot, saumon , truite,
raie, cabillaud, merlans , limandes, éper-
lans, crevettes , huitres.

Choux-fleurs, cardons , celert, épinards ,
salsifis, truffes, champignons.

FEVRIER.

On trouve dans ce mois, de méme que
dans celui de janvier, beeuf, veau et mou-
ton. La vallée est toujours approvisionnée
de volailles grasses et gibier. Chez les frui-
tiers et verduriers a la halle, on vend
les nouveautés ou légumes et fruits pré-
coces , et ce qui a puse conserver dans la
serre ou que la terre a produit a l'aide de
couches chaudes comme choux-fleurs , car-
dons, céleri, champignons, petite salade,
raves, radis, asperges , truffes, etc. etc.

Le poisson de mer frais et sec; estur-
geon , turbot, saumon, truite, raie,
cabiliaud, merlans, limandes, éperlans,
crevettes, huitres. Le poisson d’eau douce
ne manque pas non plus , les marchés en
sont tres-bien fournis.

La carpe cesse d’étre bonne parce quelle
fraie , qu'elle devient maigre et décharnée;
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il en est de méme de la plupart des autres
poissons d’eau douce.

MARS.

Comme mars vient toujours en caréme,
il y a beaucoup moins de viandes , de vo-
lailles et de gibier. Les gastronomes pour-
ront cependant s’en procurer encore assez
ais¢ment.

La barbue , le barbot, les soles, les
carlets, les vives , les homards, le brochet,
la carpe, 'ombre, I'anguille, la perche, la
lotte, le goujon , I'écrevisse , la bréme ,
abondent, ainsique le poisson d’eau douce.

AVRIL.

Les boucheries sont garmes de beeuf,
veau et mouton. A la vallée on trouve
poulardes , chapons, poulets gras, pigeons
nouveaux , levrauts, lapereaux, perdrix,
perdreaux, mauviettes, vanneaux, fai-
sans , agneaux, cochons de lait, ete.

Les poissons de mer frais a 'ordinaire,
ainsi que le maquereau et I'alose.

MAI.
Les arosses viandes.
La volaille est moins abondante. Il y a
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peu ou point de perdrix parce qu’elles
couvent. On trouve des bécasses et le rile
du genct. Le pigeon donne aussien quantité
suffisante. Kn poisson de mer : macguereaux
ct aloses. Toutes sortes de verdure; con-
combres , petits pois, fraises des bois.

JUIN.

Beoeuf, veau, mouton.

Dindonneau, coq vierge, chapon, pou-
larde, pigeon, marue fraiche, raie | truite,
artichauts , petits pois, haricots-verts ,
concombres, feves de marais, choux-fleurs,
melons , fruits rouges.

JUILLET.

Beeuf, veau , mouton.

Poulet gras, pigeon, lapereaux , le-
vrauts, dindonneaux, cailles.

La marée abondante en raie, moules,
macuereaux, soles, saumons, limandes.

Légumes de toutes especes. Haricots
blancs, haricots verts, concombres , petits
pois , artichauts. Melons , cerneaux, abri-
cots, prunes.

AOUT

Beeul , veau, mouton.
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Marcassin , cochon de lait, perdreaux,
cailles grasses.
Les légumes du mois précédent; melons,
péches, figues, amandes, muves.

SEPTEMEBRE.

La viande de boucherie ordinaire. Pou-
lardes, chapons, poulets gras, levrauts,
lapereaux de garenne, pigeons, canetons,
perdreaux, cailles, bécassines, grives.

Huitres vertes d’Ostende 7.

Raie, merlans, saumon, esturgeon, carre-
lets, eperlans, turbots, homards, crevettes,
sardines fraiches, anchois, thon. Céleri,
cardons , artichauts, truffes de Périgord.
Péches, poires , chasselas , noix, marrons.

OCTOEBRE

Beeuf, veau , mouton de présalé.

Poulardes , chapons, poulets gras, din-
dons , levrauts, lapereaux de garenne,
pigeons , canctons, perdreaux gris et rou-

1 Voyez le Manuel de lamateur d’huitres, 1 vol.
in-18. Prix : 2 {r. Chez Audot, é¢diteur, rue des
Macons-Sorbonne , no. 11.

~
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ges, cailles, becfigues, mauviettes | rouge-
gorge , {aisan , Dhécasse , outarde.

Marée en abondance ; Harengs frais ;
poisson d’eau douce; la carpe commence &
¢tre bonne Brochets, anguilles, écrevisses.

Céleri, cardons, artichauts, concombres,
¢pinards, pois tardifs.

Poires , pommes | raisin de vigne , figues.

NOVEMBRE.

Beoeuf, veau , mouton.

Poulardes, chapons, poulets gras, din-
dons, lievres, lapins de garenne, oies gras-
ses, canetoms, canards sauvages, pigeons ,
mauviettes, perdrix.

Raie, limandes, soles, harengs frais,
esturgeons , saumons, rougets, vives , pe-
tits maquereaux, merlans, moules, huitres.

Légumes’; encore des épinards, de la chi-
corée , du céleri, des laitues, artichauts,
cardons d’Espagne , trufles.

Poires, pommes, oranges, grenades,
marrons.

DECEMERE.

La viande de boucherie ordinaive.
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Poulardes , chapons, dindons, poulets,
pigeons, levrauts, lapereaux de garenne,
perdrix, mauviettes, faisans, pigeon ramier,
pluvier dore, vanneaux.

Raie , merlans, éperlans, limandes, car-
relets , moules, saumon, harengs , turbot,
cabillaud, esturgeon , soles, vives, truites,
brochets, carpes, anguilles, tanches , etc.
Huitres.

Les serres chaudes procurent les légu-
mes que la nature ne peat donner en pleine
terre.

Les oranges arrivent dans ce mois ainsi
que tous les fruits secs , de I'rance et d'Es-
pagne.






MENUS

DES

QUATRE SAISONS.

JANVIER.

Menu de 15 a 18 couverts .

Deux potages.
Potages de santé.
Pates d’'Italie au consomme.

Deux relevés de pPOLSSONS.

Morue i la maitre-d’hotel.
Brochets a la régence.

Deux grosses pieces.
Poularde a I'indienne,
Quartier de chevreuil mariné.

I Yoir pour les hors d'wcuvres chauds et roids,
pages So el Hi.

I".l*
fe
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Quatre entrees.
Riz de veau glacés, purée de champi-
gnons.
Sauté de volaille aux truffes.
Salmis de perdreaux.
Chapon au riz.

Deux plats de rét.

Becasses bardées.
Poulets a la reine.

Quatre entremets.

Truffes au vin de Champagne.
Giteaux de Pithiviers glaces.
Choux de Bruxelles a I'espagnole.
OEufs a 'aurore.

Dessert.
1 dormant.

2 assiettes montées, garnies de bonbons.
2 tambours en petit four el assortis.

Quazre compotes.

1 de pommes reinettes avec gelée.
i de marrons.

1 de poires.

1 d’oranges.
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Quatre assiettes, fruits crus, etc.
1 de poires.

1 de pommes de Calville.

1 d'oranges.

1 de raisins secs.

2 de fromage.

2 sucriers.

Menu de 36 & 4o couverts.

Deux potages.
Riz a la Créci.
Potage de laitue au consommé.
Deux releves de potage.

Carpe a la Chambord.

Poulardes 4 la Montmorenci.

Deux grosses pieces pour les bouts.
Jambon glacé aux épinards.
Rosbif d’aloyau a I'anglaise.
Seize entrees.
I'ritots de poulets a la Marengo.
Cotelettes de moutons a la minute.
Filets de truites sautés aux fines herbes.

Cailles au gratin garnies de crotitons
farcis.
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Mayornaise de volaille a la gelce.
Aspic de cervelle de veau.

Pité chaud de pigeons.

Petites croustades a la Béchamel.

Noix de veau glacée a la surprise.

Petits canetons a la purée.

Iilets de brochet a la provencale.

Chapon au gros sel.

Dalmis de perdreaux au vin de Bor-
deaux.

Sauté de bécasses.

Croquettes a la Béchamel.

Boudins de volaille a la Richelieu.

Quatre grosses pieces d'entiremets pour
les contre-flancs.

Buisson de grosses ecrevisses.
Meringues.
Croque-en-bouche glacé aux pistaches.
Brioche a la creme.

Seize entremets.
Haricots verts a I'anglaise.
Blanc-manger renverse.
Gelée de marasquin fouette.
Pieds de celer.
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Pains a la duchesse.
(viteaux d’abricots. Y
(Concombres en cardes.
Choux de Bruxelles a I'anglaise.
Pommes-de-terre a la bretonne.
“Concombres farcis.
Fonds d’artichauts a la Béchamel.
Gelée de café a l'eau.
Cardes a la moelle.
Charlotte de pommes glacées.
Pommes glacées au riz.
OEufs pochés ala purée de céleri.
Dessert.
1 dormant
4 assiettes montées, garnies en lruits
secs, bonbons et caramel.
Stx assiettes de four.
2 de meringues.
de biscuits a la cuillere et macarons.
1 de biscuits aux pistaches.
i de biscuits au chocolat.
Huit compotes.
2 2 pommes blanches avec une gelce.
2 de poires, une de bon-chrétien , une
‘de Martin-sec,
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1 d'oranges avec une gelée.

1 de pommes d’api glacées.

1 d’abricots a I'eau-de-vie.

1 e prunes de reine-Claude a l'cau-
de-vie.

Huit assiettes de cru, ete.
de poires Saint-Germain et Cressane.
de pommes d’apis.
d'oranges.
de raisin.
de fromage de Roquefort et Gruyere.
de marrons sous la serviette.
sucriers.

Y o W W

— ¥

FEVRIER.

Menu de 10 & 12 couverts.

Un potage.
Potage au consommeé.
Deux grosses pieces.

Beeul garni d'ognons glaces. |
Longe de veau mariné au chevreuil.
Quatre entrees.

Oreilles de veau en tortue.
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Cailles au gratin.
Poularde a l’e:stragnn.

Cabillaud a la Béchamel.

Deu.rpt'afs de rot.
Perdreaux bardés.
Soles frites a anglaise.
Quatre entremets.
Trulles sautees a Vitalienne.
Ok ufs pochés a la purée d'oseille.
Charlotte a la francaise.
Gelée de punch.
Dessert.

1 assiette montce pour le milieu, garnie
dle bonbons.

2 assiettes montees, garmes de fruits
wsecs et bonbons.

Deux compotes.
1 demarronsa l'italienne.
1 de poires de Martin-sec.
Deux assiettes de cru, etc.

1 de pommes de reinettes.

1 d'oranges.

1 de fromage de Roquefort.

1 sucrier.
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MARS.

Menu de 6 a 8 couverts, en maigre.

Un potage.

Yermicelle a 'essence 'anis.

Un relevé de POLSSOMN.
Croquettes de poissons aux champignons.
Une grosse piece.
Saumon a la royale.
Deunax entrees.
Quenelles de merlans a la Béchamel.
Paté chaud d’anguilles.
Un plat de rot.
Soles frites a l’anglaise.
Deux entremets.,

Choux-fleurs au parmesan.
Truffes ala serviette.

Dessert.

Une grande assiette montée pour le mi-
lieu, garnie de bonbons et caram el.
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Deux compotes.
Compote d’oranges.
Compote d’'abricots a I'eaun-de-vie.
Deux assiettes de cru, eic.

1 de pommes de Calville.
1 d'oranges.

1 de fromage de Gruyere.
I sucrier.

AVRIL.

‘Menu de 12 & 15 couverts.

Deux potages.

Potage printanier.
Potage de santé au consommé.

Deux grosses pieces.
Selle d’agneau a 'anglaise.
Piece de beeuf garnie.

Quatre entrees.
Boudins de gibier.
Sauté de filets de saumon a la Péri-
| gueux.
- Pité chaud a la financiere.

-
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Ailerons de dindons a la purée de na-
vets.

Deux plats de réts.

Poulets nouveaux au cresson.
Lapereaux de garenne.

Quazre entremets.

(Champignons a la provencale.
Cardes a la moelle.

Giteaux glacés.

Soufilé au chocolat.

Dessert.

1 assiette montée pour le milieu , garnie
e bonbons.

Quatre compotes.
1 de pommes avec une gelée.
1 de poires de Martin-sec.
1 d’oranges.
1 de fruits a 'eau-de-vie.
Quatre assiettes de_fruits crus , etc.
2. de poires,
2 de pommes.
2 assiettes de fromage.
2 sucriers.
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Menu de 36 a 4o couverts.

Deux potages.
Potage de riz a la purée de navets.
Potage de céleri au consomme.

Deux releveés de potages.
Cochon de lait.
Brochet.

Deux grosses pieces pour les bouts.

Oie braisée aux racines et marrons,

Quartier de chevreuil mariné.
Seize entrées.

Filets de chevreuil piqués glacés.

Filets de merlan a la royale.

Fricassée de poulets.

Boudins de gibier.

Salmis de perdreaunx a la gelée.
Cervelle de veau ala ravigote.
Petits vol-au-vent a la Béchamel.
Sauté de poulardes aux truffes.

Filets de sarcelles a 'orange.
Petits patds farcis.



88 MENUS

Tendons de veau a la milanaise.
Filets de soles a la provencale.

Ailerons de dindons a la purée de mar-
rons.

Poulets & la Montmorenci.

Blanquette de palais de beeuf.

Oreilles d’agneau a la poulette.

Quatre grosses pieces d’entremets.
Dinde en galantine a la gelée.
Jambon glace a la gelce.

Nougat d’avelines,
Croquante de pate d’amandes.

Quatre plats de rots.
Poulets a la reine.
Chapon au cresson.
Vanneaux bardés.
Levrauts piques.

Seize entremets.

Crotte aux champignons.
Gelée de marasquin.
Truffes a 'eau de sel.
Macaront a 'italienne.

OEufs brouillés aux champignons.
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Beignets de pommes alaces.
Petits gateaux glaces.
Concombres au veloute.

Gelée de creme de Moka.
Pommes-de-terre a la lyonnaise.
Laitues braisées a 'essence de jambon.
Petits soufilés a I'orange.

Céleri a I'espagnole.

]ﬁpinards a l'anglaise.

Giteaun de riz au raisin de Corinthe.
Gelée de vin de Madere sec.

Dessert.
1 dormant.

Quatre assiettes montees.
D) garnies en fruits secs.
2 de bonbons et caramel.

Huit assiettes de four.

2 de meringues a la creme.
> de biscuits a la vanille.
2 de biscuits a la cuillere.
2 de macarons.

Huit compotes.
2 e pommes blanches avec gelée.
de poires glacées.

§
b

8\'



MENUS
a2 de frumuge a la eréme.
d’nranges avec gelée.

W

Huit assiettes de cru, etc.
de pommes d’apis.
d’ananas.

de pommes de reinette.
] d’uranges.

o=

S

de fmmages.
sucriers.

&

MAIL

Menu de 6 a 10 personues.

Un potage.
Potage au céleri au consommé.
Une grosse piece.
Noix de beeuf a la Godard.
Deux entrees.
Poularde a l’anglalisc.
Cervelles de veau au supréme.
Un filet de rot.

Cailles hardées.
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Deux entremets.
Petits pois au sucre.
Champignons grillés demi-glace.
Dessert.

1 assiette montée gamie de fruits secs et
bonbons.

Deux assiettes de_four.

de biscuits au chocolat.
de macarons.

-y -

Deux ¢compotes.

compote de pommes.
marmelade d’abricots.

Deux assiettes de cru, etc.
de pommes d’api.
de poires de Saint-Germain.
1 de fromage de Gruyere.
1 sucrier.

JUIN.
Menu de 10 &4 12 couverts.

Deux potages.

Potage de purée de pois aux petits croi-
L1
ions. ’

Potage a la reine.



MENUS
Dewx releves de JOIssOns.
Matelotte au vin de Bordeaux.
Filets de turbot farcis.

Deur grosses pieces.
Poularde a la jardiniere.
Alose grillée a la purée de pois.

Quatre entrees.

Croquettes de gibier a I'allemande.
Filet de beeuf au vin de Madere.
I'ritot de poulet.
Langues d’agneaux a la mayonnaise.

Deux plats de rot.

Pigeons bardes.
Dindonneau au cresson.

Deuax releves de pla:fs de rots.
GAteau de cerises.
Flan a la vanille.

QIHHI'E entremets.

Asperges a la sauce.
Artichauts a la provencale.
Petits [u)is au sucre.
Blanc-mangera la creme.
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Dessert.
( assictte montée pour le milieu, garnie
«de bonbons.
Deuwx assiettes de four.
i de meringues a l'italienne.
t de biscuits aux pistaches.
Deux compotes.
1 de cerises.
1 fromage a la creme.
Deux fruits crus , elc.
i de cerises.
t de bigarreaux.
1 assiette de fromage.
I sucrier.

JUILLILET.
Menu de 8 & 10 couverts.

Un potage.
> : s d e T
Potage a la purée de pois et aux petits
ccroutons.
Une grosse piece.

Un quartier de mouton a l’ﬂnglaise



04 MENUS
Dewx entrees.
Poulets dépecés ala provencale.
Oreilles de veau a la ravigote.
Un plat de roti.
Canetons de ferme.

Deuxr entremets.
Coneombres a la Béchamel.
Artichauts a la provencale.

Dessert.

1 assiette montée pour le milieu, garnie
en bonbons.
Deux assiettes de four.

i assiette de macarons.
assiette de biscuits a la creme.

Deux assiettes de compote.

d’abricots verts.
de framboises avec gelée.

N

Deux de fruits crus, ete.
de groseilles.
de fraises.
t de fromage de Roquefort.
1 sucrier,
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Menu de 25 4 30 couverts.

~ Deux potages.
Potage jardiniere.
Potage de semoule aux petits pois.

Deux releves de potage.
Turbot a la hollandaise.
Carpe frite a 'allemande.

Deux grosses pieces.
Poulets gras ala creme.
Quartier de chevreuil mariné, poivrade
Douze entrees.
Chapon au gros sel.
Cotelettes de mouton aux champignons.
Ailerons de dindon a la chicorée.
Aspic de cervelle a la ravigote .
Pigeons a la cuillere.
Quartier de chevreuil marine.
Tourte de godiveau a la ciboulette,
Boudins a la Richelieu.
E‘pigramme d’agneau a la chicorée.
Pigeons en homard.
Poulets a 'esturgeon.
Vol-au-vent a la Nesle.



90 MENUS
Quatre grosses pieces d’entremets.
Giteau au vermicelle soufflé.
Soufllé a la milanaise.
Nougat ala francaisc.
Brioche en caisse.

Quaire plats de rot.
Pigeons bardés.
Poulets gras bardés.
Canetons nouveaux.
Poularde au cresson.

Douze entremets.
Gaufres au raisin de Corinthe.
Haricots nouveaux a la creme.
Gelée d’abricots renversce.
Cremefrancaise a la cannelle.
Artichauts a l'estouffade.
Petits canetons au gros sucre.
Panachés en croissant.
Concombres a la Béchamel.
Blanc-manger a la creme.
Gelée de marasquin.
Laitues au consomme.
Bouchees d'abricots glaces.

Dessert.

Un dormant.
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4 assiettes montées garnies de bonbons

2t conserves.

Quatre assiettes petit four.
o de biscuits légers.
1 de macarons mélés.
1 de meringues aux confitures.

Quatre compotes
1 d’abricots ou gelée.
2 de fromages a la creme.
1 d’abricots verts.

Quatre assiettes de fruits crus, etc.

1 de grosses cerises.

i de bigarreaux.

i de poires d’été.

1 de fraises.

2 assiettes de fromage.

2 sucriers. '
AOUT.

Menu de 6 & g couverts.

Un potage.
Potage printanier.
Une grosse piece.
Longe de veau a la créme.



g8 MENUS

Deux entreées.

Morue a la Béchamel.
Poulets a la reine,

Un plat de roc.
Canetons de Rouen.

Deux entremets.
Epinards au jus.
Pommes-de-terre a la maitre-d’hdtel.

Dessert.
1 assiette montée garnie de bonbons et
pates seches pour le milieu.
Deux assiettes de four.

1 de biscuits au chocolat.
de macarons.

Deux compotes.

d’abricots.
de prunes de reine-Claude.

e B

Deux fruits crus , etc
de péches.
de poires d’éte.
assiette de fromage
sucrier.

o I
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SEPTEMBRE.

Menude 6 a 10 couverts.

Un potage.
Consomme.
Une grosse piece.
Une piece de beeuf aux choux braiscée.

Deux entrees.

Fricassée de poulets.
Cabillaud a la maitre-d’hédtel.

Un plat de rot.
Perdreaux lardés.
Deux entremets.

Haricots blancs a’anglaise.
Salade de volaille aux laitues.

Dessert.
1 assiette montée garnie de bonbons pour

le milieu.

Deux assiettes de four.

1 de meringues.
1 de biscuits a la cuillere.



100 MENUS

Deuwx assteties de compotes.

-

frunmge a la creme.
d’abricots.

-

Deux fruils crus , ele.
de péches.
de chasselas.
assiette de fromage.
1 sucrier.

[

OCTOBRE
Menu de 6 &4 10 couverts.

UH. pﬂfﬂgﬂ.

Vermicelle a la purée de pois.

L'TH.L‘ g?‘{}.\‘SE p I:t:fCL‘.
Truite au bleu.

Deux entrees.

Quenelles de volaille au consommeé.
[IFilet de boeuf a la broche.

Un plat de rot.
Un levraut bardé,

Deuwax enlremets.

Concombres farcis.
Cardes au parmesan.
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Dessert.
Une assictte montée pour le milieu.

Deux assiettes de four.

1 de macarons.
1 de biscuits en caisse.

Deux assiettes de compotes.
i de péches.
1 d’abrieots.
Deux assiettes de fruits crus , etc.
1 assiette de poires.
1 assiette de chasselas.
1 assiette de ﬁ'ﬂmage.
1 Sucrier.

Menu de 30 4 36 couverts.

Deux potages.
Potage au riz.
Consommé.

Deux releves de potage.

Dinde a la financiere.
Vol-au-vent i la Béchamel.



102 MENUS

Deux grosses pféces.
Quartier de chevreuil mariné.
Piece de beeuf garnie d’ognons glacés.

Seize entreées.
Canetons a la Conti.
Fritots de poulets.
Noisette de veau glacée.
Salmis de perdreaux.

Cotelettes de mouton a la chicorée.
I'ilets de levrauts sautés.

Cailles au gratin.

Poulets sautés aux fines herbes.

Pigeons glacés aux concombres.
Langues de mouton a la provencale.
Poulets a la Marengo.

Cotelettes de veau en papillote.

Caisses de foie gras.
Riz de veau glacés a la purée d'oseille.
Filets de merlan a la Orly.
Chapon au riz.

Quatre plats derot.

Dindonneau au cresson.
(In levraut barde.
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Faisan piqué.
Cﬂq vierge au cresson.

Seize entremets.
Crotite aux champignons.
Gelée d’épine-vinette.
Artichauts a la barigoule.
Haricots blancs a la maitre-d’hotel.
Creéme a la plombiere.
Epinards ala creme.
Navets au sucre.
Soufflé de riz au citron.

Aubergines a la provencale.
Choux-fleurs au parmesan,
Cardons a la moelle.

Gelée de kirsehwaser.
Buisson d’écrevisses.
Croquettes de riz.

Haricots verts a I'anglaise.
Beignets de pommes glacés.

Dessert.
1 dormant.
Quatre assietles montees.

2 de confitures seches.
2 de bonbons.
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1
2

b

b b
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MENUS

Quatre assiettes de four.
de biscuits légers en caisse.
de macarons.

Six asstettes de fruits crus.
de poires.
d'oranges.
de raisin.
Six compotes.

de pommes avec gelée.
depoires Martin-sec.
d'oranges.
de marrons glacés.
fromages a la creme.
sucriers.
assiettes.

NOVEMBRE.

Menu de 10 4 12 couverts.

Un potage.

Potage aux laitues.

Un relevé de poisson.

Trongons d’anguille a la tartare.
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Deux: grosses pieces.
Iilet de beeuf garni de pommes-de-terre.
Poularde a la Périgord.

Quatre entrees.

Sauté de sarcelles aux truffes.
Cotelettes de veau farcies.
I'ilets de soles au gratin.
Oreilles de veau a la tortue.

Dcu.rpl&ts de rots.
Un coq debruyere.
Beécasses bardées

Deux releves de rot.
Charlotte de pommes aux confitures.
Nougat aux pistaches.

J_ Quatre entremets.
Epinards a I'anglaise,
Pommes-de-terre frites.
Concombres au velouté.
Créme au caramel.

Dessert.
Une assiette montée pour le milicu.

Deux assiettes dﬁfuur.
1 de biscuits a la cuillere,
¢z de meringues a la fieur d’orange.



100 MENUS

Deux compotes.
1 de pommes giacées.
de poires de Martin-sec.

—_—

Deux fruits crus, ete.
d’oranges.
de chasselas.

assiette de fmmage.
sucrier.

L T T

DECEMBRE.
Menu de 6 & 10 couverts.

Un potage.
Potage au céleri consommé.
Une grosse piece.
Téte de veau a la tortue.
Deunx entrees.
- Ailerons de dindons a la purée.
Filet de beeuf au vin de Madere
Un plat de rat.
Grives et mauviettes bardées.
Deuax entremets bardes.

Choux-fleurs au beurre.
Omelette soufllée,



—
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DES QUATRE SAISONS.
Dessert.
assiette montee.

Deux asstettes de four.

de meringues a la creme.
de macarons.

Deux compotes.
de pommes glacées.
de fruits al’eau-de-vie.

Fruits crus , ete.

assiette de pommes d’apus.
d’oranges.
assiette de fromage.
sucrier,

107
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CONCLUSION.

Arrétons-nous, et bornons icinotre pre-
micre course. _

Notregastronome saitmaintenant tout ce
quil vaut. Il a des notions suflisantes sur la
cuisine des anciens et desmodernes ; il con-
nait les produits divers de chaque mois de
I'année; aucun des instrumens de cuisine ne
lui est inconnu. Ne craignez plus qu’il laisse
amasser un vert-de-gris meurtrier sur leurs
parois; il ne contreviendra donc pas au pré-
cepte duDécalogue :

Hemicide poinl ne seras.

Si la Providence lui fit trouver un bon
cuisinier, il sait, grice a nous, apprecier un
semblable trésor ; si le sort le fit riche , il
pourra recevoir de nombreux amis i sa
table, et saura comment il doit les traiter
dans toutes les saisons. Nous lui appren-

10



Fiow © CONGLUSION.

drons un jour VPart si difficile de faire di-
agnement les honneurs du festin 7. Nous
I'avons trouvé dans sa cuisine nous l'ac-
compagnerons dans sa salle a manger.

1 L' dmphytrion a table ou VArt de découper
les viandes , volailles, cte., de servir les couvi-
ves, ele. , ele.; précédé de Considérations sur les
repas des anciens et des modernes. 1 vol. in-18.

FIN.
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