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déposés a la Bibliothéque impériale. On pour-
suipra les Contrefacteurs selon toute la ri-
gueur des lois.
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PREFACE.

CE n'est pas seulement de nos jours
que I'on commence a attacher quel-
qu’importance a la théorie de la bonne
chére ; et sans parler des Romains, qui
avoient poussé le luxe de la table a un
degré de munificence et de prodigalité
que probablement nous n’atteindrons
jamais , dés le seiziéme siécle de notre
ere , on s'occupoit en France, et méme
trés ~ sérieusement , de tout ce qui
pouvoit concourir a la plus grande
perfection de I’Art alimentaire.

Ecoutons Montaigne nous raconter ,
dans son langage aimable et naif, ce
qui lui arriva avec un Italien qui avoit
servi de maitre d’hotel au Cardinal Ca-
raffe juqu’a sa mort , et que notre phi-
losophe prenoit quelquefois plaisir &
entretenir.
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PREFACE!

« Je lui faisoy compter de sa charge.
Il m’a fait un discoursdeceite science
de gueule , avec une gravité et con—
tenance magistrale comme s’il m’eust
parlé de quelque grand poinct de
Theologie. Il m’a déchiffré une diffé-
rence d’appetits : celuy qu'on a a
jeun, qu’on a aprés le second et tiers
service : les moyens tantost de e~
veiller et picquer : la police de ses
sauces premierement en general , et
puis particularisant les qualitez des
ingrediens et leurs effects : les diffe—
rences des salades selon leur saison,
celle qui doit estre reschauflée, celle
qui veut estre servie froide , la facon
de les orner et embellir , pour les
rendre encores plaisantés a la veue.
Apres cela il est entré sur I'ordre du
service, plein de belles et importan-
tes considérations : et tout cela enflé
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» de riches et magnifiques paroles ; et
» celles-mesmes qu'on employe a trai-
» ter du gouvernement d'un Empire ».

Il est démontré , par ces paroles , que
Part de la gueule , pour nous servir des
termes de Montaigne, avoit déja fait de
grands progrés en France du temps de
Charles 1X ; il y avoit été apporté par
Catherine de Médicis, sa mére , car il
florissoit depuis long-temps en Italie,
ou alavoixdes Médicis les arts s’étoient
réveillésapreés unsommeil de 14siecles.

Sans les troubles de la Ligue et ceux
qui suivirent lerégne, hélas ! trop court,
duplusgrand des Henri;sans le despotis-
me du Cardinal de Richelieu,le tempé.
rament cacochyme de Louis XIII , et la
ridicule guerre de la Fronde ,ilest a
présumer que cet artauroit faitdes pro-
grésbien plusrapidesencore. L’éclat que
les conquétes de Louis XIV jetérent sur

A4



8 PREFACE.

ce régne a jamais mémorable, et la pro-
tection signalée que ce Prince accorda
aux Sciences, aux Lettres et aux Arts,
firent naitre ou développéerent le génie
d’'une foule degrands hommesdans tous
lesgenres. La cuisine eut aussi les siens;
et si la Postérité ne nous a conservé que
fe nom de Watel et celui du Marquis
deBichamel, dont I'un s’est immortalisé
par sa mort, et Pautre par le procédé
qu’il trouva pour appréter a la créme
le turbot et la morue , il ne faut pas en
conclure quil n’y a pas eu de grands
cuisiniers dans le siecle de Louis-le~
Grand : mais 1l n’en est pas de cet art
comme de tous les autres; ceux qui
s’y distinguent le plus sont a peine con-
nus , méme de leurs contemporains.
On jouit avec délices du résultat de
leurs travaux, sans leur tenir compte
des jouissances inelfables qu'ils nous

L]




PREFACE. 9

procurent , et ils ne retirent guére de
leurs fatigues continuelles qu'une santé
délabrée, une vie courte et valétudi-
naire, et une fortune souvent incer-
taine et presque toujours médiocre. Ils
~ passent leurs plus beaux jours dans le
feu et dans l'obscurité , et leurs der=
niers dans une indigence trop souvent
voisine de la détresse. Mais 'auteur du
Cid ne fut pas plus heureux, et ce rap-
prochement doit servir a les consoler.
La Régence et le regne de Louis XV
furent un temps plus favorable encore
a I'Art alimentaire ; la longue paix qut
suivit le Traité d'Utrecht , les grandes
fortunes de finance qui furent la suite du
Systéme et de la ruine de I'Etat 5 la vie
tranquille et voluptueuse d'un Monar-~
que moins occupé desa gloire que de ses
Jouissances privées ; le caractére de ses
courtisans,plusamisdes plaisirs des sens
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que de ceux de l'esprit ; les gotuts sen-
suels et voluptueux de Philippe, dont
les orgies avoient servi de modeles aux
petits soupers, tout coniribua a donner,
sous ce Prince , une grande importance
aux arts alimentaires. On connut toutes
les jouissances que procure une chere
délicate et recherchée ; on raffina sur
toutes les parties de la cuisine et de
Volfice , et les soupers du Roi, des
Princes et de quelques courtisans furent
cites comme le nec plus ultra de ce
que l'art de Comus pouvoit offrir de
plus délicieux et de plus savant.
Lamortinopinéedece Monarque, que
la Nature avoit constitué pour vivre un
siecle, mais que l'abus quil fit de ses
dons les plus précieux, fit périr a 64
ans , porta un coup mortel a la bonne
chere. Son successeur , jeune et vigou—

reux , mangeoit avec plus de voracité
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que de délicatesse, et ne se piquoit
point d'une grande finesse de gout dans
lechoix desesalimens. Degrosses pieces
de viande de boucherie , des méts es-
sentiellement nutritifs, voila en quou il
faisoit consister la bonne cheére , et son
vaste appétit s'accommodant volontiers
de tout ce qu'on lui servoit pour le ras-
sasier, onétoit dispensé dese livrer ades
recherches savantes pour le stimuler.

Cependant quelques Seigneurs de la
vieille Cour conservoient encore le feu
sacré de la bonne chére , et 'on citoit
leurs cuisiniers comme des modeles.
Les Maréchaux de Richelieu et de Du-
ras, le Duc de la Valliére, le Marquis
de Brancas, le Comte de Tessé , et un
petit nombre d’autres rappeloient, par
la délicatesse de leur table , les beaux
jours du régne de Louis XV.

La Finance, qui suit toujoursd’aussi
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pres qu'elle le peut les exemples de la
Noblesse, se piquoit aussi de conserver
les bons principes de I'Art de bien vi-
vre. Le souper étoit alors le repas par
excellence, et la tradition nous a con-
serveé sur ceux de cette époque des dé-
tails précieux et qui se r'attachent a
Phistoire des meeurs du dix — huitieme
sieccle. La fumée des cheminées du
faubourg 5. Honoré parfumoit alors ,
toutes les nuits ; et délicieusement
I'atmosphere de la Capitale.

La Cour commencant a vieillir , et
sentant par conséquent le besoin de ré-
veiller son appétit, 'Art alimentaire
alloit prendre un nouvel essor, lorsque
Ia Révolution vint tout-a-coup , non-
seulement l'arréter dans sa marche et
paralyser ses progres renaissans , mais
Ie faire rétrograder avec une telle rapi-
dité , que si le regne des Vandales et
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duré plus long-temps, on auroit perdu
jusqu’a la recette des fricassées de pou-
lets. Les Jacobins et le Directoire nous
mirent pendant trois ans a la diéte, et
ce n’estpasassurément leurfaute sicette
diéte n'a pas été organisée en famine.

Passons rapidement sur ces temps
désastreux , ou deux onces d'un pain
noiret malsain formoient presque toute
la nourriture des bonshabitansdeParis;
ou,avec uneramed’assignats ,onne pous-
voit , dans les campagnes , obtenir un
sac de farine ; ou tous les comestibles
avoient disparu a la voix du maxi-
mum; ces temps enfin dont le sou-
venir seul suffit pour retrécir P'eeso-
phage d'un Gourmand.

Mais reposons—-nous avec compla’ -
sance sur celui qui leur a succédé. Le
retour du numeéraire ramena peu i peu
la confiance, et I'on vit nos marchés se
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repeupler au son des écus et des louis.
Ces respectables mottes de Gournay et
d'Isigny, qu'on croyoit fondues pour
toujours, reparurent plus vermeilles et
plus amples que jamais. Les beeufs de
I’AuvergneetdelaNormandie pressérent
leur pas grave pour arriver plutot sousla
hache de nos bouchers, qui reprirent
courage a leur aspect.Les moutons de
Beauvais , du Cotentin etdes Ardennes
accoururentatoutesjambes pour se mé-
tamorphoser en cotelettes et en éclan—
ches. Enfin , le dieu des Gourmands,
Panimal encyclopédique , ce porc gé-
néreux , dont toutes les parties con-
courent & la satisfaction de notre appé-
tit , doubla le pas pour nous offrir avec
son lard onctueux , ses oreilles, ses
pieds et ses entrailles; et voir , par une
heureuse transfusion , son sang et sa
chair , triturés par des mains habiles ,
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devenira la voix des Corps,desMasson,
des Jean et des Caillot,du boudin noir,
des andouilles et des saucisses.

Dés que 'abondance eut commencé
a renaitre , les grands artistes en cui-
sine osérent se remontrer. La plupart
avoient été réduits a la diéte la plus
austére par la fuite de leurs maitres.
De valets bien payés et bien nourris, ils
étoient,graces a la Révolution, devenus
citoyens , pensionnaires et rentiers, ce
qui ne les empéchoit pas de mourir de
faim. Ceux qui avoient sauvé quelques
débris du naufrage, avoient formé quel-
ques établissemens nutritifs , qui sont
devenus , depuis , les temples les plus
renommés de labonne chére; car telle
est l'origine de la plupart de nos grands
Restaurateurs.

Nous ne pousserons pas plus loin
ce petit précis historique. Qu’il suf-
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fise de savoir que 'ordre ayant reparu
avec un gouvernement stable et mo-
déré , on ne craignit plus de mettre en
évidence safortuneet méme de s’en {aire
honneur , ne fiit - ce que pour ticher
de s’en faire pardonner la source ; et
comme il n’y a pas de moyen plus
honorable d’en jouir , que de donner a
manger, on vit les cuisines s’échauffer;
les tables se relever, et les portes s’ou-
vyrir aux convives, qui jetnoient depuis
tant d’années.

Mais, d'un coté , cette longue in-
terruption dans l'exercice des fonctions
gourmandes , de lautre, cette révolu-
tion opérée dans les fortunes , qui, en
les faisant presque toutes changer de
mains , avoit nus les nouvelles riches-
ses a la disposition d’hommes éiran—
gers jusqu’ici a lart d’en user et d'en
jouir noblement, durent apporter un

changement




.PRﬁFACE. 17

changement, presque total dans les
meeurs des Amphitryons et dans celles
des convives. C'étoit bien & peu pres les
memes devoirs 4 exercer ; mais ce n’é—
toit: plus les mémes individus qui - de-
‘voient les remplir,
~ Ce bouleversement auroit tout & fait
dénaturé le grand art du savoir vivre A
qui avoit été, parmi nous, pres de trois
siecles a se . perfectionner , et Vauroit
incontestablement ramend & son en—
fance; si quelques bons esprits de I'an-
~cien temps n'en eussent précieusement
/conservé la’tradition. Heureusément
les nouveaux Amphitryons et les nou—
iveaux convives firent voir plus de doci-
-lité qu'on n'etit oséen attendre d’eux. Tls
-se mam;rérem ] aloux de: marcher surles
-traces de ceux qui les avoient précédés
-dans la ‘carriére , mais qu’ils n’avoient
‘pu connoitre personnellement ni méme
B
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approcher d’assez prés pour que leurs
usages fussent présens a leur pensée.
[ls saisirent donc , avec avidité, les
instructions qu’on leur offrit; et comme
le zéle , lorsqu'il s'appuie sur de grands
moyens pécuniaires,ne rencontre guere
d’obstacles, 'aurore des beaux jours de
Ia bonne chére ne tarda point a luire.
C'est pour tacher d’en fixer la du-
rée, c’est afin d’offrir a ces dignes Néo-
phites quelques documens utiles, que
nous nous sommes lancés dans la car-
ricre alimentaire , et hivrés sans réserve
a la Littérature gourmande, quejusqu’a
ceite époque nous n’avions guere culti-
vée qu'in petto. Lesucceésinespéré qu’ont
obtenu les cinq Années de notre Alma-
nach des Gourmands , publiées suc—
cessivement , attendues avec impa-
tience , enlevées avec rapidité et réim-
primées plusieurs {ois , nous a prouvé
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Que le nombre des candidats et des
adeptes augmentoit chaque jour , et
que tous demandoient impatiemment
qu'on leur fit voir la lumieére.

Cet accueil inconcevable, fait & une
bagatelle a laquelle,en la commencant,
nous n’attachions aucune importance ,
nous a prouve que nous avions deviné
le gotit et les besoins du Public, et qu'’il
n’y arien de tel pour se défaire de sa
marchandise , que de savoir la tourner
au gré de l'acheteur,

Le nombre des Amphitryons, des.
convives et des vrais Gourmands, celui
des indigestions et des Médecins , s'est
accru dans une proportion effrayante

.depuis l'année 1 803 , époque de la
publication du premier volume de
-notre Almanach des Gourmands. La
.science gastronomique est devenue a
la mode , chacun a voulu s’en méler ;

B 2



20 PREF ACE.

elle a passé des cuisines et des bouti-
ques, dans les salons , dans les biblio-
théques, jusques sur les théitres ; et
nous ne désespérons pas de voir bien—
tot une chaire de Gastronomie s’établir
dans nos Lycées , et faire pendant a
celle de Mnénonique du célébre M. Fi-
naigle, si platsamment nommé M. Fin-
Merle sur le charmant Théatre du Vau-
deville, par 1—’i1]génie-'uxM. Dieu-la-Foi.

Les mémes motifs qui nous ont fait
entreprendre les quatre Années de I'Al-
manach des Gourmands , qui ont suivi
la premiére, nous ont engagés a nous
occuper de 'ouvrage que nous présen—
tons aujourd’hui au Public, et qui,
composé d’aprés un ordre plus métho-
dique et plus grave, est spécialement
‘destiné aux Amphitryons et leur sera
peut - étre d’'une utilité plus grande et
plus réelle encore. -
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Nous I'avons divisé en trois Parties.
Dans la premiére , dont un manus-
crit trouvé dans un couvent de Ber-
nardins flamands nous a donné I'idée ,
nous traitons de la Dissection des vian-
des, depuis l'aloyau jusqu’au carré de
mouton , et depuis l'alouette jusqu’a
I'outarde. La pratique de cet art indis—
pensable a tout maitre de maison ja-
loux de prouver qu’il n'est pas né
d’hier , ajoute singuliérement a I'agré-
ment de la bonne chére , au coup-
d'ceil , et méme a la bonté réelle d’un
festin. Les élémens s'en étoient perdus
dans la tourmente révolutionnaire ,
nous avons taché de les remettre en
lumiére. Ce Traité , qui seul eiit exigé
Ul gros volume, est sans doute lom
d’étre complet ; mais nous croyons
n'avoir rien négligé pour mettre sur la
voie ceux qui voudront apprendre dans

B
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toute son étendue le grand art de la
dissection. Ils y seront merveilleuse—
ment aidés par les Planches qui accom-
pagnent nos démonstrations , et qui
ont été dessinées et gravées avec beau-
coup de soin, nos Libraires , connus
par les services qu'ils rendent journel-
lement a la gastronomie, n’ayant rien
€pargné pour cela.

La seconde Partie renferme une no-
menclature raisonnée des Menus de
chaque saison , pour des tables de dif-
férens nombres de couverts , et com-
posés des méts les plus modernes ; car
il existe une mode pour les entrées et
les entreméts , comme pour les robes |
et les chapeaux. Ces Menus sont done
absolument nouveaux,et c’est ce 5ui en
fait le mérite ; car rien ne nous eut éte
plus facile que de copier ceux qui trai-
nent dans les anciens dispensaires.
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Nous avons été aidés dans ce travail
par un Restaurateur célébre ( M. Ba-
laine, du Rocher de Cancalle ), qui
nous en a fourni les élémens. Nous lui
devions la justice et la distinction de le
nommer, et nous ne doutons pas que
nos Lecteurs ne partagent notre sincere "
reconnoissance pour cet artiste habile
et modeste.

Enfin, sous le nom d’Elémens de Po-
litesse gourmande , nous avons tracé i
dans notre troisieme Partie, le code
des devoirs réciproques des Amphi-
tryons et des convives , et nous n’avons
rien négligé pour faire tourner au profit
de l'art et de la société les rapports
multipliés qui sont entr’eux. Cette por-
tion de notre travail ,qui tient plus a la
- morale et a 'usage du Monde qu’a la
~cuisine, se rattache cependant, par

tous ses points, a la bonne cheére, et

B4



24 PREFACE.

mérite, du moins,nous osons le croire,
d’étre considérée comme la partie la
plus importante du Manuel des Am-~
phitryons. C'est une espece de cathé-
chisme qu'ils feront bien d’étudier , et
dont la connoissance les initiera dans
Part de bien vivre et de bien faire vivre
les autres. Deux grands moyens pour

étre heureux soi — méme et pour en
faire.

TEL est l'apercu de notre travail.
Nous désirons qu’il devienne utile;c’est-
la le seul mouf qui nous I'a fait entre-
prendre ; cette certitude sera la plus
douce récompense de nos soins et le
seul genre de succes qu'il soit permis a
un Homme de Lettres d’ambitionner ,
lorsqu’il consacre sa plume a des tra-
vaux du genre de celui-ci.
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AMPHITRYONS.

PREMIERE PARTIE.

TRAITE DE LA, DISSECTION DES VIANDES.

----- Nec minimo sané discrimine refert
Quo gestu lepores, et quo gallina secetur !
Juvenal y Sar, v , vers. 123.

CHAPITRE PREMIER.
 Principes generaux.
O peut comparer un Amphitryon qui ne

sait ni découper ni servir , au possesseur
d'une belle bibliothéque , qui ne sauroit pas



26 MANUEL

lire. E'un est presque aussi honteux que
1 autre.

Cet art , de bien découper , étoit regardé
par nos peres ,comme si essentiel , qu’il fai-
soit chez les hommes bien nés et chez les
gens riches , le complément d’'une bonne
éducation. Le dernier instituteur qu’on don-
noit aux jeunes gens, ¢’étoit un maitre &
découper , qui les faisoit journellement opé-
rer sur la chair, et qui joignant la pratique
et 'exemple aux préceptes , ne les quittoit
pas sans leur avoir fait achever leur cours
complet dans cet art difficile , et les avoir
familiarisés avec tous les sens de la viande
de boucherie , et tbutes les jointures du gi-
bier et de la volaille.

Forts de cette science, et doués dune
adresse , d’'une force et d’'une agilité parti-
culiére pour la bien pratiquer , nos anciens
Amphitryons faisoientpresque toujours hon-
necur a leur dernier maitre ; et tel qui n’au-
roit pu expliquer & livre ouvert un vers de
Virgile ou ure période de Cicéron , con-
noissoit toutes les sinuosités d'un canard,
d’une oie , et méme d'une oularde.

C’est surtout & la pratique de cet art ingé-
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nieux que I'on reconnoissoit le possesseur
d’une fortune héréditaire. Jamais embar-
rassé pour faire les honneurs de sa table et
méme de celle des autres, il tenoit & hon-
neur de diviser et de servir lui-méme les
piéces les plus grosses et les plus difficiles,,
et il s’en acquittoit avec une liberté , une
dextérité qui prouvoient que , né dans la
classe opulente , il étoit depuis son enfance
familiarisé avec les bons morceaux.

L’art de 'Ecuyer tranchant étoit, autre-
fois , bien plus en honneur que nous ne I'a-
vons vu,méme dans les dernieres années du
regne de Louis xv. A la Cour et chez les
Grands, il étoit exercé par un homme ad
hoc , qui tenoit le premier rang parmi les
serviteurs d'une grande maison, et qui ne
remplissoit ses fonctions que I'épée au coté.
Chez le Monarque et chez les Princes, ces
fonctions étoient toujours exercées par un
gentilhomme.

Cette chargea disparuavec les beauxjours
du siecle de Louis x1v, et les Amphitryons
se sont fait depuis un honneur de la remplir
eux-mémes , en découpant de leurs propres
mains les piéces les plus honorables de leur
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table. Les Allemands seuls ont eu le bon
esprit de conserver un Ecuyer tranchant,
et chez eux les Amphitryons ne servent
jamais que des pieces toutes divisées.

C’est un grand malheur, sans doute , que
ces fonctions difficiles aient cessé, parmt
nous , d’étre remplies par un homme en
titre d'oflice , qui, exercé de bonne heure
dans cet art , le portoit souvent a un tel de-
oré d’adresse, qu'il vous eiit découpé une
dinde sur la pointe de sa fourchette , et
sans la poser a terre. D’ailleurs, découpant
sur une lable a part, maitre de sa picce,
loin des yeux des convives, travaillant sur
une rotonde de bois , et jamais sur le plat,
borné enfin & ces seules fonctions , 1l devoit
s'en acquitter bien micux quun Amphitryon
qui opere devant mille regards attentifs et cu-
rieux , dont la téte est remplie de bien d’au-
tres soins, et que tout expose a des disirac-
tions fAcheuses. Le roti et les convives ga-
gnoient singulicrement ‘a4 l'ancienne mé-
thode ; les pieces bien mieux et bien plutot
divisées , étoient plus appétissantes et plus
chaudes , et I’Amphitryon , dégagé de ce
soin , pouvoit s'occuper exclusivement de
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eelui de stimuler et de satisfaire U'appétit de
ses hotes.

~ Mais puisque nos meeurs actuelles en or-
donnent autrement; puisque non-seulement
lesEcuyers tranchansn’existentplus que dans
I'Histoire ,mais que la Révolution ayant dé-
placé toutes les fortunes , bien peu des Am-
phitryons actuels ont terminé leur éduca-
tion par un cours de dissection des viandes;
il est nécessaire de rappeler les principes
de cet art, d’en indiquer les secrets, et d’en
.développer les résultats pour linstruction
et la génération qui s'éléve, et qui com-
mence i sentir que rien n’est plus honteux
pour un maitre de maison , que'de ne pas
savoir découper. Autant vaudroit ne pas sa-
voir écrire.

Le premier soin d'un Amphitryon jaloux
de bien découper , c’est d’avoir des cou-
teaux et des fourchettes de dimensions diffé-
rentes et proportionnés aux pieces sur les-
quelles il doit opérer. Il faut que les cou-
teaux aient le fil, et soient chaque jour pas-
sés sur une bonne pierre & 1’eau. Les four-
chettes d’acier , bien pointues et fortes,
quoique déliées. Comme il est trés-difficile
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tranchant du premier ordre, du moins un
disséqueur assez habile pour s’attirer les
lounanges et I'atfection des convives les plus
exigeans.

Nous ajouterons, avant de terminer ce
chapitre , que le grand artde découper n’est
pas nécessaire seulement aux Amphitryons,
mais que, dans plus d’'une occasion , il est
tres-profitable aux convives, et qu’il leur
tient souvent lieu d’esprit et d’amabilité. Un
homme qui sait bien découper et bien ser-
vir, pour peu quil soit présentable d’ail-
leurs , est non-seulement admis partout,
mais il est recherché de préférence a bien
d’autres dans beaucoup de maisons. L’Am-
phitryon, s’il est, comme la plupart de ceux
d’aujourd’hui , étranger a cet art, accueille
avec empressement celui qui le possede , et
il 'invitera souvent pour mettre ses talens
€n ceuvre.

CHAPITRE IL.
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CHAPITRE 1L

Du Beeuf:

C’est a juste titre que 'on a nommé le
Beeuf le roi de la cuisine , et c’est sartout i
Paris qu’il mérite ce nom, car dans aucun
lieu de I'Univers, il n’est aussi charnu, aussi
plein,aussisucculent. Les Beeufsan glais, tant
vantes , ne sont que des masses de graisse
boursoufflées. Ceux quon mange ici ont
mille fois plus de suc et d’esprit. T'ous leurs
principes régéndrateurs se sont fondus et
identifiés pendant le long trajet auquel ils
sontobligés; car c¢’est du fond du Poitou, de
I’Auvergne ou de laNormandie quils partent
pour venir faire leur entrée a Paris. Ils nous
arrivent donc & leur point et avec le com«
plément de leurs bonnes qualités nutritives.

La piece de Beeuf, nommée vulgairement
le bouilli,est le milieu obligé de presque tous
les diners qui se donnent en ce bas monde §
c'est le méts le plus difficile a découper ,

C
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et cependant celm1 dont la dissection
rapporte le moins de gloire. Le meilleur
morceau pour former un bouilli, c’est la
culotte entiere , surtout la pointe, qui en
est la partie la plus délicate. La tranche est
estimée pour le bouillon plus que pour le
bouilli , ensuite la poitrine , dont la chair
adhérente aux petits os est tres- délicate.
Les autres morceaux du Beeuf ne paroissent
point comme bouilli sur une table re-
cherchée.

Il faut toujours couper le bouilli en tra-
vers, afin que la viande se trouve courte ;
et avant cette opération, dépouiller le mor-
ceau de ses 0s, de ses nerls et de sa graisse
superflue. Lorsque c’est un bon cuisinmer
qui a dressé la piece, 1l est aisé d’en recon-
noitre le fil, et par conséquent I'endroit ot
il convient de placer le couteau , et dont il
faut partir. On coupera les tranches un peu
minces , pas trop cependant , surtout si la
piece est tres-cuite , afin qu’elles ne s’éta-
lent pas. On fera en sorte que chacune
ait une petite portion de graisse. Ceci s'ap-
plique a la culotte comme a la tranche.
( Poyez la Planche I't. ) Quant a la poi-
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trine, comme les 0s en sont la partie la
plus délicate,l’on s’attachera a les bien divi-
ser , et 'on en servira un par portion.

On suivra , pour le Beeuf a la mode, les
mémes principes ; 'on y trouvera moins de
difficultés , parce que ce morceau, qui est
toujours prisdansla tranche, est dépouillé de
ses 03 et de ses nerfs ; on aura seulement I’at-
tention de le couper de manicre que les
lardons le soient en travers.

Quant & I'aloyau (P oyez Planche I1.), on
commence par diviser le filet du dedans dans
le sens qui est marqué sur la figure ; c’est
le morceau le plus tendre et le plus délicat.
Ensuite on procéde de méme pour la partie
charnue qui est en dehors, et que 'on con-
noit sous le nom de morceau des cleres; il
est plus ferme que le filet , mais il a meilleur
gotit, et lorsque I'aloyau est tendre et bien
mortifié, certains connoisseurs le lui pré-
ferent.

Il est rare que 'on serve aujourd’hui I'a-
loyau entier ; on se borne ordinairement au
filet, qu’on fait rotir apres 'avoir piqué, et
que l'on dresse en manicre d’entrée de bro-
clie sur une sauce piquante et appropriée:

C 2
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Rien n'est plus facile que sa division , qui
doit toujourssefaire en travers et parrouelles
plus ou moins épaisses. Il en est absolument
de méme de la langue de Boeuf, en observant
que la partie du milieu est toujours la plus
délicate et la meilleure.

Si , par lanature de ce petit Traité , nous
n’étions pas bornés & ne parler que des pie-
ces qui sont susceptibles d’étre disséquées ,
nous nous serions étendus avec complai-
sance sur les autres services que le Beeufrend
journellement a la cuisine;ilssontinnombra-
bles , quoique souvent obscurs, car on jouit
de ses résultats sans quil paroisse devant les
convives. Le Beeuf est le fondement des cou-
lis, des réductions, d'un grand nombre de
braises ; 1l sert a foncer les casseroles ; son
jus nutritif et succulent donne du corps et
de la saveur a un grand nombre de ragotits ;
enfinil est tel repas ot le cuisinier aura em-
ployé cinquante livres de Beeuf sans qu’il en
ait paru une once sur la table. O altitudo !
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CHAPITRE IIL
Du Veau.

Si1 le Veau n’est point le fils du beeuf, 'on
conviendra qu’il est tout au moins son ne-
veu, et qu'a ce titre nous ne pouvons nous
dispenser d’en parler immédiatement aprés
lui. §’il n’est pas le roi de la cuisine, I'on
voudra bien nous accorder au moins qu’il y
tient un rang distingué, et qu'il y est la source
d’une infinité de préparations alimentaires ,
quideviennent la gloire et 'ornement de plus
d’une table distinguée. Nous devons, dans ce
petit ‘Traité ,ne considérer dans le Veau que
les rotisqu'ilnousprésente, ce quinous réduit
a parler seulement du rognon, du morceau
- d'aprés, etla longe qui les réunittousdeurx.
Nous dirons aussi un mot de la téte, quon
sert toujours bouillie, et dont la dissection
exige des connoissances particulitres.
Iy a deux maniéres de découper un carré
C3
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de Veau (1), sur lequel on aura eu soin de
faire donner, & la boucherie, des coups de
couperet a chaque jointure pour en faciliter
la division. La premiere, c’est de couper
les cotelettes séparément , dans le sens
perpendiculaire, et de facon que chacune
retienne la portion de filet, et méme de ro-
gnon, qui 8’y trouve adhérente ; c'est I'an-
cienne méthode, et qui n’est plus guere en
usage.

La seconde, qui est la plus élégante et la
plus usitée, consiste & lever d’abord le filet,
que T'on coupe en morceaux de diverses
erosseurs, ainsi que le rognon ; ensuite on
divise les cotes, a ’entour desquelles il reste
encore assez de chair et de peau rissolée pour
qu'elles soient préférées par les dames, dont
le foible appétit saccommode mieux du
p{éisir de sucer et de ronger 4 table, que de
celui d’engloutir de gros morceaux.

La téte de Veau (#oy. Planche Iil) est un
relevé distingué , méme dans les diners du
grand genre. On la préfere géndéralement au
naturel, c’est-a-dire beuillie, et on la mange

(1) Poyez la Planche II.
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alors avec une sauce piquante servie a part,
ou méme simplement au vinaigre. Les mor-
ceaux les plus distingués sont d’abord les
yeux, ensuite les bajoues, puis les tempes,
puis les oreilles, enfin la langue, que I'on
met ordinairement sur le gril panée et sous
une sauce appropriée. On a soin de servir
avec chacun des morceaux ci-dessus dési-
gnés une portion de la cervelle, qu'on puise
dans le crane, dont la partie supéricure a di
étre enlevée avant de mettre sur table.

On sert les yeux avec la cuillére;on coupe
proprement les bajoues, les tempes et les
oreilles; on ne porte jamais le couteau dans
la cervelle.

Ce service doit étre fait avec une grande
 dextérité et une grande promptitude , car la
téte de Veau veut étre mangée trés-chaude.

On sert toujours la téte de Veau avec son
cuir , et elle ne paroit jamais dépouillée sur
les bonnes tables, & moins qu'elle ne soit
farcie. Les meilleures, dans ce genre,sont les
Tétes de Veau du Puits-Certain, si célebres
depuis long-temps a Paris, et qui sont con-
nues sous le nom d’Encyclopédie de bon-
ne chere. Clest principalement par leur

C4
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garniture, ¢’est-a-dire, par le ragott qui les
entoure, que ces Téles sont recommanda-
bles. On en sert les yeux et la cervelle,
comme ceux des tétes au naturel et 'on ac-
compagne chaque morceau d’une portion de
1a farce qui remplace le cuir, et de la garni-
ture, ayant attention que chaque convive
ait de chaque chose, telles que crétes, ris
de veau, mauvicttes, anguilles , écrevisses,
laitances decarpes , pigeons a la cuillére,
truffes , godiveau , champignons, ete. etc.;
car toutcelase trouve dans une T'éte de Veau
du Puits-Certain. Elles sont, au reste, plus
faciles a servir que les tétes de Veau aunatu-
rel ; mais elles ne doivent paroitre que dans
des rassemblemens nombreux, ce plat étant
trés-apparent et irés-nutritif (1).

Ici se borne ce que nous avions a dire du
Veau, en observant que la noix,les frican-
deaux, les ris, etc. se servent toujours a lfa
cuillére. Le foie de Veau est sifacilea couper,
qu'il n’exige aucune instruction particuliere.

(1) Ces Tétes se fabriquent, depuis plus d’un siecle,
au Puits-Certain , rue du Mont-Saint-Hilaire. M. Cau-
chois , successeur de MM. Varin et Fromont, les fait
rueilleures quelles n'ont jamais €lé.
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@A PITRE 1V,

D Mouion,

L& Mouton est un animal d’autant plus pré-
cieux a la euisine, quil y figure sous une
grande variété de formes , et quil y de-
vient dans toutes ses parties la source d’une
multitude de hors-d’eeuvres , d’entrées et de
rotis:c’est sous ce dernier rapportseulement
que nous devons nous en occuper icl.

Le premier de ces ritis, c’est le gigot
{(Foyez Planche 1V) , qu'il est d’autant plus
essentiel de bien couper, que de cette dissec-
tion dépend souvent sa tendreté. On connoit
deux maniéres de procéder a cette impor-
tante opération. La premiére,etla plususitée,
c’est, tenant le manche de la main gauche,
- de couper perpendiculairement les tranches
1,2,3,4ets; ainsi qu’il est marqué surla
PlanchelV,depuis lajointure jusqu’auxosdu
filet,ensuitelasouris ; puisretournantle gigot,
défacher les parties de derriere désignées par
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les chiffres 8,9, 10,11, 12, 13 et14. Lorsque
la piece est tendre, cette manicre est sans
contredit lameilleure, parce qu'elle conserve
ala chair tout son jus et toute sa succulence.

Mais comme , aprés un véritable ami, une
épouse fidelle et un protecteur désintéressé,
rien n’estplusrare a Paris qu’un gigot tendre,
nous allons indiquer une méthode de le cou-
per,aveclaquelleil estrare qu’il soit dur. Mlle
Hopkins passe pour en étre 'inventeur.

Elle consiste , en tenant toujours le man-
che de la main gauche, & couper horison-
talement , & peu prés comme on rabote une
planche, observantque lesmorceaux doivent
étre extrémement minces, et qu’il ne faut
feur donner que I'épaisseur nécessaire  leur
soutien , telle que celle d’une carle a jouer,
par exemple.

On congoit facilement qu'a moins d’étre
coriace de sa nature, un gigot ainsi coupé
ne peut manquer d’étre tendre. On en sera
quilte pour manger trois ou quatre tranches
au lieu d'une, et pour percer la picce d’otitre
en outre, afin d’en faire sortir le jus. On ré-
pand ce jus sur les tranches, avec celui
dun citron , poivre, sel et un peu de mus-
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eade ; ce qui forme un assaisonnement, d’au-
tant plus agréable, qu’il est aphrodisiaque.
Ce que nous avons dit du gigot peut s’ap-
pliquer a l'épaule (#oy. méme Planche IV),
qu'on coupe ¢égulement, soit en tranches,
soit horisontalement. Lachair la plusvoisine
des os est la plus tendre, ainsi que celle de
I'omoplate désignée par les chiffres 8,9 10,
11, 12, 13 et 14. La partie extérieure, ou
le dos de I'épaule, marquée7, a plus de
gott, et est plus grasse que le dedans. Beau-
coup de gourmets lui donnent la préférence.
Le gigot et I'épaule du Mouton ne parois-
sent guére comme simples rétis sur les tables
distinguées,A moins qu’il nevienne de Pré-salé,
de Ganges ou des Ardennes: celan’empéche
pas cependantque cenesoit unméts cher aux
Gourmands, lorsqu’ils sont tendres , jutteux
et de bon goiit, ce qui a la vérité est assez
rare a Paris. On n’y trouve dans les bouche-
ries que des Moutons normands, du Coten-
tin , et tout au plus de Beauvais : mais cer-
tains rotisseurs et marchands de comestibles
en tirent de Pré-salé, et s’en prévalent pour
lesvendre beaucoup plus cher quela meilleure
yolaille, Cependant depuis quelques années
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il arrive a Paris des Moutons des Ardennes ;
ils sont beaucoup plus petits que les autres,
mais infiniment plus délicats.

Outre le gigot et 1'épaule, on sert encore
comme roti le carré de Mouton, qui réunit
la partie des cites et celle du filet. Comme
il se coupe et se sert absolument de la méme
maniére que le carré de veau, nous ren-
voyons a ce que nous avons dit, pag. 38, de
celui-ci, ainsi qu'a la Planche V, otil’on voit
un tres - beau carré de Mouton piqué de
persil. Dans ce modeste habillement , ce
carré s’appelle le r6ti du Philosophe. Clest
un manger fort agréable et de bon gott. St
on le pique de filets d’anchois , il acquerra
une saveur beaucoup plus relevée , et qui
obligera méme a de fréquentes libations. Ce
n’est méme que sous celte riche livrée que
le carré de Mouton peut paroitre, en entrée
de broche, sur une table du premier ordre.
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CHAPITRE V.
'Du _.S'anglfér et du Cochon.

Nous.réunis_sqns dans un seul article ce
que nous avons a dire de ces deux animaux;
parce qu’ils appartiennent 4 la méme famille.
Le Cochon est un Sanglier civilisé,ou plutot
dégradé par la castration etl’esclavage; mais
cette dégradation tourne au profit de notre
sensualité ; et les qualités sociales et pai-
sibles de I'un, nous paroissent, en cuisine,
bien préférables aux vertus républicaines
el sauvages de l'autre.

On ne voit gueére paroitre sur nos tables
du Sanglier que la hure. On la sert désossée,
fumée, froide, et cuite comme le ]ambt;u].
On la coupe, de part en part, un peu au-
dessus des défenses, ainsi qu’on le voit dans
la Planche VI. On sert ensuite les tranches ;
que l'on coupe soit en remontant, soit en
descendant , puis on rapproche les deux par-
ties, et on les assujétit avec une broche te
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de bois, pour faire reparoitre la pi¢ce une
autre fois. Car une hure de Sanglier est un
morceau tres-cher a Paris, et que 'on ne
rougit pas de resservir , méme sur les tables
les plus opulentes. Les meilleures viennent
de Troyes; et il faut convenir que cette
ville, pour les hures, les petites langues et
le fromage de Cochon, peut passer pour la
métropole de 'Empire francais.

Le Cochon , dans son dge mir , ne fournit
guere de rotis aux tables distinguées ; et si
I'on voit paroitre quelquefois son échinée a la
broche, dans les tables bourgeoises, on la
divise et on la sert comme le carré de veau |
et de mouton, puisque c’est le méme mor-
ceau. Pour le jambon, on peut voir, Planche
V, la maniere dont il doit étre coupé. Il
est essentiel , pour cette opération , d’avoir
un couteau a lame mince et bien afhlée ; les
tranches en auront plus de grice, paroitront
et seront méme meilleures.

Mais s1 le pore est a peu pres nul au réti
il n’en est pas de méme de I'héritier de son
nom, de ses grices et de sa fortune, en un
mot, de ce joli petit animal qui, sous le nom
de Cochon de lait, fait pAimer d’aise toutes
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les jolies femmes dés qu’il paroit au mllleu
d’elles dans un festin.

Il faut alors, sans perdre une minute,
s'armer de courage, et, d’'un seul coup de
couteaubien aiguisé, lui trancher la téte aussi-
tot qu'il a été posé sur la table. C’est le seul
moyen de manger sa peau croquante, autre-
ment elle se ramolliroit ; et rien n’est plus
insipide quune chair molle et qu'une peau
flasque. Ces précautions sont d’autant plus
nécessaires , que cette peau rissolée, cro-
quante et ferme , est le morceau le plus dé-
licat, le meilleur et le plus distingué d’un
Cochon de lait.

On la divise par carrés, ainsi que Iindi-
quent les chiffres 10, 11,14, 15,16 ot 17
de la Planche VI, et I'on a soin qu’un peude
chair reste adhérente i ces portions de peau.
On enléve de méme la peaudu dos18,19,20
et21 , celle des cuisses ¢ et 12. Lorsqu’un
Cochon de lait est ainsi dépouillé de sa peau,
on en a prélevé le meilleur. La chair qui
reste apres sa personne est fade , insipide et
de difficile digestion: il vaut mieux la mettre
en ragout, et la relever par une sauce pi-
(uante, que de la manger dans cet état.
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Quant a la téle, elle trouve quelques ama=
teurs ; mais c’est la peau du ventre qui est la
partic la plus délicate de cette aimable
béte.

La vérité nous oblige cependant d’ajouter
que le Cochon peut, dans certains cas, four-
nir le rotile plus cher qui existe , puisque
quelques Amphitryons ont imaginé de man-
ger ala broche un jambon de Bayonne ou
de Westphalie.

Apres les avoir fait dessaler convenable-
ment, on les rott a l'ordinaire, en les
arrosant d’excellent vin de Malaga, qu’on
fait ensuite réduire pour leur composer une
sauce. C’est donc moins un réti proprement
dit, qu'une grosse entrée de broche.

Un jambon réti se coupe comme un gigot
de mouton. ( Foy. Planche IV. )

Un jambon de pays ne pourroit étre
mang¢ ainsi , il seroit dur; il faut done qu’il
arrive de Mayence ou de Bayonne. C’est ce
qui porte ce roti dun tel prix, que ’homme
opulent peut en servir tout au plus un par
an. Heureux, trois fois heurcux les convi-
ves qu’il invitera dans ce jour solennel !

CHAPITRE
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CHAPITRE VI

De I Agneau et du Cheyreau.

I .’ox a réuni dans une méme figure (Poyez
Planche II.) ces deux animaux , quoique
d’espece différente, parce que la dissection
en est a peu pres la méme , et qu'un quartier
de Chevreau se coupe selon les mémes prin-
eipes quun quartier d’Agneau. Aprés avoir
coupélequartier,ou plutét la béte presqu’en-
tiere, telle qu'elle est ici représentée, en deux
parties , égales dans leur longueur, en par-
tant du point 1 jusqu’a la queue, on divise
chaque quartier, soit en cotelettes , soit en
doubles cotelettes, ainsi qu’il est ici marqué
par les chiffres 2,3, 4,5,6,9, 10, 11, 12
et 13 ; on sépare les deux cuisses aux points
marqués 7 et 14, et l'on coupe les gigots
par tranches aux points marqués 8 et 1 5. Les
morceaux les plus délicats de I’Agneau sont
les cotelettes , dont chacune retient une por-
tion du filet; les meilleurs du Chevreau sont

D
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les tranches du gigot. Mais I'un et Pautre
doit &tre servi avec une sauce relevée ; en
sorte que ce plat est moins un réti propre-
ment dit, qu’une grosse entrée de broche.

AVégard da Chevreuil ,on n'en sert qu'un
quartier, et jamais les deux ensemble. Il
faut quil soit piqud, bien faisandé, marine,
et accompagné également d'une sauce pi-
quante el stimulante.

Ies cuisiniers habiles, en faisant mariner
convenablement un gigot de mouton, le ser-
vent quelquefois sous le nom de Chevreuil ;
et Ton a vu plus d'un fin connoisseur étre
trompé par ceite substitution. Mais il faut
que la préparation soit telle quu la trom-
perie soit compléete; car si le petit bout
d’oreille passe, on se moque de Partiste, et
'on ne revient pas de sa prévention contre
Pouvrage. Au reste, il faut que cetle facon
de masquer en Cheyreuil un gigotde mouton
ne soit pas tres-difficile , car nous en avons
vu de préparés ainsi par de simples cuisi-
niéres, qui ont trompé I'eeil et le palais d’ex-
cellens juges. Il seroit a désirer que de sem-
blables métamorphoses se multipliassent , la
bourse y gagneroit, et le palais n'y perdroit

110,
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Du Licvre , du Levraut , du Lapin et du
g Lapereau.

Nous réunissons dans un méme chapitre
ces deux especes de gibier, parce que la ma-
niere de les découper est absolument la
meéme, ou n’offre que des différences imper-
ceptibles.

Le Li¢vre, proprement dit paroit rare-
ment a la broche sur les tables recherchées ~
on n’y sert guére que des Trois-quarts qui
tiennentlemilieuentrele Lidvreetle Ieyraut-
On les sert piqués ou bardés , mais plus sou-
vent piqués. La partie la plus délicate est le
rable, que 'on coupe depuis Iépaule jusqu’a
la naissance de la cuisse ; ensuite I'os du
rable, que les dames, qui, comme nous I’a-
vons déja remarqué, aiment mieux ronger
que de manger solidement, préferent. 1.a
partie supérieure et charnue des cuisses, que
Ton coupe en forme d’entonnoir, n’est point

iy B i
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4 dédaigner, surtout lorsque {’animal est
tendre, jeune et de bon gotit. Le morceau du
chasseur, qui, comme l'on sait, est la queue
avec un peu de chair adhérente, est celui
qui renferme le plus de fumet, et que 'on
peut considérer comme esprit de la béte. I
doit étre levé avec dextérité, et offert au
plus gourmet ou au plus qualifié des cons
yives.

Un Levraut a la broche doit toujours étre
accompagné d’'une sauce piquante, que 'omn
sert & part. Cette sauce, dans laquelle le
vinaigre, les céipres et les anchois ne seront
point épargnés , doit avoir une certaine
consistance. Elle s’allie tres-bien avec le gott
du Lievre, et contribue méme i en faire res-
sortir le fumet.

Ce que nous avons dit du Liévre et du Le-
yraut, s'applique également aux Lapereaux
et aux Lapins, qui doivent toujours étre de
garenne ; les Lapins de clapiers ou domesti-
ques ne devant jamais , et dans aucun cas ,
parpitre sur une table, ala gloire de laquelle
I’Amphitryon attache quelque prix.

Lorsque le Lapereau est petit et extréme-
ment tendre yon le coupe en travers, et sans
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Aétacher le rable ; méthode qui n’est point
désagréable aux convives , qui regoivent
ainsi avec le rable les petits os qui sont
dessous.

- La cervelle du Lapereau est ce qu’il y ade
plus délicat dans la téte, et méme la seule
de ses parties qui se mange. On fend cette
téte horisontalement, et 1'on sert chacune
des deux moitiés aux dames.

Nous avons dit qu'un Liévre piqué étoit
ameilleur qu'un Liévre bardé. Il n’en est pas
de méme du Lapin, que I'on sert presque
toujours de cette derniere maniere, soit-
parce que son fumet, plus fugitif et plus fin
que celui du Liévre,perdroit de son gott par
le contact du lard, soit pour ne rien dérobe#
de le blancheur de sa chair.
 Sila chair du Liévre passe pour une viande
terrestre et mélancolique, il n’en est pas
ainsi de celle du Lapin,qui de sa nature est
beaucoup plus légere et d'une plus facile di-
gestion. Les meilleurs de ceux que l'on
mange a Paris, viennent de Cabourg, et leur
~réputation est telle, que tous ceux qui se
vendent ici sont censés en arriver. Mais on
peut en avoir de bons sans les tirer d’aussi

Bh'a.
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1oin; et la forét de Saint-Germain, par exem-
ple , en fournit qui sont trés-estimés par-les
connoisseurs, Il suffit de s’adresser aux gar-
des de; différentes portes, qui ont la per-
anission d’en vendre ; ce gibier faisant, dans
toutes les Capitaineries, partie dc Ieurs émﬂf-
dumens., SLnpnis 98 UIp 20iTag 208 ab
- Le Lapmn et le Lapereau rotis) so serveit
'h]‘n]j{}llr‘ﬂ sans étre accompagnés d'une sauce.
Le jus d'un cilron exprimé sur son as-
siclte est le'iseul assmsunnument qul lewr
convienne. | ¥ i 1 8
On fait du train de df*vant des Lievreg et
des Lapins, un ragotit trés-commun; conng
partout sous le nom de civet, ét que, malgré
sa vulgariié , 1l est fort rare de manger par-
{aitement bon. Il w’entre point«dans le plan
de cet OQuvrage degagus en'ocenper; car il est
bien reconnii’ qun:-“: tout cé qui ne“se sert
qu’avec lacuijicie ne sauroit ]a,mals étre da
ressort d'un Feuyer tranchantulo g0 oo
On peut consulter la Planche WIIpour les
-différentes manieres de couper les deux’es-
peces de gibier qui font le sujet de ce chapi-
tre, en observant que Conil est un vieux mot
francais, synonyme de Lapin.. - 0 1099
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Du Coq d’Inde.

Le premier Coq d’Inde qui -ait paru en
France, y a fait son enirée en 1570, et a éi¢
-servi aux noces de Charles I X. On sait que
¢’est aux Jésuites que nous devons la natura-
lisation de ce précieux animal, amsi que
Timportation da quinquina, deux spéeifiques
£palement préeieux, 'un pour calmer Vap-
pétit, Pautre pour guérir de la fidvre.
1 Depuis gette époque la poule d’Inde s'est
tellementacclimatée en France, qu'elle y est
tﬂﬁvenue un oiseau tout - a-fait indigéne |
et le plus solidé, ornement de nos basses-
.cours. Si les Dindes éloient rares et cheres,
;on en feroit beaucoup plus de cas, parce que
c’est réellement un excellent oiseau ; mais il
est devenu-si commun, que 'on n’ose pas le
produire sur les tables opulentes, & meins
quil n’arrive endroiture du Périgord,, bourrd
- e plusieurs livres de truffes. 8i la Dinde est
; D 4
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née parmi nous , et privée de cet accompa-
gnement, 'on n’en parle qu'avec mépris ; et
nos dédaigneuses petites maitresses ne la dé-
signent que sous le nom contempteur~d’a-
louette du savetier.

Ne nous arrétons pas a cette épithete in-
jurieuse. Les vrais Gourmands s’élevent au-
dessus des préjugés, surtout de ceux qui
n’ont pour fondement qu’une vanité ridicule.
1ls prisent les bétes et les choses d’aprés leur
valeur réelle, et non d’aprés une vaine re-
nommée; et une simple Dinde du Gatinois
ou de I'Orléanais, lorsqu’elle est blanche,
jeune , tendre et délicate , leur paroit préfé-
rable & une Périgourdine , souvent séche et
coriace , malgré son riche accompagnement.
C’est ainsi qu'une grisette fraiche etvermeil-
le, paroitra, quoique dans ses simples atours,
trés- appétissante a I'ceil d’'un connoisseur,
et sera toujours préférée par lui a telle douai-
riere opulente , pliant sous le poids de son
orgueil et de ses diamans.

1l est rare cependant , tant le luxe a fait

“parmi nous de progres, que, sur les tables
les plus bourgeoises , on serve aujourd’hui
une Dinde rélie sans aucune escorte. A
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défaut de truffes on remplit ses cavités d’une
bonne farce savante, ou d’une couple de
livres de chair & saucisses, accompagnées
d’'un quarteron des plus gros marrons de
Lyon ou du Luc. Ces diverses substances,

" ens’identifiantavec la Dinde, acquiérent une
succulente saveur, et lui communiquent en
€change ce moelleux et cette onctuosité,
qu ne lui manquent que trop souvent.

Il se faut entr’aider, c’est la loi de Nature,

a dit le bon La Fontaine ; ¢t cet adage n’est
pas moins vrai en cuisine qu'en morale :
dans aucune société 1'égoisme n’est bon i
rien ; il ne profite pas méme, en dernier ré-
sultat, a celui qui croit trouver son bonheur
et son avantage en séparant ses intéréts de
ceux des autres.
- Il y a trois manitres de découper une
Dinde rotie.

La premiére, et la plus ancienne, consiste
a lever séparément les cuisses et les ailes ;
apres avoir serré les premiéres , on coupe
les secondes en plusieurs morceaux , ensuite
on leve les sot-l'y-laisse et les blanes , puis
on brise Pestomac y la carcasse et le crou-
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pion. Ces derniéres parties sont les plus dé-
licates, quoique les moins nutritives; ce sont
celles auxquelles les dames donnent presque
toujours Ja préférence; il est par conséquent
de la politesse de. commencer par les leur
offrir. On sert & la cuillére les trufles, la farce
et les marrons que renfermoit le corps.

La seconde maniére de disséquer une:
Dinde, consiste & lever d’abord les ailes, en-
suite on brise le cm'*ps au-dessus du crou-
pion, qui reste adhérent aux cuisses , et
forme avec clles une espece de capuchon.
Comme U'on met ordinairement ce train de
derritre & part, et quon ne touche qua
celuide devant, on sent que si cette méthode
n’est pas la meilleure, clle est au moins la
plus économique. .

La troisitme maniére, qui s’'est introduite
depuis peu, et qui.est pratiquée dans beau-
coup de maisons qui se piquent aujourd’hut
de-donner le ton, consisle a ne lever aucun
des membres, mais i couper les ailes en
filets, comme aux canards, avec cette difié-
rence que ces filets sont coupés sur la lar-
geur , et non sur la longueur des ailes, en
sorte que ce sontplutit desmorceaux carrés,
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que de véritables filets. On procede ensuite
de méme, et en descendant, sur toutes les
parties.charnues de la béte: Cette méthode
estsans cdnfredit) la:moins pénible pour
I'Ecuyer tranthant ; mais elle a Pinconvé-
ment de dissiper le jus'de’animal , de laisser
&, l'entour de sa cardasse lés morceaux les
plus délicats, et de 'priver les dames de ceux
quelles diment le mieux; et surtout du plai-
sir de ronger et de sucer, qui est pour elles
le premier des plaisirs & tablt:: 3 parce qu'alors
ellesimangent peu ; tout en 'paroissant ceu
pées;, et quelles développent toute la grice
6 leufé mains ; en faisant prendre sticcessic
Wﬁm&uialeurs doigts-toutes les positions,
oI, Pellesrsont les: différentes manidres adop=~
tées amjpourd’hui pour déoouper: les Disdes.
Lomimeellesisont praliquées presquiindiffé-
remment’, etque 'chacune a ses avanta,t:,es ;
le: Lec*teurfpé:qlrra. choisir,

]

“Nous e terminerons pasioe’ rh*tpme sans
dn‘e-mrmfdes Dindes braisées: sInnovation
heureuse , que T'on doit a Pillustre Société
des Memredls dunt les usa ges font loi dans
J1;1:ll.1't'|;';zs les provinces de:l’ Empire gourmand.

Cette Sociéié, qui a approfondi tous les
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€lémens de la bonne chére , avoit judicieu-
sement remarqué que rien n’est plus rare
quune Dinde rbtie qui soit tendre. Elle a
jugé en conséquence, que si I'on pouvoit
parvenir a les braiser, sans leur rien faire
perdre de leur succulence et de leur éclat,
Pon auroit résolu un des problémes les plus
difficiles de la gourmandise.

Ce projet qui contrarioit des préjugés an-
ciens etenracinés, auroit éprouvé de grandes
difficultés, si le Restaurateur Le Gacque etit
été moins pénétré de respect pour l'illustre
Sociélé , et se fiit piqué d'une déférence
moins aveugle pour tous ses desirs. Mais il a
soumis son savoir et son expérience au gout
éprouvé de ces grands maitres dans I'art de
bien vivre ; et cette déférence a produt,
le 16 novembre 1803, 'une des meilleures
Dindes qui aient paru sur 'hémispheregour-
mand (1). Depuis ce temps, plusieurs Am-
phitryons ont suivi cet exemple, et s’en sont

(1) Foyez I'Histoire de cette Dinde braisée , avec
toutes ses particularités, et le discours du Président de
Villustre Société des Mercredis , pag. 265 de la se-
conde année de I’Almanach des Gourmands , deuxieme
¢dition,
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bien trouvés; en sorte que les Dindes braj-
sées sont aujourd’hui devenues assez com-
munes. Au reste, elles se découpent absolu-
ment comme les Dindes réties. A peu prés
vers le méme temps ot1 la Société des Mer-
credis avoit imaginé les Dindes braisées £
M. Balaine , qui a élevé le Rocher de Can.
 calle au rang des temples les mieux desser-
‘vis que le Dieu des Festins ait dans la Capi-~
tale , en servit une de ce genre , avec de
riches garnitures, dans le gout des Cham-

bords, qui, pour sa succulence et 1a science

profonde quil a déployée dans sa confec-
tion , mérite d’occuper une place honorable
dans Ihistoire du 1¢€ sitcle,

- Le Rocher de Cancalle , qui doit sa pre-
- mi¢re réputation i ses huitres,qu’on y mange
-excellentes pendant les douze mois de I'an-
née, est aujourd’hui 'un des lieux les plus
fréquentés par les vrais Gourmands,

- On coupe les Dindonneaux de méme que
lesDindes, avec cette différence que 'on n’en
'serre jamais les cuisses, mais qu’au contraire
on les partage en deux, pour &tre mangées
sur Pheure, et qu'on en leve les ailes sans
les couper en filets. ( #oy. Planche VI )
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CH AP TR AR

e I’ Qutarde.

¥ ’ourarpE estle plus gros oisean que notre
climat fournisse a la broche. Quoiqu’elle soit
assez commune en Lorraine, et méme en
Champagne, on en voit assez rarement a
Paris, ou elles sont toujours fort cheres.
C’est un roti plus apparent que délicat, et
qui satisfait plutot les yeux que le goat.

L’Outarde a cela de particulier qu’elle
renferme sept chairs de couleur et de nature
différentes, les unes blanches comme celle
de la poularde, les autres presqu’aussi noires
que la chair du ligvre ou du mouton. Il est
bon de connoitre ces différences pour servir
convenablement cet oiseau.!

Aprés lui avoir coupé les pattes, qui ne
feroient qu’embarrasser dans sa dissection ,
on commence par lever la cuisse gauche,
puis insinuant le couteau vers le milieu de
Iestomac, et le conduisant jusqua laile
gauche,on I'enléve par-dessous. Aprés avoir
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fait de autre coté la méme opération, et mis
ainsi a découvert les différentes qualités de
chair de cet oiseau , l'on se trouve & méme
de servir avec facilité chacun des convives
selon son gott.

A moins que I’Outarde ne soit trés-jeune,
sa chair est toujours un peu coriace ; c’est
pourquoi , afin-de n’en pas courir le risque,
nous conseillons de la servir plutot braisée
que ritie. Lia maniere de la découper sera
toujours la méme ; mais I'on sera plus str
au moins de la manger tendre.

Malgré ces observations, nous devons
convenir cependant que I'Outarde forme un
trés-beau roti de parade, et qui convient
surtout dans les festins d’apparat, dans les
repas de noce ou d’éliquette, enfin dans ces
réunions nombreuses, ot 'on sacrifie plutdt
a lostentation qu’a la bonne chere, et ol
T'on met plus de gloire 4 fasciner la vue
qua contenter le palais. (/. Planche VIIL )

Il n’arrive jamais d’Outardes ala Vallée,
a Paris. On en trouve quelquefois chez Ma-
“.dame Chevet , le marchand de comestibles
le mieux approvisionné en pieces fraiches,
soit gibier , soit venaison , soit poisson, etc.

L
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C'HAPI T REX.

De la Poularde et diu Chapon.

N ous réunissons dans un méme article le
frere et la sceur, parce que la manieére de les
découper est absolument la méme.

~ Quoique la Poularde etle Chapon soient
un roti réputé vulgaire, parce qu'ils abon-
dent ’hiver & Paris, il en est peu cependant
qu’un Gourmand prise davantage. Laplupart
des gibiers renommés n’ont d’autres vertus
que leur rareté et 'avantage de venir de loin
et & grands frais: la Poularde et le Chapon,
au contraire , tirent tout leur mérite d’eux-
mémes; et pourvu qu'ils aient été engraissés
avec soin , l'on s'inquiete assez peu de leur
origine, qu'il seroit d’ailleurs assez difficile
de constater,

Il faut convenir cependant que le Pays de
Caux, le Maine et la Fleche , sont en pos-
session de nous fournir les meilleures piéces
en ce genre. Rien n’est an-dessus d'un coq

| vierge
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vierge duPays de Caux;dun Chapon duMans
et d’une Poularde de la Fleche. Cet avan-
tage tient-il au terroir gras et fertile de ces
_contrées, ou bien a la maniére d’y gouverner
les basses-cours? C’est ce que nous laisserons
a décider ; mais il n’en est pas mwins certain
que, pour la finesse , la succulence et la ten-
dreté, rien n’est comparable aux citoyens
ailés de ces trois contrées bienheureuses ,
dont les deux premieres surtout sont le pa-
radis terrestre de tous les élus Gourmands.
" Le Gatinois,; I'Orléanais, et méme la
Beausse, approvisionnentaussilaVallée en ce
genre; et quoiqueleursvolaillesnesoientpas &
comparer avec celles du Maine et de la Nor-
mandie , elles ont aussi leur mérite. Dans
tout pays ou le grain abonde, ot le terroir
est gras et fertile, on peut former d’excellens
éleves ; il ne s’agit que de savoir les bien
conduire; et c’est un art qui n’appartient pas
a tout le monde. Uneexcellente fille de basse-
cour est plus rare qu'une bonne danseuse.
La Bresse est en possession d’alimenter la
ville de Liyon , et les pays environnans ; de
Poulardes qui jouissent, méme a Paris, d'une
grande réputation. Moins blanches que celles
E
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du Mans (parce quon les engraisse avec du
sarrasin et dumais), elles leur disputent en
finesse eten tendreté. Une Poularde de Bresse,
farciede truffes (qui,dans leshiverspluvieux,
sont & Lyon & fort bas prix), est un manger
délicienx , gf, selon nous, fort au-dessus de
ces dindes tant vantées du Périgord, qui se
paient & Paris jusqu’a vingt écus. ;

La manicre de découperun Chapon et une
Poularde, est infiniment simple. Il sufhit de
Jever successivement les cuisses et les ailes,
les sot-I'y-laisse et les blancs, de briser le
croupion , et de partager horisontalement la
carcasse. Mais un Ecuyer tranchant qui veut
déployer son adresse , et s’attirer 'admira-
tion des convives, fait toutes ces opérations
sans toucher terre.

Pour y procéder , il enfonce fortement sa
fourchette, qu’il tient de la main gauche,
dans le dos de la Poularde ou du Chapon,
qu’il souleve d’environ six pouces au-dessus
du plat ; puis avec le couteau qu’il tient dela
main droite, il coupe les cuisses et les ailes,
cans les détacher entierement, le dessus de
Pestomac et la fourchette du cou; puis, pas-
sant & sa voisine la pitce dans cet état , celle-
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¢t achéve de détacher le membre qu lui
convient , qu’elle fait tomber sur son as-
siette. On promeéne successivement la béte &
la ronde, en la tenant toujours par la four-
chette , et tout le monde se trouve ainsi
servi. Cette méthode s’adapte aux poulets |
aux perdreaux et a toute espece de gibier
qui ne se coupe point par aiguillette.

Cette maniere de disséquer un roti étoit fort
en vogue autrefois, et les bons Ecuyers tran-
chans étant alors assez communs, chacun sé
piquoitde déployer sonadresse et de renché:
rir sur celle de ses rivaux. On est aujour-
d’hui revenu de ces tours de force , qui sont
a la bonne maniére de découper, ce qu'estla
danse de corde & celle de I'Opéra. Cette més
thode n’avoit guére d’autre mérite que la
difficulté vaincue , et il en résultoit pour la
gourmandise et méme pour la propreté
d’assez graves inconvéniens.

D’abord , tenir une piéce en Vair, ¢’étoit
héter son refroidissement, et I'on sait qu’un
r0ti ne peut jamais étre mangé trop chaud,
surtout lorsqu’il est gras , comme le sont les
Chapons et les Poulardes fines. Ensuite, faire
circuler,au bout d’une fourchette,une grosse

B 2
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picce toute degoutante de jus et de graisse,
Cest s'exposer & tacher la nappe et méme
les habits des convives. Enfin 1l n’étoit pas
fort aisé de choisir ainsi le morceau a sa
convenance ; il falloit nécessairement pren-
dre un membre tout entier (el I’on sait ce
que c’est qu'un membre de Poularde!), et
le diviser ensuite sur son assiette, ce qui
achevoit d’en hiter le refroidissement ; en
sorte qu'une Poularde qui, bien divisée dans
lc plat, pouvoit ahmenter douze convives,
en salisfaisoit tout au plus six, coupce de
cette maniere.

Clest donc avec raison que Pon a senti
7. Lus de cotte méthode , et quon I'a entie-
rement bannie des tables ot 'on se pique de
bicn savoir vivre. On se contente aujour-
d’hui de couper une Poularde ouun Chapon
dans le plat ( qui doit étre bien échaudé) ;
on y procede avec le plus de prestesse, d'a-
gilité et de dextérité possible; on divise cha-
que cuisse en deux ,chaque aile en trois ;.
on laisse les blancs entiers;on tiche de faire
six morceaux bien séparés de la carcasse et
du croupion ; puis , aprés  avolr le plus
promptement que faire se peut, rang¢ ces
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divers morceaux dans un ordre symétrigque
et de maniére qu’aucun ne cache l'autre,on
fait passer le plat, et chacun se sert a sa
guise. Cette maniere est sans contredit la
meilleure, la plus simple,la plus commode,
et celle qu'on a depuis long-temps adoptée
de préférence dans toutes les tables vraiment
gourmandes.

Il est difficile de se procurer & Paris des
pieces fines pour la broche. On en trouve
sans doute a la Vallée ; mais on est exposé
a 8’y voir trompé journellement sur 'dge et
sur la qualité. On ne court pas ce risque en
s’adressant a M. Biennait, (rue du Marché
des Jacobins, ci-devant rue Sainte-Anne, )
le premier rotisseur de Paris, sans aucun
doute , et qui écréme la Vallée trois fois
par semaine. Personne n’est mieux assorti
gue lui dans le poil et dans la plume. L’on
est stir de trouver de vraies poulardes nor-
mandes , pendant toute I'année, au Rocher
de Cancalle: elles y arrivent avec les huitres.

( Poyez le Chapon et la Poularde ,
Planche IX, ot Pon a indiqué, par des
traits numérotés , la meilleure manicre de
les couper ).
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GH AP LT RExXL

De la Poule boutllie.

U~z Poularde bouillie, ou plutdt un cha-
pon au gros sel, est I'une des entrées les
plus succulentes et les plus restaurantes que
la cuisine offre a notre sensualité. Ce méts
est du gotit de tout le monde, et convient au
convalescent timide comme an Gourmand
le plus intrépide. C’est dans ses flancs que
Puan trouve la réparation de ses forces épui-
sées , et que P'autre aime & puiser une nou-
velle dose de vigueur. Le palais et 'estomac
s’accommodent également de cet aliment
savoureux , car aucun n’est d’une plus facile
digestion, et ne sassimile plus prompte-
ment et mieux avec notre substance. Le
chyle qui en résulte est excellent , et nos
sucs gastriques et élaborateurs dissolvent ,
sans peine , une volaille ainsi préparée.
Mais on se tromperoit fort si, jugeant de
ce méts par sa simplicité,on croyoit que rien
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n’est plus facile que sa préparation. Rien ,
au contraire , n’est aussi rare que de man-
ger un chapon au gros sel dans toufe sa
bonté , et surtout dans toute sa succulence.
Ce n’est méme que dans les tresfortes et
trés - opulentes cuisines que l'on peut en
avoir de bons, mais qui sont cependant en-
core bien éloignés de la perfection de ceux
de la Marmite Perpétuelle.

En eflet, il ne s’agit pas de faire cuire
simplement cette volaille dans le pot-au-feu,
et de la servir avec un bouillon dessous ,
ainsi que cela se pratique dans les petits mé-
nages a4 l'égard des vieilles Poules. Cette
méthode est bonne tout au plus pour com-
muniquer une meilleure saveur au bouillon ;
mais la béte, en en sortant, véritable ecce
homo , est digne a peine de figurer a I'office.

Un Chapon au gros sel doit étre cuit dans
une marmite séparée, dans une braise ana-
logue et savante, avec des ingrédiens parli-
culiers, et avec des attentions dont les grands
Artistes sont seuls capables. T'rés-peu, méme
parmi les plus distingués, peuvent s'élever
jusqu’a cette hauteur ; et tel cuisinier pour qui

les sautés au supréme et les ragofits les plus
L 4
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compliqués ne sont qu’un jeu , palira devant
un Chapon au gros sel. Il n’appartient qu’aux
hommes de Génie d’étre vraiment grands
dans les choses simples.

Pourquoi les Chapons au gros sel , issus
de la Marmite Perpétuelle, sont -ils si supé-
rieurs a tous ceux que l'on prépare dans les
meilleures cuisines ? C’est que cette. Mar-
mite , qui est sur le feu depuis plus d’un
siecle , est pénélrée des sucs élaborateurs de
plus de trois cent mille Chapons qui l'ont
successivement habitée ; c¢’est que ces Cha-
pons n’y cuisant jamais seuls , mais quelque-
fois au nombre de douze , se communiquent
P'un a autre leurs vertus , et s’enrichissent
réciproquement de leurs précieuses émana-
tions ; c’est que rien n’est comparable aux
soins vraiment paternels qu'on apporte a
leur conserver toutes leurs qualités, a ne
leur rien laisser perdre de leur succulence ,
a les rendre dignes enfin du palais sacré des
plus fins Gourmands. Aussi lorsqu’on a
mangé des Chapons de cette Marmile, 1l est
impossible d’en manger ailleurs ; et telle ré-
pugnance qu'aient en général les grands
Amphitryons pour admettre sur leur table
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ce qui n'a point été préparé dans leur cui-
sine , ils ne se font aucun scrupule d’y ser-
vir un Chapon de la Marmite Perpétuelle (1)
lorsqu’ils veulent en manger un excellent.

Dieu conserve cette précieuse Marmite ,
pour laquelle seule un grand nombre de
vrais Gourmands ont fait tout expres le
voyage de Paris! C'est un établissement uni-
que dans le Monde, et 'un de ceux qui font
le plus d’honneur a la Capitale de 'Empire
gourmand. | | '

La manieére de découper une Poule bouil-
lie est infiniment simple, mais il faut un
couteau supérieurement affilé pour opérer
proprement dans cette dissection.

D’abord, elle doit étre placée sur le dos ,
de mamére qu’elle présente la poitrine a dé-
couvert ( au lieu que les volailles réties sont

(1) Cette Marmite existe de temps immémorial , rne
des Grands—Augustins, ne ro. Elle est tenue, en ce
moment , par M. de Harme, Restaurateur, bon cui-
sinier du bon temps , et le digne beau-pere de M, Véry.
On peut manger ces Chapons dans son restaurant , ou
les faire venir chez soi, oi ils arrivent en trés-bon
etat. Il suffit d’en faire la demande par la petite
poste. Ils ne cottent que six francs.
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placées sur le ventre) ; on la sert sans téte,
pour que les ailes soient mieux a décou-
vert ; puis , placant sa fourchette qu’il tient
de la main gauche sur la cuisse gauche de
Panimal, 'Ecuyer tranchant levera cette
cuisse avec précaution , en évitant trés-sol-
gncusement de déchirer la peau ; 1l coupera
Vaile , puis procédera de méme de l'autre
c6té ; il séparera ensuite le croupion, levera
les blancs, et rompra la carcasse; puis ,
apres avoir divisé les ailes et les cuisses en
deux parties égales, il fera passer le plat aux
convives. Tout cela doit s'exécuter le plus
promptement possible, car une des grandes
qualités d’'un chapon au gros sel , est d’étre
mangé chaud. Le morceau le plus délicat
est Pos de la cuisse ; mais tous sont bons lors-
que la béte arrive en droiture de chez M. de
Harme. ( #oy.la Planche I'*.)

On mange rarement des poulets simple-
ment bouillis ; mais on les sert souvent en-
tiers , soit a Vestragon, soit 2 la poulette ,
soit avec d’autres sauces. On les découpe
absolument de la méme maniére que les
chapons au gros sel.
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G E R T VR L e T 51N Y, G 4
De [’Oce.

1.701E est un roti réputé plus roturier en-
core que la dinde ; vint-elle: en droiture
d’Alencon , pesat-t-elle dix livres , et ftt-elle
‘aussi tendre que Zaire ,la vanité s’obstine-
roit & la repousser d'une table opulente.
L’Amphitryon gémiroit sans doule, en se-
cret, d'une telle nécessité, mais il s’y sou-
metiroit , tant est puissant I'empire des pré-
jugés , méme sur la classe qui, par sa for-
tune, sa naissance ou son éducation, de-
vroit 8’y montrer la moins soumise.

C’est en effet un véritable préjugé , et
méme un préjugé bien injuste , que celui
qui exclut les Oies de tout repas ordonné
par 'étiquette. Mais il faut convenir que ce
préjugé n’est pas sans fondement, et que
dans le principe , elles ne doivent qu’a elles-
mémes cette exclusion rigoureuse. Il est si
rare de rencontrer une QOie tout a la fois
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jeune , grasse et tendre , que 'on a pris le
parti de les proscrire toutes, parce que les
neuf dixiemes sont seches , dures et coria-
ces. Les bonnes, comme c’est assez I'usage ,
patissent pour les méchantes: elles expient le-
tort de se trouver en mauvaise compagnie.

Les vrais Gourmands ne partagent cepen-
dant pas cette opinion, ils ne proscrivent
point en masse, et quelque part quiils ren-
contrent une Oie jeune , grasse et tendre ,
ils oublient son origine roturiére , et 'ac-
cueillent comme un roti de qualité. Ils le
prisent d’autant plus , que les avaniages.
d’'une Oie rotie s’étendent au-dela du diner,
et que la graisse qu'elle distille dans une
rotation égale et modérée, devient d'une
grande ressource en cuisine pour l'assai-
sonnement de divers légumes, et principa-
lement des épinards. Rien n’est plus succu-
lent et plus délicieux qu’un plat d’épinards
accommodé a la graisse d'Oie. C’est un en-
treméts d’autant plus recommandable, qu’il
est a la portée du plus vulgaire des Artistes,
et que sa confection n’exige point , comme
un plat de cardes,tout le savoir d'un Réchaud:
ou d'un Morillion.
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L’Oie, ainsi que toutes les viandes noi-
res , doit &tre peu cuite , et présenter un roti
sanguinolent ; servie sur le dos , elle se
coupe en filets formés de la chair des ai-
les et de l'estomac, jusques vers le crou-
pion. On léve ainsi huit filets, composant
autant de laniéres, comme il est marqué
sur la gravure. ( Poyez Planche X.) Avec
un peu d’adresse , on peut trouver encore
a lever des filets sur la partie charnue des
cuisses , mais ils seront moins tendres et
moins délicats que les premiers. On rassem-
ble tous ces filets dans le plat, apres en avoir
fait disparoitre le squelette de la béte; on
ajoute au jus qu'ils ont rendu en les cou-
pant, celui de deux citrons, une cuillerée
d’huile vierge , une ou deux de moutarde
sel et poivre; et apres les avoir fait mariner
- un instant dans cet assaisonnement apéritif
on fait circuler le plat , et chacun des con-
vives se sert. Lorsque I'Oie est tendre et peu
cuite , cela forme un manger délicieux et
tres-supérieur , selon nous, a la plupart des
rotis & la mode.

Telle est la maniére de couper et d’assa’-
sonner les Oies rdties. Si 'on en divisoit les
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membres comme ceux des Poulardes et des
Poulets , on commettroit une grande faute ,
tout Pesprit de la béle s’évaporeroit ; elle
rendroit beaucoup moins de jus, et paroi-
troit beaucoup moins tendre. Il est donc es-
sentiel de s’en tenir a cette méthode , qui,
pour étre ancienne et vulgaire, n’en est pas
moins la meilleure.

Du squelette de I'Oie, on peut faire , pour
le lendemain , une capilotade qui, &4 laide
de quelques assaisonnemens parmi lesquels
le citron doit dominer , formera une entrée
tres-présentable en famille.

Nous devons ajouter a I'égard du petit
salmi domestique dont nous venons de don-
ner la recetle, qu’il doit se faire dans un
plat d’argent et sur un réchaud, a l'esprit-
de-vin ; autrement 'huile et le jus de ci-
tron qui sont froids , dissiperoient la chaleur
de la béte, déja évaporée en grande partie
dans la dissection. Au reste, ces petits ra-
ootits ,que l'on fait ainsi sur la table , devien-
nent une véritable féte pour les convives.
11 suffit que ce soit leur ouvrage pour qu’ils
les trouvent délicieux; et ces salmis sont
toujours mangés jusqu’aux os.
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Epdan P I T RoEe X T'1E

Du Canard domestique et sauyage.

L& Canard domestique n’est ouere plus
noble en réti que I'Oie ; il est méme assez
rare que les' Canetons de Rouen , si vantés
a juste titre , paroissent sur une table opu-
lente en sortant de la broche. On ne les y
admet guére qu'en entrée, soit accompagnés
de navets de Fresneuse ou de Croissy , soit
étendus sur un lit de belles olives tourndes,
soit enfin bouillis comme un chapon au
gros sel. Mais il faut , dans ce dernier cas ,
qu’ils soient d'une grosseur et d'un embon-
point monstrueux.

Dans toutes ces circonstances, le Canard
doit étre assez cuit pour étre servi & la cuil-
lére , & I'exception des ailes, qu'on détache
avec la pointe du couteau. On le découpe
alors comme la poule et le chapon bouillis
c'est-a-dire par membres , et sans lever les
aiguillettes.
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Le préjugé qui écarte de la broche les Ca-
nards domestiques, ne s’étend pas jusqu’aux
Canards sauvages , qui seuls ont le privilege
de paroitre , comme plat de rét, sur les ta-
bles de premiere classe. Ils doivent cet avan-
tage aleur fumet, et & ce gout particulier qui
distingue les bétes sauvages des animaux do-
mestiques , quoique de la méme espece.

Mais si les Canards sauvages se distinguent
par leur fumet, ils font payer assez cher cet
avantage ; car ils sont rarement gras, et ne
sont presque jamais tendres. Il faut done les
attendre assez long-temps pour les bien mor-
tifier. En dépit du préjugé, nous pensons
quun Canard domestique bien engraissé,
vaut mieux, méme a la broche, que la plu-
part des Canards sauvages.

Le Canard roti se découpe comme l'oie ,
en aiguillettes, que 'on multiplie le plus
possible , aux dépens des ailes, et méme des
cuisses. Il doit rendre beaucoup de jus;
parce qu’on le fait cuire saignant; on y ex-
prime deux citrons , et en y ajoutant un filet
d’huile vierge , du poivre, du sel et un peu
de muscade, on lu composera une sauce
apéritive assez agréable. ( Poyez la PL, X.)

Les
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Les canetons de Rouen sont si supérieurs
a nos barboteurs des environs de Paris, que
I'on a cherché & connoitre la causee de
(:Btteksupériﬂrité, et méme a 'imiter. On
prétend qu’elle dépend uniquement de 'at-
tention que l'on a 4 Rouen, d’'empécher ces
jeunes Canards d’aller & I'eau, et du soin
que P'on prend de les entretenir dans une
grande propreté.

Il est bien facile d’en faire 'expérience.

Les pétés de Canardsd’ Amiens jouissoient
autrefois d'une grande réputation, et la mé-
ritoient. Ils ant beaucoup dégénéré de qua-
lité, tout en doublant de prix; car ceux
quon paie aujourd’hui neuf francs , sont
trés-inférieurs & ceux de méme grosseur,
qui cotitoient, il y a vingt ans, quatre livres
dix sous. On sait que ces pités sont faits dans
une crotite de seigle, qui n’est point suscep-
tible d’étre mangée , et qui ne sert qu'a leur
conservation. Tout leur mérite git donc
dans le choix et dans 'assaisonnement des
Canards. Comme ces Canards en pate ne
sont pointdésossés, onles tire de leur crotte,
et on les découpe sur une assieite , comme
une volaille froide ordinaire.

¥
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G HYA P TRl Gy
De la Cercelle.

L. s Cexcelle est,au rapport des Naturalistes,
un oiseau du méme genre que les canards ;
elle a les mémes habitudes, la méme con-
formation, les mémes meeurs, et n’en differe
guére que par la grosseur, qui est moindre.
Elle se plait dans les marais les plus inacces-
sibles , ou elle fait son nid, et n’est dans nos
climats, ainsi quelescanards sauvages, qu'un
oiscau de passage.

Les Romains, qui étoient pour le moins
aussi gourmands que nous , et bien plus re-
cherchés , avoient trouvé le moyen d’appri-
voiser les Cercelles, et de les élever en do-
mesticité. En le négligeant nous y perdrons
un comestible agréable et sain, qui ajoute-
roit au mérite de nos basses-cours. Pour re-
mettre cette pratique en vigueur, il suffiroit
d’enfermer ces oiseaux, de leur couper le
bout del'aile, et de les nourrir avec du millet
ou d’autres graines, dans des enclos conve-
nables et assez étendus. Nous serions strs
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alors d’avoir des Cercelles toujours grasses,
ce qui n’arrive pas souvent a celles que nous
apportent les chasseurs. On y gagneroit dou-
blement, car cet oiseau est d'un gotit plus
délicat , et il est plus facile a digérer que le
canard. Nous pensons aussi qu’on peut le
‘manger les jours maigres ; avantage que n’a
pas ce dernier. Mais ceci n'est qu'une con-
jecture , que la destruction des Ordres reli-
gieux en France nous empéche en ce mo-
-ment de vérifier (1).

La Cercelle subit les différentes prépara-
tions du canard , et se sert comme entrée
aux olives , aux montans de cardes , aux na-
vets, etc. ; mais elle a, sur le canard domes-
tique , 'avantage d’étre admise au roti sur
les tablesles plus régulieres. Onla coupe alors
_en aiguillettes , sous lesquelles on fait , avec
son propre jus et celui de deux citrons, une
sauce impromptue, semblable & celle que
nous avons indiquée dans le chapitre du ca-
nard. ( Poyez Planche XI.)

(1) Cette destruction, pour le dire enpassant, a porté
un coup funeste 2 la gourmandise, et nous a privés

d’une foule de comestibles dont le secret s’est perdu
avec les couvens,

F 2
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CHAPIT R ESX AR

De la Morelle , ou Poule d’eau.

C k1 oiseau, connu des Ornithologistes sous
le nom de Foulque , et commun aux deux
continens, est de la grosseur d'une poule
ordinaire, et habite le plus souvent les étangs
et les marais, préférant les eaux stagnantes
aux eaux courantes. Il faut qu’elles abondent
dans les étangs des cotes de la Normandie
et de la Bretagne , car les Chasse - marées
en ameénent beaucoup a Paris vers la fin de
I’hiver et au commencement du printemps.
On en voit, a ces époques, une grande
quanlité a la Halle.

La chair de la Morelle est lourde , com-
pacte , de digestion difficile, et en général
peu estimée. Il est trés-rare que cet oiseau
rot soit tendre , a moins qu’il ne soit tres-
jeune, et qu'on ne l'ait laissé long - temps
mortifier. C’est cependant de cette dernitre
maniere quon le sert presque toujours sug-



DES AMPHITRYONS. 85

les tables opulentes, ot I'on sacrifie souvent
a la vanité les jouissances les plus réelles.
La dissection de la Poule d’eau exige des
soins particuliers, et offre beaucoup plus de
difficultés que celle du canard, de l'oie et
des autres viandes noires. Comme les ailes
de cet oiseau sont trés-enfoncées dans la
chair , il est singulitrement difficile d’en
trouver la jointure. Pour y parvenir, aprés
avoir enlevé la cuisse , comme celle d'une
volaille ordinaire, il faut faire glisser le
couteau sur le milieu de I'aile , et jusqu’au
haut , en suivant l'estomac. L’aile alors se
détache sans difficulté , parce qu’on la prend
en dedans. Sans ces précautions , vous ris-
quez fort de n’en pouvoir venir & bout , et
de déshonorer la Morelle au lieu de la
découper. ( Foyez Planche XI.) (1)

(1) Comme la Morelle a peu de gotit, c’est un réti
assez insignifiant. Pour la relever un peu, et la rendre
plus digne des palais gourmands, nous conseillons d’en
faire, aussitot qu'elle sera coupée et dans le plat méme,
un de ces salmis impromptus, si apéritifs lorsqu’ils sont
bien exécutés. On procédera comme pour le Salmi du
Bernardin, dont la précieuse recette se trouve dans 'Al*
manach des Gourmands , quatrieme Année , page 45-

¥ 3



36 MANUE L

L 1

CHAPITRELRENL

De la Bécasse et de la Bécassine.

L ABécasse estunoiseau de passage, qui n’ha-
bite nos climats que vers la fin de 'automne
et pendant I'hiver. Il se tient de préférence
dans les marais , sur le bord des ruisseaux,
se cache pendant le jour, et ne se montre
guere quau crépuscule du matin et du soir;
ce qui a fait penser que ses yeux ne peuvent
supporter que difficilement le grand jour.
La Bécasse est le premier des oiseaux noirs,
et la reine des marais. Sa chair, tendre ,
délicate et parfumée, offre un manger dé-
licieux , et tres-recherché par les Gour-
mands. C’est le roti le plus honorable , selon
nous, parmi ceux que nous fournit le gi-
bier. Toujours cher a Paris, 1l n’appartient
qua P'opulence, car on ne peut guére com-
poser un plat de rét de moins de quatre Bé-
casses.

Les Bécasses se servent ausst en entrdes ,
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soit & la provencale , soit aux olives, soit
aux truffes, soit a I'espagnole, soit en sal-
mi. Cette derniere facon est la meilleure
pour les manger en entrées , surtout si, pour
faire ce salmi , on suit la recette du Ber-
nardin , que nous avons indiquée dans un
autre ouvrage (1).

Mais nous ne devons considérer ici les
Bécasses qu’a la broche. On les sert sur des
roties sur lesquelles on a précieusement
recueilll leurs déjections; car il en est de
cet oisecau comme du Grand Lama, tout
ce qui en émane est révéré et regu avec une
grande componction. Ces réties , assaison-
nées de poivre, de sel et d'un jus de citron,
forment un délicieux manger , et accompa-
gnent dignement cette honorable béte.
~ La Bécasse se découpe comme les volail-
les ordinaires , c’est-a-dire qu’on en leve les
ailes , les cuisses , et qu’on sépare ensuite le

~croupion de la carcasse. L’aile est le mor-

(1) Foyez Varticle intitulé du Salmi du Bernar-
din , quatrieme Année de I'’Almanach des Gourmands ,
page 45. C’est une recette que les vrais Gourmands ne
sauroient assez relire et mediter,

T 4
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ceau le plus déiicat et le plus recherché ;
mais la cuisse a plus de fumet.

La Bécassine est un oiseau du genre de la
Bécasse, mais beaucoup plus petit, puisqu’il
est a peine de la grosseur d'une caille. On le
sert entier, ou tout au plus on le coupe lon-
gitudinalemen( en deux parties égales. Cest
un roti tres-estimé pour sa délicatesse.

Dans les pays ot les Bécasses sont com-
munes , on obtient,de leurs carcasses pilées
dans un mortier , une purée sur laquelle on
dresse diverses entrées, telles que de petites
cotelettes de mouton , des ailerons de vo-
laille , ete. Cette purée est I'une des plus
délicieuses choses qui puisse élre introduite
dans le palais d'un Gourmand, et 'on peut
assurer que quiconque n’en a point mangé,
n'a pomt connu les joies du Paradis terres-
ire. Une purée de Bécasse, bien faite, est le
nec plus ultra des jouissances humaines. I1
faut mourir apres I'avoir gotitée , car toutes
les autres alors ne paroitront plus qu’insi-
pides , sans méme en excepler les Dindes
aux troffes du Périgord et les Patés d’estur-

ceon d’Abbeville , du célebre Richard.
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CHAPITRE XVIL

Du Perdreau et de la Perdrix.

L 2 Perdrix tient le premier rang apres la
Bécasse , dans la cathégorie des gibiers &
plumes. C’est, lorsquelle est rouge, I'un
des plus honorables et des meilleurs rotis
qui puissent étre étalés sur une table gour-
mande. Sa forme appétissante, sa taille élé-
gante et svelte, quoiqu’arrondie, son embon-
‘point modéré , ses jambes d’écarlate , enfin
son fumet divin et ses qualités restaurantes,
tout concourt a la faire rechercher des vrais
amateurs. I)'autres gibiers sont plus rares ,
plus chers , mieux accueillis par la vanité ,
le préjugé et la mode; la Perdrix rouge ,
belle de sa propre beauté , dont les qualités
sont indépendantes de la fantaisie , qui réu-
nit en sa personne tout ce qui peut charmer
les yeux , délecter le palais, stimuler I'ap-
pétit et ranimer les forces, plaira dans tous
les temps , et concourra 4 ’honneur de tous
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les festins, sous quelque forme qu’elle v
paroisse.

La Perdrix est le principe d’'une foule
d’entrées, et méme (lorsqu’elle estrenfermée
dans une pite savante ) d’entreméts froids,
vivement recherchés. Sous cette forme , elle
s’allie merveilleusement avec les truffes. En
entrées, on la voit figurer & la polonaise ,
a la prévalaie, en papillottes , & I'orange, &
la braise, en tourtes, aux choux, & l'espa-
gnole, aux lentilles , aux olives, au jam-
bon , en sautés au supréme, et de mille au-
tres maniéres non moins appétissantes. Mais
ce sont les seuls Perdreaux ou Perdrix gris
quil faut réserver pour ces préparations.
Ce seroit déshonorer une Perdrix rouge
que de la servir autrement que rotie.

Nous avons imprimé quelque part (1) que
les bartavelles, qui sont les Perdrix rou-
ges les plus grosses et les plus délicates ,
étoient aux Perdrix grises ce que les Cardi-
naux sont aux Evﬁques , et ce mot a fait
fortune. Nous aurions pu ajouter plus sé-

(1( #oyez I'Almanach des Gourmands, premiere
'Année , troisieme édition , page 37.
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rieusement que la préférence que 'on donne
aux Perdrix & jambes d’écarlate, sur les gri’
ses, ne tient point & un préjugé, pas méme
au penchant qui nous porte vers les choses
d’éclat , mais qu'elle a un fondement bien
plus solide, puisqu’elle repose sur un mérite
constaté par I'assentiment universel de tous
les hommes de gotit.

Il est notoire, en effet, que pour la finesse
de la chair, le parfum, et ce fumet indéfimis-

sable qui parle au cceur comme au palais,
la Perdrix rouge 'emporte tellement sur la
grise , que ce sont deux gibiers totalement
différens. C’est surtout dans celles que nour-
‘it le midi de la France , et principalement
le Dauphiné , le Languedoc et le Périgord,
- que cette différence est trés-sensible ; mais
elle 'est méme assez dans les Perdrix que
fournissent les environs de Paris, pour que
le prix des rouges y soit toujours beaucoup
plus élevé que celui des autres.

Rien n'est plus facile & découper qu'un
Perdreau roti ; et dans cette dissection , I'is-
cuyer tranchant peut, & peu de frais, faire
briller son adresse, et méme opérer en lair,
én tenant de la main gauche le Perdreau
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piqué dans la fourchette, et en travaillant de
la droite avec le couteau, sans toucher terre.
I1 est presqu’inutile d’ajouter que Ie Per-
dreau se coupecomme laplupart desvolailles.
On enléve d’abord la cuisse et aile droites,
ensuite la cuisse et aile gauches , et puis on
coupe longitudinalement le corps en deux.
I’aile est le morceau le plus délicat et le
plus tendre , et la cuisse celui qui a le plus
de fumet. Les dames préferent ordinaire-
ment la carcasse; mais il faut commencer
par leur offrir I'aile. ( Foy. Planche XII.)
I est rare que 'on fasse & table un salmi
de Perdreaux, parce que ce gibier a assez de
fumet pour étre mangé avec plaisir sans as-
saisonnement : cependant, pour obéir au
proverbe quid éfend de servir des Perdrix
sans orange, on 'accompagnera toujours de
quelques oranges, mon pas douces, mais
ameres ; de celles connues sous le nom de
bigarrades , et dont on se sert pour faire le
Bichopp. Leur gout s’allie fort bien avec
celui des Perdreaux, et il n’en masque
point le fumet. Les salmis de Perdreaux
qu’on sert quelque fois en entrées, sont faits
avec les Perdreaux de la desserte de la veille.
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C HAPITRE XW.IIL

D Paon.

1.E Paon , dont le plumage éclatant et ra-
dieux réunit toutes les couleurs de l'arc-en-
ciel ,et qui forme, par sa richesse éblouis-
sante , le plus bel ornement de nos basse-
cours , est depuis long-temps banni de nos
tables. Les Romains lui faisoient plus d’hon-
neur ; les Paonneaux étoient réputés chez
eux un méts fort délicat , et il étoit avide-
ment recherché par les plus illustres Gour-
mands de la reine Monde.

Cet oiseau , qui n'est plus aujourd’hui
quun luxe de décoration, paroissoit avee
pompe aux festins somptueux de nos pe-
res ; et nous croyons méme qu'en Flandres
il a conservé quelque crédit, et quil s’y
montre encore quelquefois aux repas de
noce et d’apparat. _
~ Cependant il faut convenir que si le Paon
de nos climafs est de la méme espéce que



94 MANUEL

ceux de 'ancienne Rome, 'ostentation avoit
plus de part que la gourmandise au cas que
P'on en faisoil, car la chair de cet oiseau
est dure, seche , et difficile a digérer. Il se
pourroitcependantquecelle des jeunes Paons-
neaux , ¢levés avec soin , nourris avec déli-
catesse, et engraissés convenablement, offrit
encore un manger assez agréable ; car nous
avons peine a croire que les Romains et les
Flamands , qui se connoissoient en bonne
chére , eussent tant accueilli un oiseau dont
I'éducation donne beaucoup d’embarras , s'il
n’avoit pas eu en lui-méme quelques qua=
lités pour lui servir de passe-port a table.

Quoi quil en soit, ce n’est jamais quen
roti quil doit 8’y montrer , et tout au plus
en daube, jamais en ragott. Le Paon se
coupe comme la dinde, soit par membre,
soit par aiguillettes transversales. (Poyezle
Chapitre VIII.) Si ce n’est pas un bon réti,
¢’est au moins , pour sa grosseur, un roti
de parade. Qu'on y ajoute sa cherté , et il
réunira de quoi contenter la vanité de plus
d'un Amphitryon. ( #oy. PL. XIIL )
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ey P T R XTI X.

Du Faisan.

Jovenest pas de mémede I'oiseau du Phase,
qui est {été avec une ardeur égale par la
vanité etpar la gourmandise. L'orgueil et la
sensualité trouveront tous deux leur compte
dans ce roti,'an des plus illustres de ceux
qu'on peut offrir sur une table parisienne, et
le trésorle plusréel que les Argonautes aient
"rappnrté de la conquéte de la Toison-d’Or ;
car on prétend que ce sont eux qui ont en-
richi Europe de ce précieux oiseau , origi-
naire de la Colchide.

Quﬂi{iu’il en soit , le Faisan est assez bien
naturalisé en France , surtout dans les pro-
vinces méridionales , ot il est devenu
comme 1ndigeéne. I n’en est pas tout-a-fait
de méme dans nos provinces septentriona-
les. Cependant le grand nombre de Faisan- _
deries que les Princes et les Seigneurs
de I'ancienne Cour avoient établies aux en-
‘virons de Paris, y avoit rendu cet oiseau
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assez commun pour que la liberté illimitée
de la chasse , qui a été si fatale au gibier,
n'en ait pas pu tout-a-fait détruire 'espece.

Depuis deux ou trois ans que les anciens
réglemens des chasses ont été , du moins en
partie , remis en vigueur , le Faisan a reparu
dans les marchés de Paris , et méme en as-
sez grande abondance pour s’y (rouver a un
prix raisonnable.

La chair du Faisan , lorsqu’il est extré-
mement attendu , est tendre et délicate , et
ne manque pas d'une sorte de fumet trés-
eslimé. Nous devons cependant a la vérité
de déclarer que le cas exagéré qu'on en fait
est plutét londé sur un préjugé que sur
son propre mérite ; semblable aux enfans
des Grands, cet oiseau

Est aimé par orgueil plus que par la Nature ;

Et, tout considéré, un bon chapon du Maine
sera toujours préféré par tout vrai Gour-
mand , au plus brillant et méme au plus
morlifié des Faisans.

Le Fajsan rOti se coupe absolument
comme la Poularde. ( #oy. Planche XIII. )

CHAPITRE
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CHAPITRE-X}L
D Poulet.

QUDIQUE le Poulet passe pour étre le réti le
plus vulgaire que nous fournissela basse-cour
il n’est cependant point 4 mépriser , et
beaucoup de Gourmands le préferent a cette
foule d’oiseaux rares qui n’ont souvent d’au-
tre mérite que cette rareté méme et 'avan-
tage de venir de loin et a grands frais. La
plupart des hommes ne prisent les choses
que par l'opinion qu'on en a , et la mesure
de célébrité bien ou mal acquise dont
elles jouissent. Le vrai Gourmand , plus
philosophe et plus digne appréciateur ; ne
laisse point égarer son jugement par ces
considérations , il ne (rouve bon que ce qui
Iest réellement ; et ses jouissances, qui
n'ont rien d'illusoire, mais qui reposent
- sur des bases solides , sont, par cela méme _
les plus réellesqu’il soit permis aux mortels
de goiter en ce bas monde.

G
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C’est par une suite de ce principe qu’il a
constamment honoré le Poulet, surtout lors-
qu’engraissé avec soin , et d’une rotondité
parfaite , 1l arrive, sous le nom de Poulet
de grain, de la Basse-Normandie , du Maine
ou du Pays de Caux. Un Poulet gras, dans
cet état , a plus de goiit que les meilleurs
chapons, et il offre un réti vraiment fait
pour plaire aux palais délicats et sensuels.

Quant aux Poulels maigres, connus dans
les marchés sous le nom de Poulets com-
muns, ils ne doivent jamais approcher de la
broche, mais ils subiront dans les casseroles
d’utiles métamorphoses,et ils y deviendront
la base d’une foule d’entrées, dans la con-
fection desquelles un grand artiste pourra
montrer toute I'étendue et toute la variété
de son talent. Ce Poulet est,en cuisine,
d’une tres-grande ressource, et il est peu de
repas ou , pendant neuf meis de 'année , il
ne joue quelques roles.

Le Poulet roti se sert ou piqué ou bardé,
sans téte , mais avec les pattes dressées ho-
rizontalement. On le découpe comme le
chapon et lapoularde , c’est-a-dire, qu’apres
avoir levé successivement les cuisses et les
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ailes , on divise en deux la carcasse et le
croupion , parties que les dames préferent
ordinairement 4 l'aile , qui cependant est le
morceau de distinction d’un Poulet ; ¢’est
pourquoi il conviendra de leur donner le
choix. (Poyez Planche XII. )

Un Poulet riti se ressert froid, en petit co-
mité, et on le mange alors, soit sans assai-
sonnemens, soit avec une rémoulade, soit
al’huile et au vinaigre, soitavec de la mou-
tarde de Maille et Aclocque,de Bordin ou de
Le Maout ( surnommés, chacun dans leur
genre, les Corneille, les Racine et les Cré-
billon des préparations synapiques. ) Mais
s1 'on veut faire, de ce poulet froid, un plat
de distinction, on en compose une bayon-
naise, dont la gelée verte, et d’une bonne
consistance , forme le plus digne ornement
des salades de volaille et de poisson. Une
bayonnaise, traitée selon toutes les regles
de l'art, est un plat trés-apéritif, et I'un des
meilleurs qu'on puisse servir 4 un déjetiner

a la fourchette. M. Rouget en fait de déli
eleuses.



LoO MANUEL

C'H'A P I TR B VXN ]

!

Du Pigeon.

I.s Pigeon est un aliment aussi sain qu’a-
gréable , et d’autant plus précieux, que l'on
en jouit pendant toute 'année, car cet ani-
mal , presqu’aussi chaud que le lapin dans
ses amours , travaille continuellement a se
reproduire, et fait environ six pontes par an.
Le Pigeon offre un grand nombre de va-
riéiés, que l'on peut ranger en deux clas-
ses , les Pigeons domestiques et les Pigeons
sauvages. Les premiers sont de deux espe-
ces , les Pigeons bisets ou de colombier , et
les Pigeons de volicre. Ces derniers seule-
ment sont admis 4 la broche. Parmi les Pi-
geons sauvages , il n’y a gucre que les Pi-
geons ramiers qui jouissent de I'avantage de
former des rotis sur nos tables.
Abandonnons donc les bisets aux four-
neaux , ils y subiront un grand nombre de
préparations , dont la meilleure , quoique
la plus simple, est celle connue sous le nom
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de compote, soit quelle se fasse aux pois ,
a la purée de lentilles , aux pointes d’asper-
ges, ou tout uniment au roux, selon les
saisons ; les Pigeons ainsi préparés se ser-
vent toujours avec la cuillere ; ce seroit une
espece d'incongruité que d’y porter le cou-
teau. La partie la plus délicate est la cu-
lotte ; c’est toujours celle que les dames pré-
ferent. -
- Ilen estde méme des Pigeons rotis, qu'on
sert toujours bardés, entourés quelquefois
d'une feuille de vigne, mais jamais piqués.
Lorsqu’ils sont d’une raisonnable grosseur ,
on les coupe en quatre, de maniére que cha-
quemembreresteadhérentalapartieducorps
dont il dépend ; autrement on ne les coupe
gqu'en deux portions , dont 'une composée -
des deux ailes, estle chérubin ; et l'autre,
dont les deux cuisses font partie , la culotte.
Il arrive cependant quelquefois que l'on
coupe les Pigeons longitudinalement , de
facon que chacune des deux moitiés ren-
ferme la cuisse et I'aile. Cette maniére , usi-
tée dans les colléges et dans les couvens, ne
se pratique guere dans les diners de cérémo-
nie ; mais en pelit comité , on se permet

G 3



102 MANUEL

quelquefois de la faire revivre, au grand
contentement de ceux des convives qui ne
pourroient pas prétendre aux honneurs de
la culotte.

Les Pigeons ramiers ont plus de fumet
que ceux de volicre, maisils sont rarement
aussi délicats et surtout aussi tendres , a
moins que,comme ceux-ci,on ne les prenne
dans le nid , ce qui est assez difficile et assez
rare ; car sl c’est au fusil , on est plus siir de
tuer le pere oula mere que les enfans. (Poy.
Planche XII.)

Il existe contre les Pigeons cauchois un
préjugé , fondé sur un vers de Boileau, et
quil importe de détruire. On sait que, dans
son excellente Satire du Repas, ce grand
potte a dit, en parlant d'un certain hableur:

Je riois de le voir avec sa mine étigue ,

Son rabat jadis blanc et sa perruque antique,
En lapins de garenne ériger nos clapiers,

Et nos Pigeonscauchois en superbes ramiers.

Ces vers sont charmans, mais le reproche
est injuste, car les Pigeons cauchois sont
supérieurs a la plupart des Pigeons ramiers,
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CHAPITRE XXIL

De la Caille.

L A Caille est un manger tres-délicat et
tres-recherché ; mais elle n’est ici qu'un oi-
seau de passage, et ce n’est guere que sur la
fin de I'été et dans les premiers mois de l’au-
tomne qu’il nous est permis d’en jouir. On
engraisse les Cailles pour en avoir toute I'an-
née, mais ce gibier domestiquenevautjamais
les Cailles sauvages, etsurtoutcelles de vigne.

On fait subir aux Cailles divers appréts,
et elles fournissent a la table des entrées de
plus d'une espece; mais c’est pour le roti
qu’on réserve les plus belles , les plus tendres
et les meilleures. On les sert bardées et en-
veloppées d’une feuille de vigne; et si I'on
met sous chacune une rélie, comme cela se
pratique pour la plupart des petits oiseaux,
ce plat n’en aura que plus d’apparence et de
merite.

L’on sert ordinairementune Caille enticre

G 4
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a chaque convive, ce qui fait que ce réti est
toujoursunplatfort dispendieux. Cependant,
lorsqu’elles sont tres-grosses, il est permis
de les diviser, et alors on les coupe dans leur
longueur, en deux parties égales. ( Foyez
Planche XIV.)

Parmi les entrées que les Cailles four-
nissent aux tables recherchées, on doit dis-
tinguer celles au gratin, a la braise et a la
poéle ; mais rien n’est au-dessus d’'un Paté
chaud de jeunes Cailles, au vin de Malaga
réduit. C’est une des plus délicieuses et des
plus honorables entrées de I'automne. M. Ba-
laine, dont nous avons plus d'une fois cé-
1ébré les rares talens, confectionne ce ragott
avec une telle supériorité, qu'on viendroit
tout expres de Rome, au Rocher de Can-
cale, pour en faire I'épreuve (1).

(1) Nos cuisiniers actuels ne savent point tout le parti
¢gue 'on peut tirer des vins de liqueur réduits , pour
beaucoup de ragoiits ; et I'on peut dire que le grand art
des réductions est encore dans son enfance.
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GGHAPITARAE X X FII.

De la Grive.

C’estversle temps de la maturité du raisin
que les Grives sont les meilleures, parce que
cet oiseau fait de ce fruit sa principale nour-
riture ; moins gras que la caille, il a plus de
fumet et il est aussi plus sain. C’est un oiseau
fort distingué, et dont les Gourmands ont
toujours fait un cas particulier.

Les Grives s’apprétent de diverses ma-

niéres ; mais c’est & la broche qu’elles jouent
leur plus honorable rdéle. Elles en sortent
bardées et enveloppées d’une feuille de vigne,
et c’est sous cet habit qu'elles paroissent sur
la table avec le plus d’éclat.
! On découpe les Grives, soit en en levant
les membres, ainsi qu’il est marqué dans la
Planche XIV , soit en les partageant dans
leur longueur en deux parties égales.

Dans les pays ou elles sont comniunes,
- on les sert entieres, et 'on en proportionne
le nombre a celui des convives,
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CHAPITRE 2 X050

De I’ Ortolan.

L’ OrToLAN est commela caille un oiseau
de passage, et ce n'est guére que dans nos
contrées méridionales qu’on en trouve toute
I'année. C’est un méts singulierement déli-
cat, et tres-recherché, et la chair de cet
oiseau passe a bon droit pour exquise. Il est
trop précieux a Paris pour le servir sur
nos tables autrement qu’a la broche ; et c’est
un roti fort distingné , et d’autant plus dis-
pendieux qu’il faut avoir autant d’Ortolans
que de convives , car 'Ortolan est trop petit
et trop délicat pour pouvoir élre découpé :
il ne forme donc en quelque sorte qu’une
bouchée. Heureux le palais qui la recueille!
( Foyez Planche XIV.)

L’Ortolan, étant de sa nature extréme-
ment gras , devient souvent indigeste , mal-
gré son peu de volume. C’est une considéra-
tion que les estomacs délicats ne doivent
jamais perdre de vue.
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LA P T'F'RE KXY,

Du Bec-Figue.

L £ Bec-Figue habite également nos pro-
vinces méridionales (1) , et ne fait dans les
autres que des V{ﬁyages momentanés, et {rop
courts au gré des yrais Gourmands, qui vou-
droient le fixer pres d’eux toute’année. 11 est
trés-friand de tous les fruits et baies sucrés,
et il en fait sa principale nourriture. Clest
un rot1 tres-recherché par les amateurs de
morceaux délicats, et qui peut aller de pair
avec l'ortolan. Ainsi que lui, il ne se divise
point, et ainsi que lui mérite le nom de bou-
chée du Gourmand , puisqu’il est rare qu’on
le mange 4 deux reprises. (#oy. Pl. XIV.)

(1) Quoique le Bec-Figue soit indigéne dans le midi de
la France, il s’arréte cependant avec complaisance
dans certaines provinces du nord. Il en est qu'il af-
fectionne plus particulierement que d’autres ; tels sont
les environs de Metz. Les Bec-Figues y abondent cha-
gue automne ; ils y sont excellens, et a trés-bas prix.
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C.-/H/AP TITIRIE XN

Du Turbot.

I & Turbot est un des poissons les plus re-
cherchés a Paris, et c’est & bon droit qu'on
I'a surnommé le Prince de la mer. 11 tient
souvent lieu de réti dans des tables opu-
lentes ; et dans les diners nombreux, il forme
un des relevés les plus distingués. Sa chair,
tout a la fois tendre et ferme, délicate et
onctucuse, ne plait pas moins par sa blan-
cheur que par son excellent gott.

Pour bien servir le T'urbot, il faut avoir
une truelle de vermeil, ou tout au moins
d’argent, bien affilée, etse rappeller que I'on
ne doit jamais se servir de couteau pour di-
viser le poisson. Apres avoir déerit une
croix sur le ventre du T'urbot, en tranchant
jusqu’a 'aréte , on tire des lignes transver-
sales depuis le milieu jusqu’aux barbes; on
leve adroitement avec la pointe dela truelle
les morceanx compris entre ces lignes, et
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Tonen envoye una chaque convive. Lorsque
‘tout le ventre a été ainsi servi, on léve pro-
‘prement l'aréte, et 'on procéde de méme
pour servir le dos , moins délicat sans doute,
mais qui a bien aussi son mérite. Les barbes
du T'urbot sont un manger trés-agréable :
on commence par en servir aux dames, qui
s’en amusent volontiers ; puis, s’il en reste,
on le distribue aux plus gourméts des con-
vives.

On sert avec le Turbot une sauce au
beurre, bien liée ; mais a Paris, beaucoup
de personnes préferent de le manger a I’huile
et au vinaigre. ( Foyez PL XV, Fig. 17¢, )

Lorsque le T'urbot n’a point été mangé le
premier jour , tout entier , on fait de ses re-
liefs une bayonnaise, ou un ragott a la
Béchamel , a la créme, ou enfin un vol-au-
vent, selon l'une ou lautre de ces deux
méthodes. Ce poisson, quoique cher, offre
donc assez de ressources a I'économie do-
mestique , pour que l'on puisse quelquefois
P'admettre dans les ménages peu fortunés.
Lorsqu’il n’a été mangé que d’un c6té, on
le retourne , et on le fait reparoitre le lende-
main comme §'ll étoit a son premier début.
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CHAPITRE, X X N0 5L

De la Truite.

Uxe Truite, lorsqu’elle est d’'une raison-
nable grosseur, et surtout lorsquelle est
saumonée, tient également lien de roti
sur une table opulente , ou fait partie des
relevés d’'un grand festin. Son prix, qui alors
excede souvent celui d'un beau Turbot,
ajoute encore & son mérite. Sa chair, d'un
rouge vif et d'un gotit de noisette exquis ,
plait généralement, et, moins compacte que
celle du Turbot, elle est aussi plus aisée a
digérer. Il n’appartient qu’a bien peu d’Am-
phitryons d’offrir 4 un petit nombre d’a-
déptes une T'ruite qui réunisse tant d’avan-
tages. Les meilleures viennent du lac de
Geneve.

La Truite se sert également avec une
truclle : on trace une ligne depuis le dessous
de la téte jusqu'a quelques pouces de la
queue; et d’autres , qui partant de celle-ci,
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se terminent a la circonférence du poisson.
On leve proprement les morceaux compris
entre ces lignes, et on les sert, toujours, sur
la truelle, & chacun des convives. Lorsque le
ventre sera mangé, on retournera propre-
ment la Truite pour servir le dos, ( Foyez
Planche XVI , Fig. 2.)
~ La Truite se plait dans les eaux vives; elle
st extrémement agile , toujours en action ,
et c’est au mouvement continuel qu’elle se
donne qu’on attribue en partie sa délicatesse
ét sa salubrité. Telle est au moins I'opinion
de plusieurs médecins, qui ont fait des qua-
lités diététiques des comestibles leur princi:
hﬂe étude.
. Lorsque les Truites ne sont pas assez
grosses pour étre mise au bleu, on en fait
différentes entrées plus ou moins savantes ,
telles qu’a la hollandaise, 4 la hussarde, a
la lézard , a la polonaise, aux anchois, aux
champignons , aux concombres, aux écre-
visses, et on les frit; enfin, on en fait des
patés froids, qui ne le cédent point a ceux
de rougets. |
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CHADRILT R/E XX Sl

De [a Carpe.

L. A Carpe est la reine des poissons d’ean
douce ; mais pour étre admise comme rti
ou comme relevé froid, c’est-a-dire cuite au
court-bouillon, sur une table somptueuse,
1l faut qu’elle soit une espéce de monstre,
ou qu’elle tire du Rhin son origine. Ce n’est
qua I'une de ces deux conditions qu’elle
peut espérer d’y paroitre.

Pour servir une Carpe, il faut commen-
cer par couper la téte , que 'on envoie au
plus distingué des convives ; c’est surtout &
cause de la langue que ce morceau est re-
cherché : ensuite, et toujours avec la truelle,
on leve la peau et les écailles, quil faut
mettre de cO6té; pws tirant une ligne du
sommet a la queue, et la divisant par d’au-
tres lignes transversales, on servira aux
convives les morceaux compris entre elles,
en observant que le dos est le coté le plus
délicat. ( Foyez PL XV, Fig. 3.)

Leg
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Les CafEes de la Seine sont aussi trés-
estimées ; mais il est rare qu’on y en péche
d'assez grosses pour figurer dans un festin
du premier ordre. Quant  celles qui ont été

 prises dans des étangs, on doit les faire
- dégorger pendant quelque temps dans l'eau
vive, autrement leur gotit bourbeux n’atted.
teroit que trop bien leur origine. On en agit
ainsi pour celles qui nous viennent de Stras.
 bourg. Péchées dans les vastes étangs ‘de la
Lorraine allemande , elles sont conduites
_ensuite dans la capitale de I'Alsace, ot on
les fait dégorger dans la riviere dI1, Voila
“ce que Cest que I'on appelle & Paris les
Carpes du Rhin. 11 est notoire cependant
pour quiconque a eté i Strasbourg, et y a
Pris sur ce fait quelques informations, que
les prétendues Carpes du Rhin n’ont pas
approché ce fleuve de plus d'une demi-
lieue (1). L o

- (1) Onmontroit encore en 1786, dans les réservoirs
du Pécheur du Roi, a Strashou rg, une carpe qui
avoit fait trois fois le voyage de cette capitale de I'Al-
Sace a Paris, et qui y ¢toit revenue faute d’acheteurs,
On en vouloit vingt-cing louis, '

H
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CHAPITRE XXIX

Du Brochet.

L. e Brochet, cet Attila des rivieres et des
étangs , jouit d’une grande réputation parmi
les poissons d’ean douce, et il la doit moins
peut-étre a la délicatesse de sa chair qu’a
I'élégance et a la beauté de ses formes.
Quoiqu’il en soit, il faut qu’il pese au moins
dix 2 douze livres pour tenir sa place a une
table distingude, et y &tre servi au court-
bouillon, soit en relevé, soit en roti maigre.
On commence , avec la truelle, par sépa-
rer la téte du tronc. Cette téte est un mor-
ceau assez délicat, et qu’on donne de préfé-
rence aux dames (1); puis apres avoir tiré
une ligne de la téte a la queue, assez pro-

(1) On prétend que tous les instrumens de la Passion
de N. S. se trouvent figurés dans la téte d’un Brochet.
1l faut beaucoup aider a la lettre si I'on veut les y
trouver, et nous pensons qu’on doit ranger ce fait dans
la classe des contes populaires.
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fondément pour-dépouiller le Brochet de sa
grosse aréte, on divisera les cotés de ma-
niére a ce que chaque morceau participe du
ventre et du dos. Ce poisson est difficile 3
bien servir, vule grand nombre et I finesse
de ses arétes; mais avec un peu d’habitude
et de dextérité, on en vient i bout, (Poyez
PL. XVI, Fig. 17e. ) |
-+ Nous avons dit que les trés-gros Brochets
‘avoient seuls le privilége de figurer comme
relevés,oucomme rétis maigressurune table
~somptueuse; mais ceux de moyenne taille ne
~doivent point en &tre exclus : on les réser-
‘vera pour entrées, et on les mangera a la
Bénevoise, al'allemande, i I'étuvée ,en filets
ala sauce aux cépres » en filets frits , en fri-
cassce de poulet, en haricot aux navets , en
ragout, en salade, farcis, en tourte , en ter-
rme, etc ; quant aux brochetons, ils ne sont
bons que frits.
- Au reste, le Brochet péché en eau vive #
ou qui y a.dégorgé, et qui a la chair forme et
tendre tout 2 la fois » estun aliment sain, dé-
licat et nourrissant, surtout quand il a été
cuit au vin. Les. personnes délicates et les

estomacs foibles, peuvent donc en fajre un
usage modéré,
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CHA P T RESE e

Du Barbeau.

J o faut que le Barbeau ait été péché dans
Ja Seine, et soit d’une notable grosseur pour
avoir droit de figurer, comme rdti, sur la
table d'un Amphitryon de premiére classe.
C’est un manger assez délicat et trés-sain ;
smais sa chaira peu de gott, ce quifait qu'on
le mange presque toujours a I'huile et au |
vinaigre, ou avec une sauce tres-relevée.
Ies filets sont le morceau le plus délicat
de ce poisson; on fait aussi assez de cas de
la téle, et surtout de la langue.

On tire , avec la truelle, une ligne sur le
dos du Barbeau , depuis la naissance de la
tete jusqu'a celle de la queue; on la coupe
par d’autres lignes transversales , et 'on sé-
pare ainsi les différens morceaux , sans tou-~
cher i Varéte du milieu. (Zoy. Pl XV,
Fig. 2.)
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Lorsque le Barbeau n’est que d'une taille
médiocre , on le réserve pour le manger en
entrées, et on le prépare alors soit en casse-
role, soit en étuvée, soit grillé. Cette der-
niére maniere est la meilleure , parce qu'on
Vaccompagne alors d’'un sauce aux anchois,
qui sert merveilleusement pour relever le
gout de ce poisson , naturellement un peu
fade. -

Quant aux Barbillons, on ne les mange que
frits , mais c’est un des meilleurs poissons
que 'on puisse introduire dans la poéle ; et
, une friture de Barbillons, bien croquante
et bien chaude , est un plat cher aux Gour-
- mands. Au reste la chair du Barbeau est dé-
" licate, de bon goiit, légére, quoiqu’un peu
nourrissante, et tres-facile a digérer.

Nous aurions pu ajouter a cette liste beau-
coup d’autrespoissons demer oud’eaudouce;
mais c’elit été surcharger inutilement cepetit
Traité,etaugmenter sans nécessitélenombre
des Planches, etparconséquentle prixdel"Ou-
vrage. Les autres poissons qui paroissent o1-
dinairement sur la table , tels que le saumon
et I'esturgeon, se coupent comme la truite;
le cabillaud comme le brochet; la barbue

H 3
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comme le turbot, ete. Il deviendra donc fa-
cile,avecun peuderéflexion, desaisircesdif~
férences, et d’'employer la truelle tour-a-tour,
comme ins(rument tranchant, ou comme
pelle , selon la nature des morceaux , et en
se rappelant les indications qui précedent.
Il faut plus de dextérité que de force pour
bien servir le poisson, et surtout avoir 'at-
tention de le trancher le plus nettement pos-
sible. La truelle, quoique d’argent, doit étre
presqu’aussi bien affilée qu'un couteau.
Nous bornerons a cet apercu ce que nous
nous proposions d’éerire sur la dissection
des Viandes, du Gibier, de la Volaille et du
Poisson. 1l nous paroit suffisant, surtout &
I'aide des Planches, pour former des éleves
dans le grand art de la dissection a table;
mais souvenons-nous qu’ici , comme dans
tous les autres arts, la théorie est insuffi-
sante, et que, pour bien connoitre celui-ci,
il est absolument nécessaire de le pratiquer,

Fin du Traité de la Dissection des Fiandes, et de I
premiére Partie du Manuel des Amplitryons.
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CHAPITRE PREMIER.

Définitions et Principes generaux sur les
Menus.

L& mot de Menu , pris substantivement,

- est un de ces termes particuliers a la langue

francaise, et qui n’a peut-étre son équiva-
2

lent dans aucune autre. Il recoit diverses

acceplions ; mais nous ne nous en occu=
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pons ici que dans ses rapports avec la table;
et, considéré sous ce point de vue, il seroit
difficile de lui trouver un synonyme, et
par conséquent de le définir sans quelques
circonlocutions.

On entend en général par le Menu d'un
repas, le mémoire de ce qui doit y en-
trer : telle est la définition que le Diction-
naire de I’Académie donne de ce mot ; mais
cette définition est un peu vague, et manque
méme d'une rigoureuse exactitude ; car, a
commencer par laliste des vins, il est beau-
coup de choses qui entrent dans la compo-
sition d’un repas, et qui cependant ne font
point partie du Menu ; tels que le dessert,
les hors-d’ccuvres potagers, ete.

Le Menu s’entend donc exclusivement de
tout ce qui sort de la cuisine pour paroitre
sur la table.

Dans les maisons bien réglées, et ott]’Am-
phitrvon s’occupe personnellement de la
composition de chaque repas, le Maitre-
d’hétel, ou a son défaut le cuisinier, doit

lui apporter chaque matin le Menu du diner

du jour, et méme y joindre, au moins
par apercu, celui du lendemain. C'est en
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_;35 moment que I’Amphitryon, a qui nous
supposons toutes les connoissances que ce
titre exige, discute article par article les
plats qui composent Te Menu, et peut sou-
vent donner a lartiste le plus habile des
idées lumineuses. Ces conférences ne seront
donc point sans utilité pour l'art, si, d'un
cOté , I’Amphitryon n’adopte aucun méls
sans de mires réflexions, etsi, de 'autre,
le cuisinier n’en propose aucun sans étre
bien certain qu’il pourra lui faire honneur.
Ce n’est donc pas une petite affaire que
la composition et la discussion dun Menu.
La premiere demande une téte forte, une
-science profonde et variée, et des combi-
naisons tres-étendues ; la seconde exige une
longue expérience, un gott stir et délicat,
et un tact exercé. D’apres ces donndes,
I'on voit que les cuisiniers capables de dres- -
- ser des Menus savans, et les Amphitryons
en état de les bien discuter dans toutes leurs
- parties,, sont des hommes rares, et en‘quel-
~ que sorte des étres privilégiés.
~ Mais malgré la haute importance que I'on
‘attache aujourd’hui & tout ce qui tient & I'art
alimentaire, le seul qui depuis vingt ans ait

-
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fait en France des progres réels, on est en-
core loin de mettre le prix quil faut a la
chose dont nous nous occupons en ce mo-
ment. La plupart des Menus, dressés par la
routine, sont adoptés par l'inexpérience ,
I'insouciance ou la légereté. Dans beaucoup
de maisons, citées aujourd’hui pour leur
opulence, on laisse méme le cuisinier abso-
lament le maitre de composer les Menus
a sa lanlaisie, et I’Amphitryon ne prend
connoissance de son diner qu'au moment de
se mellre a table.

Ce n’est point ainsi que I'on peut acquérir
le renom d'un véritable Amphitryon; et
cette réputation, pour étre méritée , exige
plus de soins, d’altention et de travail, que
la plupart des dignités de ce bas monde.
Nous ne cesserons jamais de répéter que
Pargent ne suflit pas pour faire excellente
chere. Le cuisinier le plus habile dégénérera
en peu de temps, sl est an service d'un
maitre insouciant, et qui n’a ni le senti-
ment , ni le got, nile tact, ni 'expérience -
de la vraie gourmandise.

Les Menus varient nécessairement selon
los saisons , puisqu’ils se composent des pro-
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ductions que la Nature bienfaisante nous
offre & des époques a-peu-pres fixes dans
chaque climat. Un cuisinier habile doit
saisir le moment olt chacune de ces pro-
ductions est dans son plus grand degré de
bonté pour Fadnpt&r ; rien de médiocre ne
devant se trouver sur le Menu d'un grand
artiste : car il en est a-peu-pres.d'un Menu
comme d'un sonnet. Comus

Défendit qu'un plat foible y piit jamais entrer,

Ni qu'un méts déja mis osit s’y remontrer.

Si 'on tolére quelquefois des entrées ou
des entreméts répétés, ce n’est que dans des
repas au-dessus de soixante couverts , ou il
deviendroit impossible, sans cela, de les
proportionner au nombre des convives.

On doit faire une assez grande différence
entre les Menus journaliers d'une table peu
nombreuse mais bien servie, et ceux des
festing d’apparat, de féte, de famille, de
tous ceux enfin oul’on réunit en cérémonie
beaucoup de convives.

Le cuisinier doit apporter tous ses soins
ace que chacundesplats, quientrentdans la
composition des premiers, atteste un grand
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artiste dans toutes les parties de son art. If
seroit a désirer, sans doute, quil pit en
agir de méme pour les seconds, mais ce se-
roit exiger de lui I'impossible. Il se contente
ordinairement de donner une attention par-
ticuliere aux principales entrées et a quel-

ques entreméts de choix ; la préparation du,

reste est abandonnée 2 des mains plus vul-
gaires, et ¢’est un malheur presqu’inévitable.
Aussi n’est-ce point dans les réunions trés-

nombreuses qu’il faut espérer de rencontrer

une chere fine, délicate et parfaite ; il faut
se conlenter de la trouver abondante, bonne
et salubre.

Les Menus dont nous donnons ici quel-
ques exemples, et dans la composition des-
quels nous avons été aidés par des praticiens
habiles, n’apprendront rien sans doute aux
hommes de P'art; mais ils pourront étre
utiles aux Amphitryons, suppléer a leur
inexpérience, ou venir au secours de leur
mémoire lorsqu’ils auront & commander des
repas dont ils voudront se faire honneur.
Nous les donnons pour des tables de quinze,
de vingt-cinq, de quarante et de soixante
couverts ; ce sont des proportions assez ordi-
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naires PE;III' les diners de cérémonie. Au
reste, il sera facile de modifier ces Menus
pour lesrepas au-dessous du premier de ces
nombres ou au-dessus du dernier, en en re-
tranchant desplats ou enyen ajoutant ; dans
ce dernier cas, on pourroit choisir dans les
trois premiers Menus de quoi augmenter le
quatriéme , et le porter par exemple 'jusqu’a
cent couverts ; mais ces cas sont infiniment
rares. Dans les réunions extrémement nom-
breuses, il est plut6t d'usage de multiplier
les tables que de les allonger; on s’en trouve
mieux de toules maniéres, car le service en
devient plus facile, et le diner meilleur et
plus chaud. _

Nous devons observer que plusieurs ra-
gotits ‘qui portent des noms bizarres, et dont
I'étymologie est difficile a trouver , les doi-
' vent 3 ceux de leurs inventeurs, qui ensuite
ont été altérés dans la bouche d’artistes qui
nese piquent pas d’'étre grammairiens. Ce se-
roit un service a rendre a la mémoire de ces
illustres Péres de 'Eglise gourmande, que
de rétablir ces noms dans toule leur pureté,
et de constater d'une maniere certaine l'ori-
gine de ces différens méts. Cet travail appar-
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tient de droit aux érudits, et nous en aban-
donnons volontiers le soin et la gloire a ceux
des membres de l'ancienne Académie des
Inscriptions et Belles-Lettres qui se sentiront
appelés a cette illustre entreprise. C’est une
dette que I'érudition paiera a la reconnois-
sance ; et qui en mérita jamais une plus
réelle que les inventeurs dont nous parlons ,
puisqu’ils sont les vrais fﬂndateurs d'une
grande portion de la gloire nationale (1)?

(1) C’est une question qui a souvent été agitée parmi
Ies gens du monde, de savoir s'il faut communiquer le
Menu du diner aux convives , ou leur en faire un mys~
tere. Dans le premier cas , ils reglent leur appétit sur
Ia nature des méts, ce quiparalyse le service et le fait
lIanguir. Dansle second , ils se livrentaux entrées, de max
niere que le roti et les entreméts ont souvent tort.Yoila
sans doute deux grands inconvéniens; mais comme le
dernier est le moindre , attendu qu’un vrai Gourmand
a toujours de I'appétit de reste au service des bons
morceaux, nous pensons que le Menu doit étre un
secret entre le cuisinier et I'’Amphitryon.



'+ DES AMPHITRYONS. 129

H'\.

Y

R AP I TRE I'L
MENUS POUR LE PRINTEMPS.

'PREMIER MENU POUR UNE TABLE DE
QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.

Un 4 la Condé.

| Un au riz, au blond de veau:

Huit Entrées.

Des grenadins aux pointes d'as-

Des riz de veau,, piqués et glacés
perges.

a la linanciare,

Une épigramme d’agnean.
Un vol-au-vent de quenelles de
poisson.

Un filet de bezuf pique.

Des citeleltes de pigeon , panées.
Des petits pdtés & la Monglas.

Une poulavde i la poéle, &lasauce
AUX LOmares.

Deux Relevés.

La Piéce de hesuf.

] Un Turbor.

Deux grosses Pieces.

Un jambon de Bayonne.

| Des homards,

Deux plats de Rét.

Des Solesq

| Des Pigeons.
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Huit Entreméts.

Dea tartelettes. Des petits pots au chocolat,
Un gitean au riz. Une Charlotte.

Des épinards. Des asperges en petits pois.
Des choux-leurs. Une croiite aux champignons.

OBSERVATIONS

On voit que ce premier Menu est assex
simple, et peut étre facilement exécuté dans
une cuisine bourgeoise. Les entrées, sans
étre tres-recherchées, sont cependant bien
choisies et bien appropriées a la saison,
I'une des plus ingrates de 'année pour la
bonne chére. Les quenelles de poisson de-
mandent cependant a étre traitées avec beau-
coup de délicatesse et de légereté , car c’est
une composition en quelque sorte aérienne.
La sauce aux tomates de la poularde a la
pocle se fait avec des tomates conservées,
car 'on sait que les fraiches ne commencent
a paroitre que vers la fin de I'été, et que I'on
n’en trouve plus passé le mois d'octobre.
Des huit entreméts qu’on voit ici, sept ap-
partiennent en quelque sorte encore a I'hi-
ver ; mais les asperges en petils pois caractés
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visent bien le printemps ; car c’est le premier
légume qui paroit dans un potager, et sans
contredit I'un des meilleurs. Nous ferong
observer & ceux qui trouveroient ce Menu
trop fort pour une table de quinze couverts ;
quil renferme des objets, qui, tels que le
jambon et les homards, ne seront probable-
ment pas attaqués. Il est facile, au reste, de
voir, par la disposition du service, qu'un
surtout , en dormant, doit occuper le milieu
de la table. Il en est toujours ainsi, lorsque
les potages , les relevés et les plats de rot se
trouvent en nombre pair.

SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT=CINQ COUVERTS.

Deux Potages.

Un aux macaronis. | Un potage printantnier.

Douze Entrées.

Une [ricassée de poulets & la Che- § Une compote de pigeons.

valier.
Une selle de mouton i 'oseille. Une noix de veau aux poiates
d’asperges.
Un pité chaud d'anguille, Des perirs pités 4 la Béchamel,
Des escalopes de saumon. Des fdets de soles & la Oxly.

Ia
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Des poitrines d'agneau aux traf-
fes , panées et grillées.
Des pecches i la Maitce-d’hétel.

Des croquettes de volaille.

Des lilets de merlans an gratin.

Deux Releves.

Un cabillaud 4 la créme. Une cnlotte de beoeuf an vin de
I Madére.

Deux grosses Piéces.

Uu jambon de Bayonne. | Un brochet au blem.

Quatre plats de Rot.

Des levrauts, Des poulets.
Des truites. Des éperlans.

Dix Entreméts.

Un croqu’en-bouche. Un gitean de Savoie,
Des ramenuins. Une gelée d'orange.
Des asperges. Une purée de carottes.

Des lozanges. Dees petits pots au marasquin.

Des Laricots verts. ; Des ceuls brouillés aux truffes.

OB SER VYV AT O NS

Au premier coup-d’eeil, ce Menu peut
paroitre dans une proportion moins forte
que le précédent, relativement.au nombre
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des couverts ; mais il faut considérer que
les entrées renferment plusieurs picces so-
lides et nourrissantes, que les deux re-
levés sont tres-forts, qu'il s’y trouve (-
tre plats de roét, et que parmi les dix m-
treméts on compte deux grosses pieies de
four. T'out nous porte donc a croire que
ce Menu est plus que suffisant pour une
table de vingt-cinq couverts, méme en la
supposant composée d’autant de gros man-
geurs, ce qui est assez rare. Les entrées
sont encore dans le genre simple ; cepen-
dantil en est, comme les croquettes de vo-
laille et les filets de soles a la Orly , qui ne
supporteroient pas la médiocrité, et qui
demandent a étre confectionnées avec le
plus grand soin. Nous en dirons de méme,
parmi les dix entreméts, des ramequins,
de la gelée d’orange et des petits pots au
marasquin , qui ne sauroient &tre confiés &
un_ artiste vulgaire. Il vaudroit mieux les
remplacer par d’autres méts choisis dans le
Menu qui précéde, ou dans ceux qui sui-
vent, que de les présenter d'une facture
équivoque.

I3
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TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Qrmrre Pﬂ.iage.s+ .

Un au fromage.
Un de purée aux croiitons.

Un aux nouilles.
Un au lait d’amandes.

Vi ingt Entrées.

Des poulers nouveaux a la wéni-
rienne.

Des cotelettes d'agnean aux Jai-
tues.

Une entre-cite de beeuf au vin de
Malaga.

Un pdié chaud , de cailles.

Des petits pates au naturel.

Des cotelettes de veau, piquees et
glacées , & l'oseille.

Une anguille a la tartare.

Des filets de soles au gratin,

Des langues de mouton & la gas-
conne.
Un aspic de blancs de poulets.

Un caneton de Rouen , aux oli-
ves.

Des papillottes de culottes de pi-
gEﬂ'",

Un gigot braisé , & la chicorée.

Un vol-au-vent de quenelles de
carpe , au velouté.

Des petits pités au jus.

Des filets de mouton glacés , pi-
qués, sauce au chevreuil.

Des perches 4 la Waterfisch,

Des darnes de saumon & la gene-
voise.

Des oreilles de veau en menus
drois.

Une Bayonnaise de volaille.

Quatre relevés de Potage.

Une téte de veau en tortue
Un turbot.

Un roshif d'agneau.
Un saumonneau,

e el
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Quatre grosses Picces.

Un baba. Un pité de jambon.
Un buisson d’écrevisses. Une carpe du Rhin , au blen.

Six plats de Rot.

Une poularde.
Des levrauts.
Des merlans.

Des pigeons.
Des cailles.
Des soles frites.

Seize Entreméts.

Des kouques. ) Des fondues au fromage Parme-
san,
Une tourte 4 la moélle. Des giteaux 4 la Madelaine.
Des petits pots au café. Des petits lgmts a la vanille.
Un soufflé au chocolat. Un soufflé aux pommes de terre.
Des asperges en branche. Des asperges en petits pois.
Des laitues au jus. Des épinards 4 la créme.
Des choux- fleurs. Despommes deterre i lalyonnaise.
Des haricots blancs & la Maitre- | Des concombres farcis.
d'hétel

OBSERVATION S

Si l'on en excepte les quenelles de carpe
au velouté, le pité chaud de cailles, la téte
de veau a la tortue, les fondues et les souf-
flés, ce Menu n’est composé que de méts
assez simples et qui n’exigent point un ta-

14
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fent supérieur pour étre bien confection-
nés. Mais ceux que nous venons de citer
demandent un artiste consommé dans son
art , surtout si le paté chaud de cailles est
au vin de Malaga réduit, et si la téte de
veau est traitée dans les véritables princi-
pes de la tortue. Les fondues sont aussi
tres - difficiles a bien faire, et il est rare
quun cuisinier ordinaire attrape le degrd
d’assaisonnement et de cuisson qu'elles exi-
gent. Cependant une préeision rigoureuse
est absolument nécessaire pour qu'elles.
soient délicates , onctueuses et moelleuses.
Les soufflés sont un plat qu'on mange par-
tout, et qui n’est bon presque nulle part. 11
est un point dans leur cuisson difficile & sai-
sir , et de plus 1l faut qu'ils soient mangés
aussitdot quils sont faits, et qu'ils passent
du four de campagne sur la table sans le
moindre délai. Une minute de retard suffit
pour Oter & un soufflé son caractere et sa
physionomie, et par conséquent tout son
mérite ; il faut donc absolument qu’en fai-
sant le service des entreméis, on laisse va-
cante la place quiils dorvent occuper, et
qu'on yic les mette sur la table qu'au mo-
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ment méme ou les convives sont disposés &
les manger, C’est au cuisinier a se régler en

conséquence.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Stx Potages.

Un aux laitues.

Un & la Croissy.
Un ila graine de melon , au bloand
de veau.

Un aux pointes .ﬂ'asPErges.
Un a la ?au?:-nnne.

Un d'eils de perdrix, an con-

SOMmIme.

Vingt-quatre Entrées.

Une poulacde a la poéle, i la ra-
vigote.

Un supréme de volaille.

Des cuissses de volaille 4 la Da-
phine,

Des cailles au gratin.

Des citelettes de mouton aux lai-
tnes.

Une noix de veau en bedeau.

Un vol-au-vent d une Béchamelde
turhot.

Des petits patés ala Reine.

Une anguille piquée, 4 la sauce
| verte.

Desdarnes de saumon grillé, aux
cipres,

Des canetons aux racines.

Une financiére.
Des croquettes de poulet.

Des lapereanx en caisses.

Des beel’s-teack aux pommes de
terre.

Des riz de veau piqués a la to-
mate.

De la morue 4 la créme.

Des croquettes de quenelles de

poisson.
De I'esturgeon , sauce al'italicnne.

Du cabillaud i la hollandaise.
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Des atrophes de palais de beeuf.
Une casserole au riz d'ailerons de
peularde, au blane,

MANUEL

Des langnes de vean Ellpap“]ul_lﬂ's:
Une timbale de lazagnes, alanapo-
litaine,

Six releves de Potages.

¥n filer de bheeuf au vin de Ma-
dere,

Une carpe 4 la Chambord.

Un jambon 4 la broche, aux épi-
nards.

Une longe de vean de Pontoise.

Un esturgeon 4 la broche.
Un cochon de lait.

Six grosses Picces froides.

Une brioche an fiomage.
Une traite.
Un buisson d’écrevisses.

Un Puupe]in.
Un turbot.
Des homards.

Huit plats de Rot.

Des poulets nouveaux.
Des cailles.

Des brochetons.

Des soles.

Des dindonneaux.
Des levrauts.

Tn barbean.

Des guujnns.

Vingt Entreméts.

Des choux an fromage.
Un nougat.
Une créme au citron , renversée.

Une gelée de vin de Malaga.

Un soufllé 4 la vanille.

Des macaronis.

Des épinards,

Des laitues farcies.

Des haricots blanes,

De gros champignons entiers, a
la provencale.

Des choux grillés.

Des petts nougats en coquille.

Une créme au café , dans de petiis
moules renverses.

Une gelée de marasquin.

Un soulflé aux amandes.

Des lazagnes d'ltalie , 4 laeréme.
Des laitues en chicorée,

Des concombres a la créme.

Des haricots verts.

Une croiite aux champignons.



DES AMPHITRYONS. 139
OBSERVATIONS.

Un diner de soixante couverts est tou-
jours un repas de cérémonie, ou 'on s’at-
tache plus a donner des méts solides que
des plats recherchés, ces derniers ne pou-
vant étre dignement appréciés que dans des
réunions choisies et par conséquent peu
nombreuses. Aussi, & l'exception du su-
préme de volaille et des croquettes soit de
poulet, soit de quenelles de poisson, il n’y
a guere d’entrées qui sortent ici de la cathé-
gorie ordinaire. Nous ne voulons pas cepen-
dant faire entendre par la que la confection
de ce premier service pourroit &tre aban-
donnée sans inconvéniens et sans risques au
premier artiste venu ; mais seulement qu'un
artiste intelligent et soigneux pourroit, sans
étre doué d’'un génie extraordinaire, s'en
tirer avec honneur.

La carpe & la Chambord, qui fait partie
des six relevés, est un méts que peu d’ar-
tistes sont en état d’exécuter avec distinc-
iﬂﬂn. Il demande une main habile , exercée ,
et veut étre soigné dans toutes ses parties
ayec une haute intelligence. Mais aussi une
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carpe a la Chambord, traitée dans toutes les
regles de lart, suffit pour faire apprécier
par les connoisseurs le talent d'un artiste.
Parmi les vingt entreméts qui terminent
ce Menu, il en est deux dont la composi-
tion appartient a un cuisinier du premier
ordre, el qui ne pourroient supporter la mé-
diocrité. Ce sont les gelées au vin de Ma-
laga et au marasquin. Elles doivent étre
d’'une délicatesse parfaite et d'une finesse
toute particuliere. Il faut employer dans lear
composilion le meilleur vin de Malaga et le
meilleur marasquin , deux choses rares,
méme a Paris. 1l faut qu’elles soient prises
a un degré convenable et dont le point est
tres-difficile a saisir ; leur parfaite transpa-
rence ne doit rien laisser desirer a 'cell ; en-
fin Partiste doit étre doué d'une grande sus-
ceptibilité dans Porgane du gott pour bien
juger le premier de la qualité de son travail:
mais aussi ces deux gelées , si elles sont sans
défauts , peuvent porter sa réputation au
plus haut degré. Quelques-uns des autres
entreméts notés ici ne sont pas d'une con-
fection trés-facile ; mais il suffit d’y apportep
beaucoup de soin et d’attention.
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Tels sont les Menus que nous avons cru
d’abord devoir offrir aux Amphitryons pour
ie Printemps, 'une des saisons les moins fa-
vorables & 1a bonne chéfe, la Nature n’y don-
nant guére encore que des espérances qu’elle
laisse le soin aux saisons suivantes de réa-
liser. C’est méme par cette raison que nous

‘croyons devoir donner, pour cette saison
seulement, quatre nouveaux Menus tous
différens de ceux qu’on vient de lire. Nous
avons remarqué que les Amphitryons, qui
ont des repas a donner dans le Printemps,
sont ordinairement beaucoup plus embar-
rassés que dans toute autre saison de I’an-
née. C’est donc pour venir a leur secours et
leur offrir de nouveaux moyens de mettre
utilement en ceuvre leur magnificence , que
nous allons nous livrer & ce second travail ,
qui, comme il sera facile de s’en convain-
cre, est loin de former un double emploi
avec le premier. Nous osons croire que les

amateurs nous saurons quelque gré de cette
~ attention,
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CHAPILIT RE J1d

AUTRES MENUS POUR LE PRINTEMPS.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE DE
QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.

Un potage auriz , purée denavets. | Un potage de santé,

Deux Relevés de Parage.

TIne culotte de boeuf & 1'allemande. [ Un brochet 4 la lamande.

HuitEntrees. :
Un chapon a l'aspic , chaud. Une fricassée de poulets i la Che-
valier, :
Des riz de vean glacés » sauce aux | Des filets de perdreanx & ]'espu*
tomates. gaole , sauce au fumet.
Une bayonnaise 4 la gelée. Un vol-au=vent de morue de Hal-
landa.

Des citelettes de mouton & la | Des hitelettes hhhnurgulgnntte-
Saint-Laurent.

Deux grosses Piéces.

Un pi% de jambon de Bayonue. | Un soufflé au fromage.
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S

Deux pfaﬁ de Rot.

L

Une poule de Caux. | Des vanneaux.

Huit Entreméts.

Des cardes 4 essence. Des épinards nonveaux au vee
loute.

| Des petits pois, Des haricots verts.

Une créme briilée, @ la fleur d'o- | Une gelée an vin de Madéve.

, range.

‘Des petits pains de seigle garnis. | Des giteaux de gnioufle.

OBSERY ATION S

Ce Menu présente quelques méts distin-
gués, et dont le soin ne doit pas étre aban-
donné a un artiste vulgaire, parce qu’ils ne
sauroient souffrir la médiocrité. Tel est le
chapon a laspic, les filets de perdreaux &
I'espagnole , la bayonnaise, dont la gelée
demande de grandes précautions pour ld
faire prendre a un degré convenable. Tels
sont, parmi les entreméts, les cardes & 'es-
sence, plat qui a toujours été I'écueil des
‘plus grands cuisiniers, et devant lequel les
* plus fameux ont pili plus d’une fois. Nous
en dirions presquautant des petits pois, des
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haricots verls et des épinards, tant il est
vrai (ue les choses qui paroissent au pre-
mier coup-d’eeil les plus simples , sont quel-
quefois les plus difliciles dans 'exécution ;
surtout lorsqu’on la veut parfaite , ainsi que
doit I'étre I'apprét de tous les légumes pota-
gers qui ont peude saveur dans notre climat,
et sur lesquels les cuisiniers doivent épuiser
tout leur savoir faire. Un plat de cardes sans
~{aute suffit pour établir la réputation d’un
cuisinier dans les deux Mondes. '

SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT -CINQ COUVERTS.

Deux Potages.

Un au vermicelle. | Un 4 lachilfonade.,

Deux Relepeés.

Un roshil de Pré-salé. l Un cabilland d'Ostende.,

Deux Flancs de table.

Une tete de veau 4 la Béchamel. Unfiler de boeuf, piqué , en che-
vreuil.

Douze
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Douze Entrees.

Un chapon an consommé. Des poulets, i Ia ravigote,

Des hitelettes de palais de beeuf. | Des langues de mouton, A Ia

: ; languedocienne.

Des filets de volaille, 4 Ia d’Artois. | Des cuisses de poularde , 4 la St.

; Florentin.

H';: F‘i‘é chaud de quenclles de gi- | {7, aspic de blancs de volaille.

ier.

Un hachis, & Ia turque. Un salmi de pluviers , ila gelée.

Un sauté de saumon, 4 la Maitre- | ype anguille glacée , & l'italienns;
d'hoétel.

Deux grosses Pieces.
Un soufflé a la vanille. | Un pité d’Amiens.
Deux gros Flancs de table.

¥n croqu’en-bouche. | Un buisson de ramequini.

Quatre plats de ROt

Des poulets normanis. Des pigeons de voliere.
Des soles [rites. Des vanneaux.

Douze Entreméts.

Des cardes & la moelle. Des épinards, & 'anglaise.
Des haricots verts, 4 la poulette. | Des féves de marais.

Des navets a la Chartres, Des salsifis , Frits.

Du blanc-manger. Une gelée, an marasquits
Un giteau de pommes de terre. Une timbale, au café.
Une génoise , aux pistaches. Des

K
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OBSERVATIONS.

Quoiqu'au premier coup d’ceil ce Menu
ne semble pas offrir beaucoup de méts sa-
vans, il en renferme cependant plus d’un
qui réclame toute I'expérience et toute I’at-
tention d'un arliste consommé. D’abord le
chapon au consommé qui paroit une chose
tres-simple , est rarement bon, méme dans
les maisons les plus opulentes. Nous con-
seillons donc a I’Amphitryon , §’il veut étre
stir de le manger excellent, de le faire pé-
cher dans la Marmite perpétuelle de la rue
des Grands- Augustins , sur le feu depuis
un siccle, et de laquelle trois cents mille
chapons , plus succulens les uns que les
autres, sont successivement sortis. Comme
ils v cuisent tonjours au moins douze en-
semble , ils se pénétrent simultanément de
leurs bienfaisantes molécules; et, en fait de
chapons bouillis , rien ne peut leur étre
comparé.

Les filets de volaille & la d’Artois, les
quenelles de gibier, et les cuisses de pou-
larde a4 la St.-Florentin, ne sont point des
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plats vulgaires, et ne supporteroient pas
la médiocrité. Nous pourrions en dire de
méme du soufflé 4 la vanille , et de la plu-
part des entreméts - potagers de ce Menu ’
sans parler des cardes sur lesquelles nous
noussommes assez étendus dansles Observa-
‘tions précédentes. Les féves de marais aussi
deviennent souvent un écueil pour d’habiles
artistes. Il faut qu’elles soient tellementmoel-
leuses et onctueuses, que l'on croie sentir
rouler dans son palais de petites boules
de velours en les mangeant , et c’est ce ve-=
louté qui ne s’obtient pas toujours comme
I'on veut. 11 y faut employer d’excellente
créme , et 'on sait quelle est rare & Paris.
Le blanc-manger est aussi trés-difficile 3
bien faire. Ce plat qui tire son origine des
Etats de Languedoc , et que les plus simples
cuisinieres de Montpellier font 3 merveille,
est rarement supportable A Paris. Deux oy
trois cuisiniers de I'ancien régime , seule=
ment, passoient pour le bien faire ; et nous
craignons fort que le secret ne sen soif
perdu depuis la Révolution: Un blanc-manz
ger trop liquide ou trop ferme est égale-
ment manqué ; et le juste milieu est aussi
K 2
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difficile & trouver en cuisine que dans la
plupart des choses de ce bas Monde. Nous
avons parlé précédemment de la gelée au
marasquin et des diflicultés qu'elle offre. La
timbale au café n’en présente guére moins ;
et nous invitons les jeunes artistes a bien
méditer sur les qualités moelleuses et onc-
tueuses que cet entremets tres-distingué
exige.

TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERT S.

Quatrﬁ Potages.

Un, & la Necker. Un, 4 la Julienne.
Un, au riz, a la Croissy. Une croiite gratinée.

Quatre Relevés de Potage.

Une troite , 4 la génevoise. Un aloyau, & la Godard.

Un cabillaud. Une longe de veau, de Pontoise,
Vingt Entrées.

Une poularde , & 'essence. - Des poulets , 4 la bohémienne.

Une selle de mouton, au jus clair. | Une carbonnade, a la Soubise.
Des filets de poulet, & la Pompa- | Une fricassée de poulets, 4 la
dour. bayonnaise.
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Une épigramme d’agnean.

Des escalopes de riz de vean, an
velouté , avec un cordon de fi-
Tets mignons.

Des pigeons de voliére , & la Sin-
gara.

Une casserole au riz d'une finan-
ciére, d

Une petite noix de veau glacée,
sur une 5.-Cloud.

Des rougets, au beurre d’anchois,

Un Friteau de filets de soles,
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Une rouclisse , d’'une poitrine de
veau & la cedme,
Un sautd de volaille y aux trulfes,

Un carré de veau, 4 la Goémenge,

Un timbale de lapereayx, aux
nouilles.

Un hachis & la Reine, 4 Ia polo-
naise.

Des perches , & la Waterfisch,

Des filets de turbot 4 1a créme,

Quatre grosses Piéces.

Une timbale de macaronis.
Un biscuit de Savoie.

Un pité de volaille.
Un souffl¢ i la Maréchale.

Huit Plats de Réz.

Une poularde, du Mans.
Un levraut, de Janvier.
Un caneton, de Rouen.
Des éperlans, Frits.

Des cailles.

Des mauviettes.

Des oiseaux de riviere,
Une carpe, au bleu.

Seize Entreméts.

Des cardes , au velouté,

Des navets , & la Béchamel,

Des petits pois.

Une créme | & la vanille.

Une gelée d’orange.

Des ceufs pochés, au jus.

Des gauffres 4 1a flamande.

Des petits gdteaux de mille Feuitles,

De la chicorée , 4 I'espagnole:
Des épinards aux crofitons.

Une croilte , aux champignons.
Une timbale , an chocolat,

Une gelée de cédrat.

Des beignets de pommes.

Des croquignoles, & la Chartres,
Des petites meringues, & la créme.

K 3



150 MANUEL

OBSERVATIONS.

Dans le nombre des potages que présentece
Menu, ilen estun qui de mande beaucoup de
soin , quoiqu’il rapporte peu de gloire ; ¢’est
la crotite gratinée; quil est tres-essentiel
d’empécher de briler, tout en lui donnant
cependant le point de cuisson qu'elle doit
avoir pour étre de bon gotit. S1 ce point est
bien saisi, ce potage sera délicieux, et pré-
féré par les connoisseurs, a des potages bien
plus savans.

Parmi les entrées, on doit distinguer,
comme d’une exécution difficile, et a la-
quelle I'artiste doit apporter une grande at-
tention, I'épigramme d’agneau, les escalopes
au velouté, le sauté de volaille aux truffes,
les filets de poulet a la Pompadour , la car-
bonnade & la Soubise, et le carré de veau a
la Guémenée. Ces trois dernieres entrées
ont été imaginées vers la fin du regne de
Louis XV etau milieude celui de Louis X VI,
ainsi que leur nom latteste. Madame de
Pompadour , maitresse du premier , encou~
rageoit les arts, et surtout celui de la cui-



DES AMPHITRYONS. 151

sine , qui lui doit plus dune découverte
brillante. Fille d'un riche boucher, femme
d’un financier opulent , elle avoit porté a la
Cour tous les gotits de la sensualité, et jamais
la cuisine des petits appartemens n’a été plus
recherchée qu’a cette époque de la monar-
chie. M. le Maréchal Prince de Soubise,
mauvais général , mais excellent courtisan ,
passoit pour un trés-bon Amphitryon; sa ta-
ble étoitrenommée par sagrande délicatesse,
etil s'en occupoit en homme A qui les se-
crets de la cmisine étoient familiers. M. le
Prince de Guémenée, songendre,célecbresur-
tout par labanqueroute de 28,000,0001. qu’il
fit vers 1782, tenoit une fort bonne maison,
connue par sa grande magnificence. On lui
doit I'invention de plusieurs ragotits), qui
nel'immortaliseront pas moins que sa faillite.

Au nombre des enfreméts que présente ce
Menu, on doit distinguer : les cardes au ve-
louté , non moins difficiles & bien faire que
celles & l'essence et & la moelle, que nous
avons vues dans les Menus précédens; la
chicorée a 'espagnole, qui demande de 'at;
tention, et la gelée de cédrat, plat non
vulgaire, et qui, comme toutes les gelées,

K 4



152 MANUEL

veut étre traitde avee soin ; car il faut éviter
également de les faire trop compactes ou trop
liquides. Les beignets demandent, comme
toutes les [ritures, a étre bien croquants, et
par conséquent ne doivent étre mis dans la
poele que lorsque la friture est trés-chaude.
Les méringues ne seront garnies qu’au mo-
ment de les servir.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Six Potages.

Un potage , a la Condé. Un potage , ala Faubonne.
Un potage , a la Reine. Une bisque , anx écrevisses.
Un potage , auriz, & la Croissy. | Une Célestine , au lait d"amandes.

Six Releves oun Terrines.

Une provencale de queues de mou- | Une gihelotte d'anguilles et de la-

ton. pereaux.
Un hochepot de queues de beeuf. | Des tendrons de veau, en haricot
vierge.
Une capilotade de volaille. Des lottes, 4la génaise.

Denr Bougs de Table.

Tn quartier de veiu, 4 la erbme. | Une carpe, 4 la Chambord.
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Trente-deux Entrées.

Une poularde, & la Montmorency,
Un salpicon, 4 la vénitienne.

Un pain , & la d'Orléans.

Des riz de veau glacés, sauce aux
tomates.

Des petits innocens, an beurre
d’écrevisses.

Des perdreaux , 4 la Périguenx.

Une Chartreuse ,4 la Mauconseil.

Un pité chand, a la milanaise.

Des filets de volaille , 4 la Belle-
vue.

Des filets de perdreau, & la West-
phalienne.

Une noix de veau, aux montans
de cardes.

Un salmi de perdreaux, 4 labour-
guignotte.

Descotelertesde vean, 4 la Dreenx.

Des darnes de saumon, 4 la sauce
aux capres.

Des profiteroles de carpe, & la fla-

. mande,

Des filets de merlans, & la Orly.

Des poulets, & I'Issoire.

Des poulets, 4 la Villeroy.

Une grenade de filets de lape
reaux, & laBerry.

Des filets de veau, a laMonigol-
fier.

Un caneton de Rouen, an jus
d’erange. :

Des perdreaux , & la Montglas.

Un aspic de cervelles, en bayon-
naise.

Un vol-au-vent, i la Nesle.

Des filets de volaille , & Pécarlate.

Un sauté de perdreaux , aux truf-
fes.
Des cervelles de vean, & I'Iver-
noise , dans un bord de riz.
Un sauté de volaille,, au supréme,
filets mignons.

Des petites bouchées, i la Reine.

De la morue de Hollande, au gra-
tin.

Des hattereaux de filets de carre-
let, 4 l'italienne.

Unesalade d’esturgeon , en bayon™
naise.

Douze Plats de Rot.

' Uno poularde da Mans.
“Des pigeons de voliére.
Bes becasses,

Des poulets normands.
Des cailles.
Des perdreans rouges.
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Des lapereaux de garenne.
Des soles.
Des brochettes d’éperlans.

MANUEL

Des pluviers dorés.
es truites, an bleu.
Des goujons de Seine.

Deux Bouts de Table.

Un fort nongat.

| Une piéce de pitisserie, montée.

Huit grosses Piéces.

Un giteau de Compiegne.
Un biscuit de Savoie.

Un pité de foies gras, de Peri-
gueux.
Un soufllé de pommes de terre.

Une grosse brioche, au fromage.

Un croqu'en-bouche, aux pis-
taches.

Un jambon de Bayonne.

Un gﬁ[ﬂau d'amandes,

Vingt-quatre FErnilreméls.

Des épinards , aux crotlitons.

De la chicorée , & I'essence.

Une salade de salsifis.

Des navets, & la Chartres.

Des cardes en purée, 4la créme.

Des trufles , an vin de Champagne.

Un buisson d'écrevisses.

Une crofite ; aux champignons.

Une gelée, dans des écorces d'o-
l'ﬂl'lgﬂq.

Une gelée, au marasquin.

Un chou manqué.

Des ramequins , au fromage.

Des haricots verts & l'anglaise ,
cordon de mie de pain [rite.

Des choux-leurs, 4 la Condé.

Des cardes, & I'espagnole.

Des petites féves de marais. *

Une purée de pommes de terre,
au lait d’amandes.

Des homards.

Un buisson de crevettes.

1es haricots, a la bretonne.

Des petits pots, au blanc-manger,

Une gelée de fleurs d'orange dou-
hle. '

Des feuillantines , & la créme.

D :s petits canetons , aux confi-
tures.
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OBSERVATIONS.

La bisque aux écrevisses, et la Gélestine
au lait d’'amandes, qui font partie des potages
de ce Menu, sont des potages d’'un ordre su-
périeur, et qui, chacun dans leur genre,
appellent toute l'attention du cuisinier le
plus habile. Ainsi, les grands artistes qui
abandonnent ordinairement a leurs aides la
confection des potages, doivent apporter
tous leurs soinsa ceux-ci. Nous avons expri- -
mé déja ce que nous pensons des carpes a
la Chambord , nous n’y reviendrons ici que
pour dire que ce plat peut faire a lui seul la
réputation d'un artiste, et qu’il n'y a peut-
étre pas en ce moment a Paris quatre cui-
siniers en état de faire une Chambord, digne
du palais d'un vieux Gourmand.

Parmi les trente-deux entrées que pré-
sente ce Menu,, il en est plusieurs qui rap-
pellent par leur dénomination, les beaux
jours de laRégence et du régnede Loms XV,
Les filets de lapereau a la Berry doivent
leur naissance a cette fameuse Duchesse de
Berry , fille bien aimée du Régent , célebre
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par son épicurisme, qui gotita sans mesure
de tous les plaisirs de la vie , dont la devise
étoit courle el bonne, et qui mourut sans re-
grets,quoiqu’alafleur desondge,parce qu’elle
avoit épuisé tous les genres de jouissances.
Elle n’étoit pas moins gourmande que vo-
luptueuse, et art alimentaire doit a sa fer-
tile imagination un grand nombre de re-
celtes. La chartreuse & la Mauconseil nous
a ¢été transmise par la Marquise de Mau-
conseil , célebre par son goit et ses aven-
tures galantes. Les filets de volaille 4 la
Bellevue ont été imaginés par la Marquise
de Pompadour, dans le¢ chiateaun de Bellevue,
pour les petits soupers du Roi. Les poulets
alaVilleroy doivent leur naissance a la Ma-
réchale de Luxembourg, alors Duchesse de
Villeroy , 'une des femmes les plus libidi-
neuse et les plus profondément gourmandes
de la Cour de Louis XV. Le pain a la d'Or-
léans est de I'invention du Régent ; le vol-au-
vent a4 la Nesle, de celle du Marquis de
Nesle , qui refusa la Pairie pour rester le
premier Marquis de France. Lapoularde a la
Montmorency est de 'avant dernier Duc de
ce nom , qui, graces aux excellentes cerises,
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survivra 4 tous les régimes. Les filets de
veau a la Montgolfier sont ainsi nommés ,
parce qu’ils sont soufflés, et en quelque sorte
enflés comme les ballons aérostatiques,
dont tout le monde sait que M. Montgolfier
est 'inventeur. Les petites bouchées a la
Reine doivent leur origine a Marie Leczins-
ka, épouse de Louis XV, qui, en sa qua-
lité de dévote , étoit fort gourmande , quoi-
qu’elle fit souvent la petite bouche. Toutes
les entrées qui portent le nom de Bayon-
‘naises, ( par corruption et au lieu de Ma-
honnoise) ont été imagindes par le Maréchal
Duc de Richelieu, et ce nom rappelle le
plus brillant de ses exploits guerriers. Les
Perdreaux 4 laMontglas reconnoissent pour
pére un magistrat de Montpellier, de cenom,
homme aimable, et célebre par ses connois-
sances alimentaires , etc.

Il est donc essentiel de ne rien innover
dans la confection de ces divers ragotits , et
de conserver précieusement les élémens
dont ils se composent, afin de maintenir
leur origine dans toute sa pureté. Le sauté
de volaille au supréme, en filets mignons,
est I'une des inventions les plus distinguées
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de I'dge actuel , et il appartient incontesta-
blement & la haute cuisine. Nous en disons
presqu’autant du sauté de Perdreaux aux
truffes. ;

La piece de pitisserie montée , qui forme
I'un des bouts de table de ce service , doit
sortir de 'atelier du célebre Rouget, le pre-
mier artiste en ce genre. Un cuisinier per-
droit son temps a confectionner de telles
picces , et ne feroit , en dernier résultat,
que de la mauvaise besogne.

Parmi les vingt-quatre entreméts de ce
Menu , nous signalerons les haricots verts
al'anglaise, les cardes en purée, a la créme;
les cardes & l'espagnole, et la purée de
pommes de terre au lait d’amandes, comme
des plats qui veulent étre soignés dans toutes
leurs parties , et dont le cuisinier ne doit
point abandonner la confection & des maing
subalternes. Rien n’est aussi rare quun bon
entremélts , et ce n'est que dans les meil-
leures maisons, dans celles ot I’ Amphitryon
fait de la perfection de sa table sa principale
affaire , que ce service est ce qu'il doit étre.
L’appétit déja rassasié se montre alors plus
diffi cile , et I'artiste doit redoubler d’eflorts
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. pour le stimuler de nouveau. Malheureuse-
ment il fait souvent tout le contraire,et le
service qui exigeroit de sa partle plus d’at-
' tention, est ordinairement le plus négligé.
E C’est donc & 'Amphitryon a le surveiller
E d’'une facon toute particuliere , sa gloire en
- dépend.

!} Celte remarque s’adresse surtout aux Am-
phitryons actuels, dont la plupart prisent
- plus les gros morceaux que les morceaux dé-
i licats, et qui ne se doutent pas de tout le
' génie qu’il faut pour confectionner sans faute
un plat de légumes.

- Dans les derniéres années du regne de
Louis XVI, temps ou la bonne chere étoit

51 florissante et si commune, on citoit a

]

peme trois maisons a Paris pour les bons en-
E treméts. Il appartient a4 I’ Auteur de cet Ou-
| vrage , moins qu'd tout autre , de les faire
' connoitre ; mais qu'il lui soit permis au moins
' de rappeler que, dans ce genre difficile, le
grand Morillion a connu bien peu de rivaux.
'On se souviendra éternellement de ses car-
des, de ses petits pois, de ses haricots verts,
de ses pannequets et de sa soupe aux ce-
n&es 3. etcs

T ———————
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CH A'PT IR E IE
MENUS POUR L’ETE.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
Un de nouilles , au consommé. | Un potage de santé.

Deux Relevés.

Un hochepot, i la flamande. | Un brochet, 4la Chambord.

Huit Entrees.

Une poularde , & la créme. Des perdreaux, aux trulfes.

Un friteau de volaille. Des poulets, & la bayonnaise.

Un pité chand de mauviettes. Un filet de beeuf, au Razy.

Des profiteroles de filets de mer= | Des cotelettces decarpe, dJa Ste.-
lans. Menehoult.

Deux grosses Piéces.

Une brioche, an fromage. | Un pité de canards, d’Amiens.
Deux
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Deux Plats de Rot.

Une poule de Caux. | Des perdreaux rouges.
B3
. Huit Entreméts.

Des artichauts , 4 la lyonnaise. Des navets, 4 la Béchamsl,
’.D'es haricots blancs, i la bretonne, | De la chicorée, en croustade.
Une gelée de pomme, renversée. | Un miroton de poires.

Bes macaronis. Un soufllé, & la Jannot:

OBSERVATIONS. .

1.’été estla saison de 'année la moins favos
rable ala‘bonne chére, et surtout 4 la bonne
.cheére animale:. Pendant sa durée toutes les
especes se renouvellent, et il est important
-de ne pas les troubler dans le travail d'une
multiplication dont nous devons recueillir
les principaux fruits. Les chaleurs empé-
- chent trop souventla marée d’arriver fraiche
a Paris; la principale ressource est donc
-dans les légumes et dans les fruits, ensorte
‘que l'entreméts et le dessert brillent dans
- -cette saison aux dépens des premiers ser-
vices. Il faut dire aussi que c’est celle oit
L
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I'on donne le moins de festins d’apparat,
de diners de cérémonie , de repas obligés.
Les Amphitryons se reposent, les cuisiniers
méditent, et les convives, qui n'ont point de
maison , dinent souvent par coeur.

Le Menu qu’on vient de lire se compose
de méts assez simples, et qui exigent plus
d’attention que de science ; nous en excep-
tons cependant le brochet a la Chambord,
auqnuel on peut appliquer tout ce que nous
avons dit des carpes traitées de cette ma-
ni¢re ; les profiteroles de filets de merlans,
qui ne sont point une entrée vulgaire, et
des edteleties de carpe a la Sainte-Mene-
hoult, qui ne sont pas non plus a la’portée
de tout le monde. Parmi les entreméts, les
‘artichauts .a la lyonnaise, la chicorée en
~eroustade etde miroton de poires, deman-
dent un, soin pariieulier ; mais ne sont ce-
pendant pas au-dessus de U'intelligence d'un
artiste ordinaire.Quantausoufflé alaJannot,
¢’est le plus simple des soufflés, et on1'a sans
doute nommé. ainsi, ‘pour perpétuer la mé-
motre du premier des Jannols yqui fit courir
tout Paris, en 1778, pour admirer sa.sunpli-
cilé niaise.
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Deux grosses Picces.

Un gros mandqué.

| Une brioche au fromage.

Quatre Plats de Rot.

Un dindon gras.
Des petites truites.

Quatre pigeons de voliere.
Des perdreaux gris.

Deux Flancs de Table.

Un soufflé, aux amandes.

| Un géteau de semoule.

Douze Entreméts.

Des choux-fleurs , au Parmesan.
Des haricots verts, 4 l'anglaise.
Une créme, au calé.

Une gelée de cédrat.
Des petits pucelages.
Des darioles, & la créme.

Des artichauts, & la minute,

Des carottes, & la vénitienne.

Une créme brillée, 4 la fleur do-
range.

Une gelée , au vin de Constance,

Des pains de seigle.

Des gdteaux , & la Madelaine.

OBSERVATIONS.

La garbure aux navets est le premier objet
qui frappe les yeux dans ce Menu, et ce n’est
pas celui qui mérite le moins d’attention. La
sarbure, originaire d’Espagne, est depuis
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long-temps naturalisée en France , mais ce
n’est guére quen Languedoc qu’on en fait
un fréquent usage, et méme que l'on est
parvenu a la bien faire. Nous conseillons
donc aux cuisiniers de Paris de consulter
ceux qui ont travaillé dans cette province ,
avant d’entreprendre une garbure ; car tout
vulgaire qu’est ce plat, il demande beaucoup
d’habitude pour étre bien traité. Le sauté de
pigeon au sang est une des entrées notables
de ce Menu, et il ne souflre guere la mé-
diocrité. Nous en dirons autant des cailles
a la Mirepoix , imaginées par la Maréchale
de ce nom , qui pour la gourmandise , mais
pour la gourmandise seulement, faisoit pres-
que le second tome de la Maréchale de
Luxembourg. Les boudins blancs de vo-
laille a4 la troyenne exigent beaucoup de
soin , si I'on veut qu’ils soient délicats et
onctueux, On a pu remarquer au nombre
des douze entrées qui font partie du premier
service de ce Menu deux sortes d’aspics,
T'un chaud , lautre froid en galantine. L’un
et l'autre demandent une attention particu-
liere. Les cuisiniers oublient trop souvent -

qu'un aspic doit stimuler I’appétit, mais non
L 3
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pas excorier le palais; il faut donec en com-
biner les assaisonnemens avec sagesse, et se
souvenir que sile premier peut se comparer
a un excellente épigramme, 'autre n’est ja-
mais quun virulent hibelle. Le paté chaud
de cervelles o la poulette demande a étre
tenu un peu de haut gout, si 'on ne veut
pas entendre dire en le mangeant :

La ballade, a mon goiit, est une chose fade.

A lexception des geldes, sur lesquelles
nous nous sommes assez ¢tendus dans les
Observations préccdentes, et qui exigent le
méme soin dans leur confection, tel que soit
le parfum qu’on leur imprime;, les entreméts.
de ce Menu n’offrent pas de bien grandes dif-
ficultés. C’est pourquol nous ne nous y ar-
rélerons pas plus long-temps.

TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

-

Un potage 4 la Xavier. Un potage alaConde.
Un potage aun riz, au blond de } Un potage aux choux.
veau.
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Quatre Relevés de Porage.

Une dinde , & la Régence.

Bne queue d'esturgeon,an vin de

Madére.

Un aloyan réti, avec une saude
aux anchois.
Une mariniere de barbillons.

Vingt Entrées.

Deas poulets, a la ravigote.

Des cuisses de poularde ,ilad’Ar-
magnac, ;
* Une selle de mouton , & l'anglaise.

Un hachis de perdreavx , a la tur-

que.
Des pieds de monton , au basilic.

Une balotine d’agneau , a I'étouf-
fade , aux racines.

Un sauté de volaille , & la proven-
cale.

Un vol-au-vent, &la Reine.

Des cotelettes de saumon , en pa-
pillottes.

Des filets d= maquereaux, & la

: Maitre-d'hﬁil'.ﬁl.

Des pigeons, au beurre d'écre-
1';55231

Des filets de volaille higarrés.. :

Un carré de veau, a lapeaun de go-
ret.

Des petites caisses de manviettes,
an g:'a'ri:n. 4

Des oreilles de veau en prils, en
menus droils, '

Une compote de pigeons,  an
Sﬂﬂgﬂ.

Des fi lets de pouletsen épigramm
a Pespagnole.

Des p etits pités, a la Mazarize,

Une salade de brocher.

H

Un fritcan de morue, a I"ita-
lienne,

!

Quatre grosses Pieces.

Des homards.
Un brochet , an bleu.

Un jambon de Bayonne.

Ue baba,

B4
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Huit Plats de Rot.

Un chapon du Mans.
Des cailles.

Des brochetons.

Des soles.

Un dindonnean.
Un levraut,

Un barbillon,
Des goujons.

Seize Entreméis.

Des épinards , au velouté.

Des concombres en cardes, & la
Béchamel.

Des haricots blancs, a la Maitre-
d'horel.

Des gros champignons, a la pro-
vencale.

Une gelée d'oranges, dans leurs
€Corces.

Une créme, aux avelines.

Des petites jalousies.

Des gaulfres, a l'allemande.

Des laitues, & I'espagnole.
De la chicorée Fiite.

Des haricots verts , & la poulette.
Une croiite , aux champignons.

Une gelée de citrons , dans leurs
écorces.

Une eréme , aux pistaches.

Des feuillantines.

Des petits choux, en profiteroles.

OBSERVYATIONS.

Ce Menu débute par deux potages qui
tiennent de prés a la derniére Famille royale
de France; car celui & la Xavier est de I'in=
vention de Monsieur , fréere de Louis XVI,
et celu1 & la Condé, de celle du Prince de
Condé son cousin. L’un et 'autre deman-
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~dent & étre traités avec soin. L’aloyau réti
_n’est admissible comme relevé , quavec une
‘sauce, qui lui servant de passe-port pour ce
service, le métamorphose en entrée de bro-
- che; sans cette sauce 1l ne pourroit paroitre
que comme plat de rét, ce qui prouve que
si quelquefois ’habit fait 'homme, il fait
aussi 'entrée. La queue d’esturgeon , au vin
de Madere, est un relevé tres-distingué. La
mariniére de barbillons, quoique moins dif-
ficile  faire quune bonne matelote , exige
‘cependant une savante combinaison d’as-
salsonnemens , ce poisson ¢tant de sa na-
ture assez fade.

Les vingt entrées qui font partie de ce
Menu sont presque toutes trés-distinguées,
et leur confection exige tout le savoir d’un
professeur consommé dans son art. Le ha-
chis de perdreaux & la turque, la balo-
tine d’agneau a I’étouffade, le sauté de vo-
laille & la provencale, les pigeons au beurre
d’écrevisse, les caisses de mauviettes au

‘gratin, les filets de poulet en épigram-
~me, les oreilles de.veau en menus droits,
' sont de méts notables et dignes d’arréter
toute I'attention d'un Gourmand, dont la
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barbe a blanchi dans 'exercice de ses mi-
choires. L’honneur de I’Amphitryon est
done intéressé a ne confier 'exécution de
ces plats, qui appartiennent a la haute cui-
sine, qu’a un artiste du premier ordre. Tous
annoncent une grande prétention , et par
cela méme seront jugés tres- séveérement;
il est donc essentiel que rien de médiocre
ne se monlire 4 ce service.

Le baba est un méts polonais, de I'in-
vention de Stanislas Leczinski, Roi de Po-
logne, et Grand-Duc de Lorraine et de Bar,
prince fort gourmand vers la fin de ses jours,
et qui n’étoit point étranger a la pratique de
la cuisine. Le safran et les raisins de Corin-
the sont les principaux assaisonnemens du
baba, mais peu de cuisiniers savent bien le
faire. Il est plus str de s’adresser a des pa-
tissiers du premier ordre, tel que M. Rouget,
par exemple, qui étant dans le cas d’en faire
souvent, sont moins sujets a le manquer.

Parmi les seize entreméts de ce Menu,
nous remarquerons seulement les concoms-
bres en cardes 4 la Béchamel , et les lai-
tues & l'espagnole. Ces deux sortes de lé-
gumes ayant peu de saveur par eux-mémes,
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tirentpresque tout leur mérite de leur apprét.
Al estdonc essentiel quel’artiste apporte toute
son attention  les faire ressortir. 11 doit se
considérer dans cette circonstance comme
un comédien chargé de faire valoir un
‘mauvais role , et qui 8y applique d’autant
Plus, que son talent fera oublier les fautes
de 'auteur, et quil se trouve en quelque
'isnrte le créateur de la pitce. Les haricots

lancs n’ont de mérite qu'autant qu’ils sont
'supérieurement accommodés. Il faut qu’ils
'deviennent onctucux , moelleux, et tclle-
‘ment tendres qu'ils forment une espéce de
‘pate. Nous avons parlé précédemment des
%af.:rémes et des gelées.

RUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

)
i

Stx Potages.

';;’I'Tne bisque de volaille, Un potage de sagou, an consoms

b i me,
' Un potage de graines de melon,

}_ a la purée de navets.
| Un potage de purée de lentilles, & Un potage de laitugs,
" la Reine.

Un potage a la Favkbonme.




MANUEL

Six Relevés de Potage.

Une piéce de beeuf | & la Godard.

Un rosbif de mouton, de Pré-
salé.

Un jambon de Westphalie , aux
légumes.

Un turbor.
Un barbillon, & allemande.

Unecabillaud d'Ostende, ala cvéme.

Deux Bouts de Table.

En quartier de vean , & la créme. | Une hure d'esturgeon , & latortue.

Trente-deux Enirces.

Une poularde , en demi-deuil.

Des grenadins, aux pointes d’as-
PQTEE$-
Une chartreuse , 4 la paysanne.

Des tendrons de mouton , a I'Iver-
noise.

Un aspic, & la Minime.

Une poitrine de vean , en pa-
pillottes.

Tes croquettes de volaille.

Une épigramme de langues, ala
chicorée.

Une blanquette de veau, & la vé-
nitienne.

Des escalopes de riz de veau, sauce
aux tomates.

Un pété chaud de quenelles de gi-
bier.

Des poulets en bedeaux, 4 la Bé-
chamel.

Des filets de pigeons de voligre,
4 la bayonnaise.

Une bretonne de membres de vo-
laille.

Des cotelettes de veau, a la Sin-
gara.

Un chaud-froid de gibier.

Une casserole au riz , de cailles.

Des hitelettes de palais de boeuf.

Une carbonnade, a la purée de
cardes ou de etlery.

Un sauté de volaille, au velouté
réduit.

Une purée de volaille, garnie &
la provencale.

Un vol-au-vent de bonne morue,
a la Béchamel.




DES AMPHITRYONS.

Un émincé de gibier , an fumet.
Des tendrons d’agnedn , au soleil ,
et 4 la Pompadour.
| Une anguille , a 'anglaise.

‘Des perches, 4 la Waterfisch.

Des petits baraquins, & la Mont-
glas.

. Un fort nougar , monté,

173

Un sauté de levrauts , au sang.

Des bdjoues de veau, i Iespa-
gnole.

Un sauté de saumon, a Iita-
lienne.

Des boudins de carpe, 4 la Riche-
lieu, :

Des petites bouchéesde foies gras.

Deux Bouts de Table.

| Uxe piéce montée, en pitisserie,

Huit grosses Piéces.

Un buisson d’écrevisses , du Rhin. |

Des homards.
Une timbale de macaronis.
Un giteau de Compiégne,

Une truite de Strashourg.

Un fromage de liévre , historid.
Un flan, au chocolat.

Un poupelin.

Douze plats de Rot.

|
I

\Des poulets 4 la Reine.
‘Des lapereaux de garenne.
"Une poularde , & la Loire.
Des grives.

Des soles. .

‘Bes goujons , de Seine.

Des perdreanx.

Des cailles.

Un dindon gras.

Des bec-figues.

Des éperlans.

Des brochetons frits, marines,
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Vingt - quatre Entreméts.

Des asperges, en branche.

Des petiis pois.

Des choux-fleurs, au beurre de
Vanvres,

Des épinards, en croustade.

Des ceuls frits, avec une sauce
d’aspic.

Uhe crotite aux champignons.

Un sauté de truffes, au vin de
Champagne.

Des petits manqués a la fleur d’o-
range.

Des perites meringues , a la Chan-
tilly.

Des choux grillés, praslinés.

Une gelée | au vin muscat.

Une gelée d'oranges-de Malte,
Ienversee.

Des haricots verts, 4 1a lyonnaise.
Des haricots blancs, 4 la créme,
Des artichauts, & la Barigoulie.

De la chicorde , aux croditons,

Des ceuls pochés, & I'essence.
de gibier.

Des champignons entiers, a la
Marseillaise.

Des écrevisses de Seine, 4 la vé-
nmitignne.

Des petits Port-Mahon , 4 la fleur
d'orange praslinée.

Des pents gateaux a4 la Chan-
tilly , & la créme.

Des pains a la Dochesse , garmis.

Une gelée, an vin de Rota,

Une gelee de fruit, renversée.

OBSERVATIONS.

Nous remarquerons d’abord que 'on peut

regarder comme une espece de tour de

force , la composition d’un Menu aussi con-

sidérable et ausst varié dans la saison de
Pannée qui fournit le moins a la bonne
chére ; et nous aimons A croire que si quel-

qu Amphilryon se trouvoit dans le cas de
donner dans la canicule un diner de soixante
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couverts , il nous sauroit quelque gré de
Lavoir tiré d’embarras, en venant au se-
cours de son imagination, et en lui présen-
tant une table servie avec la méme abon-
«dance et laméme variété qu'en Carnaval , ot
‘toutabonde. Mais aussi il n’y a qu’a Paris que
Ton pourroit trouver dans le coeur 1'été tous
les articles qui composent ce Menu.

' La bisque de volaille qui, fait' partie des
'six' potages , est: un méts délicieux et suc-
culent, tres ala mode autrefois., et tombé
.aujourd’hui enoubli. Les vieux amateurs qui
-se souviennent.encore du bon temps, et qui
en font l'objet de leurs éternels regrets,
-parce qu'alors leur fortune étoit au nivea
«de lear appétit, nous remercierons peul-étre
davoir fait renaitre une bisque, qui, bien
faite, bien nourrie, bien.succulente , traitée
enfin dans tousles principes de Vart, peut
Hfaire beaucoup d’honneur a un'cuisinier,
-paree qu’elle snppose en lui un grand fond de
savoir et d’expérience. Nos jeunes artistes
en effectant de la mépriser comme une
«préparation gothique ; prouveroient quils
.manquent également, de I'un et de l'autre.
'Un jambon de Westphalie aux légumes
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est un relevé d’'un tres-grand luxe. On sait
combien ces jambons, beaucoup plus petits
que ceux de Bayonne, sont tendres et dé-
licats. Les Westphaliens les mangent tout
crus, en franches fort minces, avec de la
gelée de groseille. Celm que nous indiquons
ici peut étre cuit & la broche, ou braisé, et
servi sur un lit d’épinards, de chicorée , ou
formé d’une purée quelconque. La hure
d’esturgeon a la tortue ; que nous indiquons
pour un des deux bouts de table du pre-
mier service; n'est pas moins honorable.
C’est aux Anglais que nous devons lap-
prét, dit a la tortue, que I'on fait subir aux
tétes de veau, et a quelques espéces de
poissons ; mais les cuisiniers Francais, en
s’emparant de cette recette, I'on singulie-
rement perfectionnde, ainsi que toutes celles
qu’ils ont cherché a naturaliser.

Parmi les trente-deux entrées que pré-
sente ce Menu, il en est d'une grande dé-
licatesse, et dont la confection suppose
beaucoup de talent, et une longue expé-
rience. On peut méme dire que presque
toutes sont étrangeres a la cuisine bour-
geoise, et qu’elles réclament la main d'un

artiste
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artiste de premiere classe. Les grenadins
aux pointes d’asperges, sont un ragotit re-
cherché; la chartreuse 4 la paysanne exige
une combinaison d’assaisonnemens qui as-
surément n’a rien de rustique ; les cro-
quettes de volaille ne supporteroient point
la médiocrité, non plus que les escalopes
de ris de veau; le pité chaud de quenelles
de gibier , ne peut sortir que d’une main
savanle ; et I'on peut méme dire qu'il n’ap-
partient qu’a un trés-petit nombre de grands
artistes de bien faire ces quenelles. Les ten-
drons d’agneau au soleil et & 1a Pompadour,
sont sortis de I'imagination de cette dame
‘célebre , pour entrer dans la bouche d’un
Roi ; et d'un Roi renommé par sa sensua-
lité ; c’est en faire, en peu de mots , Iéloge.
Les petits baraquins 4 la Montglas doivent
le jour & cet illustre Gourmand , dont nous
avons déja parlé, et au gott duquel nous
avons rendu hommage. Les Poulets en be-
deaux, ainsi nommés, parce que leur habit
est de deux couleurs, recoivent un nou-
veau lustre parleur alliance avec le Marquis
de Béchamel, ou tout au moins avec las
sauce dont il est I'inventeur, et qui le fera
M
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vivre aussi long-temps que M. Robert ; car
la postérité mettra sur la méme ligne ces
deux illustres sauces, si différentes dans
leurs principes, puisque l'une appartient
4 la cuisine blonde, et Vautre a la cuisine
brune, mais presqu’également prisées dans
leurs résultats.

Le sauté de volaille au velouté réduit,
est le nec plus wltré des chel-d’ceuvres de
la cuisine du 19.¢ siecle, ol 'on a poussé
% son dernier terme le grand art des ré-
ductions. Cette entrée demande tout le sa-
voir de lartiste le plus habile. La purée
de volaille, garnie & la provengale, compose
une entrée délicieuse, et d’autant plus chere
aux vieux Gourmands, quelle n'exige au-
cune trituration , et qu'elle lubréfie le palais
sans fatiguer les dents. Le sauté de saumon
a Pitalienne offre la plus heureuse appli-
cation du grand art des sautés aux habi-
tans des eaux. L'imagination si {éconde et
si riante du Maréchal de Richelieu, n’a
peut-étre rien produit de plus exquis que les
boudins de carpe, auxquels on a donné son
nom ; enfin les petites bouchées de foies
eras sont le paradis en abreége, introduit
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8ous une forme mignone dans le palais
des Gourmands. II est facheux qu’on ne
nous ait pas transmis le nom de leur in-
venteur, il nous seroit doux de pouvoir I’of-
frir & la gratitude de tous ceux de nos con-
citoyens, chez qui le gésier remplace le
ceeur, et qui sont en si grand nombre,

Ce rapide appercu suffit pour démontrer
que la liste de ces entrées offre une col-
lection de chef-d’ceuyres. On peut. Iassi-
miler au catalogue des tablezux dy Muséum,

- On a sans doute déja remarqué parmi les
‘huit grosses pitces, ce superbe - buisson de
magnifiques écrevisses du Rhin , dont le
commerce, dans les temps heureux , dans les
beaux jours de la gourmandise , suffisoit
Pour enrichir la capitale de I’Alsace , qioi=
que les plus belles écrevisses N’y coutassent
alors que 6o liv. le cent 5 et ce giteau de
licvre historié » sur la décoration duquel
Vartiste peut épuiser tout son talent pour
le dessin. Ces sortes de gateaux de gibier
€tolent plus 4 la mode autrefois qu'aujour-
d'hui, les galantines du célobre Prévost les
ont fait oublier. 11 est bon cependant de les
réproduire quelquefois.

M 2
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On diroit que toute 'imagination de lar-
tiste qui a composé ce Menu, s’est épuisée
dans Pinvention des entrées, car les en-
tremets n'y répondent pas & beaucoup pres;
et ils n'offrent-que des choses assez com-
munes. Nous en exceptons cependant le
sauté de truffes au vin de Champagne,
quoiqu’il ne soit fait quavec des truffes ma-
rindes , les seules qu'on puisse se procurer
en &té; ainsi que les ceufs pochés a Ues-
sence de gibier. Ces deux plats sortent de
la cathégorie vulgaire. Nous osons en dire
autant des artichauts  la Barigoulie, que
tous les cuisiniers se piquent de savolr
faire , et que si peu font bien. Il faut que
la facture de ce plat soit tres-difficile, car sur
trente fois, il ne nous est pas arrivé d’en
manger deux de véritablement bien con-
fectionnés. Les gelées , et les ouvrages de
petit four , composent la majeure partie de
cet entremets. Nous avons déja dit des pre-
micres tout ce quil en faut dire; et quant
au seconds, le seul moyen de les manger
bons, c’est de les tirer du four du célebre
Rouget, qui excelle en cette partie, dans
laquelle M. Le Rat a su se faire aussi une
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réputation. Un grand cuisinier ne doit
point se livrer & la patisserie, dans laquelle
il ne pourroit jamais étre que médiocre. Les
fourneaux réclarhent toute son attention.
' La vie de 'homme est trop courte , pour lui
permettre d’'étre tout ensemble grand dansle
four , grand sur les fourneaux et grand a la
broche ; et nous n’avons pas encore en-
tendu parler d’'un Artiste qui ait excellé
dans ces trois parties du grand art alimen-
taire. Il vaut donc mieux partager ces fonc-
tions entre trois hommes habiles, chacun
dans leur genre, que de n’en avoir qu'un seul’
pour les exercer médiocrement (1).

(1) C'est ainsi qu'on en agissoit dans les grandes
maisons d’autrefois. Le chef et 'aide s’occupoient ex-
clusivement de fourneaux ; et il y avoit un rétisseur et
un pitissier en titre d’office pour gouverner la broche
et le four. Mais nous devons observer, a ¥'égard du der-
nier, qu'un pétissier de maison ne peut jamais devenir un
grand homme de four , parce qu’il n’a point d’occasions
assezfréquentes et assez multipliées d’exercer sestalens.
MNous conseillons donc aux Aniphitryons, qui voudront
manger d’excellentes pitisseries dans tous les genres,
de ne pas rougir de les tirer des premieres boutiques
de la Capitale. Ils dépenseront beaucoup moins, et ils
seront bien mieux seryis.

M3
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CHAPI T RELN

MENUS POUR L’AUTOMNE.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
s
Un potage & la Brunoy. ‘ Un potage aux pites d'Italie.
Deux Relevés de Potage.

Une piéce de beeuf, garnie. Un jambon de Bayonne, & la bro-
che.

Huit Entrées.

Une poularde & la ravigote. Des cailles, & la Mirepoix.

Des cotelettes de perdreaux. Une Saint-Florentin.

Un pété chand, de membres de | Des grenadins & la chicorée.
faisan, au fumet.

Des filets de soles, a la bayon- | Uu cervelat d’anguille, aux truf-
naise. fes.
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Deux grosses Piéces.

Une carpe du Rhin , au bleu. 1 Un baba.

Deux Plats de Rér.

Six pigeons de voliére. - 1 Deux lapereaux de garenne.

Huit Entremets.

Des concombres 4 la Chevalier, Des petits pois an beurre.

Des choux-fleurs, sauvce i la | Des artichauts Frits.
bayonnaise. :

Une assiette de pitisserie blan- | Des petits pains de seigle.
che.

Une gelée de groseille blanche | | Des giteaux & la Maréchale.
renversée. :

OBSERVATIONS.

C’est en automne que I'on commence &
jouir des dons les plus précieux que la Provi-
dence fait aux Gourmands. Les bceufs, les
veaux et les moutons commencent i pren-
dre cet embonpoint, qui fera pendant I’hi-
ver nos plus cheres délices. Le gibier a pres-
gu’acquis tous ses bons principes nutritifs,

et ce fumet, qui est le plus doux parfum
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que puisse aspirer et respirer un Gourmand.
Les légumes ont acquis toute leur saveur, et
sont tres-abondans. La plupart des fruits
sont dans leur plus parfaite maturité: en-
fin, c’est vraiment en automne que l'on
commence a sentir le retour de tous les
élémens et la bonne chere. Malheureuse-
ment presque tous les riches propriétaires
sont alors absens de la Capitale ; et c’est
dans leurs terres qu'il faut aller chercher
les Amphitryons, si l'on veut jouir de ces
divers avantages.

Le Menu que nous offrons ici se ressent
du retour de la saison favorable. La pou-
larde & la ravigote, la premiere de ces huit
entrées, sera dignement parfumée, graces &
Pestragon , maintenant dans toute sa force.
Leperdreau se frouvantd’unége raisonnable,
et d’un trés-bon fumet , ses cotelettes seront
accueillies avec avidité. Quant au pité
chaud de membres de faisan, c’est une
entrée du plus grand luxe, car il n’appar-
tient qu’a la haute opulence de manger
un faisan autrement qu’a la broche. Ce paté
chaud exige un artiste du premier ordre,
et ne doit point étre abandonné & un génie
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ordinaire. Les quatre dernicres entrées ap-
partiennent aussi a la haute catégorie gour-
mande. Les cailles & la Mirepoix, la S.-
Florentin , et les grenadins a la chicorée,
sont des plats de distinction ; mais le cer-
velat d’amguille aux truffes les passe tous,
et dans sa confection l'artiste doit déployer
toute la profondeur de son génie. Ce sont
de ces préparations qu’il n’appartient qu’aux
Dieux de la Terre d’offrir sur leur table, et
qui doivent étre dégustées avec une fer-
veur, un respect, une componction, dont
homme sobre ne se fera jamais d'idée.

La carpe du Rhin, au bleu, est une grosse
piece du premier ordre; etl’on sait com-
bien un bon baba est difficile & bien faire.
Les lapereaux de garenne signalent agréa-
blement le retour de la saison des chasses,
et I'on ne peut guere plus honorer les con-
combres etles choux-fleurs, qu’'en apprétant
les premiers a la Chevalier, et les seconds
a la bayonnaise. Nous pouvons assurer en
tout que ce Menu est un des meilleurs et
- des plus savans que l'on puisse offrir a la
sensualité des vrals connoisseurs..
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SECOND MENU POUR UNE TABLE
DE VINGT-CINQ COUVEERTS.

Deux Polages.

Un a la provengale.

- ‘ | ]
| Un de riz , au consomme.

Deux Releves de Potage.

Un dindonnean &4 la Régence.

I Un cabillaud 4 I'anglaise.

Douze Entrées.

Une poularde a la peau de gorer,
Des ris de veaun & la d’Artois.

Des cervelles de veau , &la rarque.

Un vol-au-vent d'ceufs 4 la créme.

Des oreilles d'agneau au gratin.

Un sauté de filets de brochet, a
la mariniére.

Des poulets en petit deuvil.

Des cotelettes de mouton, ala
minute.

Des cuisses de volaille , & la Pom-
padour. :

Unsauté de volaille 4 la paysanne.

Une balotine d’agneau, enmusette.

Une carpe farcie.

Deux grosses Picces.

Uue galantine , aux truffes.

Un pété de mauviettes , de Pithi-
viers.

Denux Flans.

Un flan au fromage.

Un buisson de choux mandqués.
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- Quatre Plats de Rét.

Yes canetons de Rouen.

; Des poulets de graif.
Des cailles de vigne.

Des perdreaux rouges.

Douze Entremeis.

Du céleri Fit.

Des épinards a anglaise.
Des navets , a la Chartres.

Une purée de haricots blancs & la
polonaise.

De la chicorée 4 la créme. Des haricots verts 4 la paysanne.
Des crogu’en-bouches. Un nougat prasliné.

Une créme a l'anglaise , [rite. Une Charlotte.
Une gelée de groseilles rouges,

Une gelée de citron, renversée.
framboisée , renversée.
'

OBSERVATIONS.

Quoique ce Menu n’offre pas des entrées
aussi recherchées, aussi profondément sa-
vantes que le précédent, parce qu'un diner
de vingt-cinq couverts ne peut jamais étre
un repas damateurs, l'on y remarque
cependant plus d'un plat de distinction,
et qui sort de 'ordre commun ; tels que :
les ris de veau a la d’Artois (imaginés par
le dernier Comte de ce nom, qui se con-
noissoit en jouissances de toutes les es-
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peces, et qui ne s’occupoit pas tellement
des dames, que quoique jeune encore,
il négligedt la cuisine ) ; les cervelles 2 la
turque, le sauté de volaille & Ia paysanne,
la balotine d’agneau en musette, (vérita-
ble églogue en entrée) et la carpe farcie.
Cette derniere entrée, qui rappelle les
Chambords, exige un soin particulier, si
Pon veut qu’elle marque un peu, et il est
du devoir de l'artiste de s’y appliquer. La
galantine aux trufles doit sortir de chez
M. Prévost, ou plutot de chez M. Perrier, &
qui il a vendu son fonds, mais auquel, hélas!
il n’a pas transmis son profond savoir ; et le
paté de Pithiviers, venir dechez M. Proven-
chere, dont le pére étoit un des plus grands
hommes de pite de tout le Gétinois.

Les quatre plats de r6t sont remarqua-
bles par leur bon choix et leur délicatesse ;
mais les douze entremets n’ont rien de
bien distingué, a P'exception de la purée
de haricots blancs a la polonaise. Les deux
celées renversées demandent aussi a4 étre
faites avec beaucoup de soin, car c’est dans
ce genre surtout, que

Il n’est point de degrés du médiocre au pire.
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TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Un potage au hameau. Un potage & la Kusel.
Une purée de marrons. 1 Un vermicelle au consommeé.

Quatre Relevés de Potage.

Un quartier de mouton , & la Go- | Une oie a la cendre, garnie.

dard.
Un turbot.

Une hure de saumon , & la tortue,

Vingt Entrées.

Un chapon, & l'essence.

Un carré de cochon glacé , sauce
a la poivrade.

Des ailerons de dindons, en hari-
cot vierge.

Des filets mignons de veau, pi-
qués, glacés, & la Soubise,

- Un sauté de volaille a la Villeroy.

Une grenade , en turban.
Des filets de perdreaux , 4 I'écar-
lit&. L

Des petits pdtes, en salpicon.

Des hrochetons, au four,

Des perches , & la Waterfisch.

Des poulets , a la ravigote.
Une selle de mouton , & I'anglaise.

Des queues de mouton , & I'alle-
mande.

Des tendrons d’agneau a la d'Ar-
Iﬂagﬂﬂ.ﬂ‘.

Des escalopes de veau, al'essence
d’anchois.

Une grenade, jaspée.

Une capilotade, & la Régence.

Des petites bouchées de purée de
gibier.

Des petites truites, & la plache
lide.

Des hatelettes de filets de mer-
lans, & la bourguignotte.
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Quatre grosses Piéces.

Un buisson de crevettes,
Une terrine de Nérac.

Un buisson de ramequins.

Une timbale de nouilles y au fro=
mage.

Huit Plats de RétL

Des bécasses,

Devx levrants , piqués.
Uue poularde au cresson,
Des hLatelettes d'éperlans.

Des perdreaux rouges.
Une accolade de lapereaux.
Des pigeons romains.

Des soles, frites.

Seize Entremets.

Des cardons & la Béchamel.

Des laitues aux crodtons , au con-
SOIMme.

Des choux-fleurs , an Parmesan.

Des pannequets , soufflés , aux
amandes.

Des hatelettes de péche.

Une gelée de pommes , renversée.

Des petites mevingues a la rose.

Une créme aux avelines.

Des carottes, & la vénitienne,
Des salsifis , 4 la bayonnaise.

Des petits pois, 4 la créme.
Une omelette aux truffes.

Un flan i la Jeannot.

Une gelée d'orange , renversée
Des petits paniers, & la vanille.
Une créme brilée.

OBSERVYATIONS.

Ce Mcnu débute par quatre potages,
dont les trois premiers n’ont assurément
rien de vulgaire, et dont le dernier est un
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excellent restaurant. La purée de marrons,
“ayant peu de gotit par elle-méme, il sera
bon d’y mettre un coulis, soit aux navets,
soit aux écrevisses, ce qui en fera un po-
tage délicieux (1).

Les quatre relevés sont également des
morceaux de distinction , et sans parler du
turbot, ce prinee de la mer, dont la seule
présence suffit pour caractériser 'opulence
d’'un diner, le quartier de mouton  la
Godard, l'oie & la cendre, et surtout la
hure de saumon a la tortue, sont des re-
levés du premier ordre.

& Parmi les 1s:ringt entrées , nous devons dis-
tinguer le chapon & l'essence, les filets mi-
gnons a la Seubise, les tendrons d’agneau
a la d’Armagnac , les escalopes de veau
a l'essence d’anchois , les deux grenades ,
la capilotade 4 la Régence , les petites bou-

(1) On trouve d’excellente Farine de marrons de
Lyon, propre a faire toute espece de purée, de flans,
de soufflés aux marrons, etc. et qui est de garde pen-
dant plus d’une année , a la fabrique de M. Ragondet,
rue de Jouy, au Marais. C’estla seule de Paris en ce
genre , et son nom est cher aux Gourmets.
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chées de purée de gibier ( quand elles sont
bien faites , c’est le paradis en miniature )
et les cotelettes de filets de merlans a la
bourguignotte; tous mets dans la confec-
tion desquels un grand Artiste peut montrer
toute I'étendue de son savoir. Ces diverses
entrées réclament donc une main d’autant
plus habile, et ungénie d’autant plus exercé,
que, médiocres, elles ne seroientpas suppor-
tables.

La terrine de Nérac doit étre prise chez
un marchand de comestibles de premiere
classe, tels que ’hOtel des Américains (1) ou

(1) C’est un service a rendre aux Amphitryons, que
de leur répéter sans cesse que I'Hoétel des Américains
est le premier magasin de comestibles, non-seulement
de Paris, mais de I'Europe. Des correspondances siires,
tres-étendues, tres-multipliées et tres-bien servies, dans
toutes les parties de 'Univers gourmand , permettent a
MM. Labour, neveux, (devenus par la retraite de leur
oncle, seuls proprié¢taires de cette illustre maison,
qu’ils gouvernoient déja depuis long-temps avec une
activité sans pareille, ) d'avoir les comestibles les
neilleurs de tous les pays ; et, en raison de I'immense
débit qu'ils en font, de les donner a des prix raisonna-
bles. Aussi, depuis le matin jusqu’au soir, la foule
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M. Corcellet (1), si on ne la tire pas en droi-
ture. Les ramequins au fromége doivent étre
 traités avec soin , et mangés brilans ; c’est
pourquoi, en dépit de la symétrie et du
coup-deeil , on laissera leur place vacante ;
pour ne les servir qu’a Iinstant méme. Le
réts offre du gibier de choix, et de la marde
du premier ordre. Quant aux entremets, on
remarquera que les six plats de légumes qui
ea font partie , sont tous d’une confection
Savante et vraiment distinguée ; il est done
essentiel que l'artiste y donne un soin parti-

abonde dans cette boutique , que de vastes magésins
alimentent et renouvellent sans cesse. C’est vraiment
un spectacle aussi curieux, qu'il'estintéressant et apéritif;
Depuis dix heures dumatin jusqu’a onze heures du soir,
c’estune proeession continuelle de pi¢tons etde voitures,
et personne ne s'en retourne a vide. ( Bue Saint-Ho-
noré, No. 147.) 7
(1) Le Magasin de M. Corcellet est le meilleur apres
celui=ci, et quoiqu’il y ait une grande distance entre
ces deux maisons, les Gourmands se trouvent aussi
tres-bien dans la sienne. ( Palais Royal, No, 104. )
Madame Chevet, a aussi un tres-grand débit , et son
Petit T'rou obscur ne désemplit pas ; mais ¢’est dans un
autre genre, son principal commerce étant en gibier ,
venaison , monstres aquatiques , fruits et légumes
monstrueux , etc. ( Palais Royal, No, 220. )

N
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culier , et ne se repose sur personne de lear
apprél. L'omelette aux truffes demande
aussi une attention spéciale ; il faut que les
truffesy soient dansune telle division, qu’elles
oftfrent une 1mage vivante de la solution du
probléime des infiniment petits : 'omelette
en sera mieux parfumée, et d'un manger
plus délicieux. Les hatelettes de péches, et
le flan a la Jannot, doivent étre biensoignés,
et mangdés tres-chauds.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Stx Potages.

Un potage de purée de gibier. Un potage au riz, & la purée de
navets.
Un potage aux laitues.

Un potage , 4 la d'Artois.
Un potage & la jardiniere.

Uu porage de pites d'lialie.

Six Relevés de Potage.

Unenoix de boeuf, en bedeau, au | Une hure d'esturgeon, & la tor-

vin de Madére. tue.
Un junbon, aux épinards. Une rouchie de mouton , & la bre-

tonne.
Un saumon a la brocke, saucedla | Unbochepot, & la flamande.

g-l-nn--:-'rsr:.
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Deux Bouﬁjﬁ de Table,

Un quartier de veau, a la créme,

| Un rashif an chevrenil, marigs,

Trenie-deux Entrées.

Un chapon 4 T'aspic , chaud. |
Des pigeons innocens,

Des palais de boeuf & '2carlate , &
la Pompadoar.

Une poiteine de veau, 4 la Iyon-
naise.

Une cacbonnade, & la Choisy.

Un salmi de perdreaux, 4 labour-
guignotre.
Un sauté de lagereanx , au fumet.

Des escalopes de liévre , au che-
vrenil,

Des filets de canard , au jus d'o-
['ﬂ'llgﬂn-

Un hachis de gibier, & la polo-
naise.

Un aspic d'nue bayonnaise.

Une Minime.

Des petites cassolettes, 4 la Bé-
chamel.

Un Orly de filets de carpes.

Tne barbue farcie, an four.

Une anguille glacée , & la poulette,

Des poulets i 1a Reine,

Des filets de poulets, au beurre
d’écrevisses,

Des lilets de beeuf saurés y €N tas
lons de borte | glacés

Des cételettes de vean 4 I Ville
roy.

Un pain de cotelettes de mouton.

Un chaud-Froid Je bérasses.,

Un boudin de lapereaux , aux truf-
fes.

Des filets de liévre piqués, i I’es-
sence d’anchois.

Des filets d'oiseanx de riviere , 4
la mariniére.

Une purée de gil jer en croustade ,
a la turque.

Une Charirtuse, d’une Macédoine.

Un pain d'une financiége 5 ANX
truffes.

Des petits vols-au-vent, & la Lerry:

Une bonne mocue dans un bord
de riz. :

Des darnes de saumon , grillées,

Des foies de lottes, en caisse.

N4
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Deux autres Bouts de Table.

Une piece montée, en patissenie. | Un biscuir monté.

Huit grosses Piéces.

Un giteau s Ja Périgord.

Un flan au chocolat.

Un buisson d'écrevisses.

Un croqu’en-bouche, anx pis-
taches.

Un giteande mille Feuilles,
Un fan & la Maréchale,
Des homards.

Un giteau d'amandes.

; Douze Plats de Rot.

Une poularde.

Des pigeons aux ceuls.
Des prives.

Des perdreaux rouges.
Une carpe, au bleu.

Tles merlang [rits.

Des poulets normands.
Un caneton, de Rouen.
Des cailles de vigne.
Des levrauts.

Une moyenne truite.
Des éperlans.

| irzgz‘-qumre Enirenets.

Des artichauts, 4 1'italienne.

De gros champignons , 4 la pro-
vencale.

Des épinards, au veloute.

Des pommes de terre, a la lyon-
naise.

Des ceufs, an café.

Une gelée, au vinde Madere.

Des cardes glacées, sauce ala glace.
Des concombres , en auhm—gines.

Des laitues farcies , frites.

Des choux-fleurs an beurre de
Vanvres.

Une timbale , & Ja vaniile.

Une gelée, an marasquin,
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Une gelee d'oranges de Malte. Une gelée de cédrat.

Un nongat, aux avelines. Des profitercles, au chacolar,

Des petits manqués. Des darioles, aux pistaches,

Des pelits pucelages, garnis. Des petites cresses blanches, aux

amandes. :

Des truffes au vin de Champagne. | Des ceufs pochés, au naturel.

Des tartelettes melées. Des choux grillés.
OBSERVATIONS.

Respirqns un peu, et voyons dans cet
Océan de victuailles et de friandises, quels
sont les plats les plus dignes d’attirer notre
attention et de fixer nos regards.

Pour premier potage nous remarquons
d’abord une purée de de gibier : quel riche
début! et comme ce potage ouvre dune
maniére grande et majestueuse ce Menu de
soixante couverts ! Ce style se soutient tros-.
bien dans le chapitre des relevés; et ’on con-
viendra qu’'une noix de beeuf au vin de Ma-
dere, et en bedeau, un jambon aux épinards,
un saumon i la broche, une hure d’esturgeon.
4 la tortue, ne se rencontrent pas tous les
jours , méme sur la table de nos plus riches
Amphitryons. Nous ne parlons pas des
deux Bouts de Table qui compteroient dans
un repas ordinaire , et qui ne marquent

N 3
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presque point ici, pour passer plus vite aux
trente-deux entrées, avant qu'elles ne se
refroidissent.

Quelle aimable variéié! quel choix sa-
vant ! quelle momenclature appétissante !
Des palais de beeul & la Pompadour, bien
dignes de celui d’une favorite ; des filets de
canards au jus d’orange; un hachis de gibier
a la polonaise ; des petites cassolettes & la Bé-
chamel; un Orly de {ilets de carpe; une bar-
bue farcie an four ; des filets de poulet au
beurre d’éerevisse ; des talons de botles gla-
cés, (maniére aimable de déguiser des filets
de beeul) ; un boudin de lapereaux aux truf-
fes ; un chaud-froid de bécasse ; des filets
de licvre glacés a l'essence d’anchois; une
purée de gibier a la turque ; une financiére
aux {rufies ; des pelils vols-au-vent a la
Berry ; des foies de lottes en caisse ; quel
délicicux assemblage! Il y a la pour un
Gourmand de guoi mourir mille fois pour
une au lit d’honneur. Mais il faut que tous
ces mets soient apprétds par des mains at-
tentives et savantes. Il faut que chacun
justifie des dénominations qui donnent
I'idée d’'un bonheur incffable, car presque
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fous appartiennent aux plus hautes cathd-
gories du plus sublime, du plus profond,
du plus utile et du plus beau des Arts ; et
pour tout dire en un seul mot, du grand Art
de la Gueule!

Le second service de ce Menu n’est pas
indigne du premier; et le choix des grosses
pieces et du rdti fait honneur au gotit de 'in.
venteur. Réunir dans un méme réti, des gri-
ves , des cailles, des perdreaux rouges, des
canetons de Rouen , des poulets normands,
et des poulardes, sans parler des carpes, des
éperlans et des truites, c’est donner la plus
haute idée de I'automne: aucune description
poétique nevautun semblable tableau,il parle
aux yeux comme au cceur, au goiut comme
a lesprit , au palais comme a l'odorat. Quel
poeéte, sans méme en excepter notre aimable
et cher Abbé De Lille, si dignedusurnom¢le
Virgile francais , pourroit en dire autant
de ses vers ?

- Les flans, et surtout le giteau de mille-

feuilles, qui font partie des grosses picces,

méritent bien aussi une mention honorable:

un gatean de mille fewmiles, issu du four

de M. Rouget, est ce que la pitisserie offre
N 4
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a l'entremets de plus délicat et de meilleur.
Mais souvenons - nous de nous adresser &
ce grand arliste ; car un tel giteau doit étre
enfanté par un homme de Génie, et pétri par
les mains des plus habiles (1).

(1) Dans une Séance du Jury dégustateur de service
;iuprés de ’Almanach des Gourmands, tenue le mardi
13 Janvier 1807, octave de I’Epiphanie , il a comparu,
sous laforme et en guise de Gteau desRois, un giteau
de mille-feuilles e la fabrique de M. Rouget, quia
¢té jugé la plus délicieuse chose qui existe en ce bas
Monde. Il n’y a point de maniére plus somptucuse et
plus agréable de tirer les Rois, et nous invitons tous
les bons Amphitryons a en faire Pépreuve. Chaque
portion , d’un tel giteau de mille-feuilles, vaut a elle
seule tout un royaume; aussi chague convive em—
porta-t-il sa part de celui-ci comme la plus friande
des reliques. L'cau nous en vient eucore a la houche en
¥y songeant, et nous pensons ¢u’il en arrive autant a
Mlle, Meézeray et a M. Diecu-la-Foy, qu faisoient
Uornement de cette Séance. L'une y déploya toutes ses
grices et toute son amabilité ; Pautre tout son esprit et
tout son enjougment (et ce n’est pas peu dire.) Pouvoient-
ils faire moins pour un tel giteau de mille - feuilles?
Il 0’y a que la feuille-a-l'envers que l'on puisse lui
préférer. Qu’on nous pardonne ces réflexions ; mais
jamais octave de I'Epiphanic n'inspira de plus doux

E':?u‘.’fnirﬁ-—nn
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Au nombre des vingt - quatre entremets
bien choisis, et bien apropriés & la saison ;
nous remarquerons les artichauts i 1'ita-
lienne, les épinards au velouté , les cardes
glaceés , et les concombres en aubergines ,
comme des plats pour lesquels un grand
cuisininier ne doit s’en rapporter qua lui
seul. Parmi les friandises aimables dont la
seconde partie de cet entremets est com-
posée, on distinguera les quatre gelées au
vin de Madere, au marasquin, a P'orange de
Malte, et au au cédrat, comme des plats d’un
ordre supérieur, et qu’on ne voit guere que
chezles Amphitryons depremitre classe; ainsi
que les articles de petit four, qui sont tous
du meilleur choix. Leur simple momencla-
ture suffit pour faire passer aux friands lear
langue sur leurs Ie¢vres , et pour desirer ar-
demment qu’un tel tableau se réalise bien
vite au profit de leur sensualité (1).

(1) Quand nous songeons qu’avec beaucoup d’argent
et un bon cuisinier, on peut se procurer toutes ces jouis-
sances , nous sentons douloureusement la perte que,
graces ala Révolution, nous avons faite de l’un et de
Pautre; perte, aureste, qui nous est commune avec les
neuf dixiemes des honnétes gens de I'ancienne France.,
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CH AP 170 iy

MENTS POURLHT V E R.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.

Une garbure aux navels.

| Un potage aux pites d'Ttalie.

Deux Relevés.

VYue culotte de beeuf, & lalangue-
docienne.

Un brochet & la Mamande.

Huir Entrées.

Une poularde, a la Périgueux.

Une selle de mouton, & la bre-
Lonne.

Tes cervelles de veau, en mari-
nade.

Des quenelles de carpe , au soleil.

Un Carrick de volaille,

Un carré de veau glacé , sance en
poivrade.

Un sauté de perdreaux , &la Sin-
gara,

Des darnes de saumon , en caisscs.

Deux grosses Pieces.

Un jambon de Westphalie.

I Un fort soufflé an chocolat.
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Deux Plats de Rot.

Un levraut. | Un dindon gras.

Huit Entremets.

Des cardes , & la moelle. Des salsifis , 4 la bayonnaise,

Des épinards & l'anglaise. Des choox-fleurs, au beurre de
. Vanvres.

Une gelée de citron, renversée. | Un blanc-manger, renversé.

Des petites jalousies. Des petits pucelages.

OBSERYATIONS.

L’hiver est pour un gourmand la saison
par excellence, parce que c’est non-seule-
ment celle o1 tout abonde dans les marchés
et sur les tables, mais celle o il se donne
les meilleurs repas, et en plus grand nom-
bre. A commencer par la Toussaints jusqu’a
Paques, il n’est aucune féte dans ces cing
mois nébuleux qui ne soit 'époque, occa-
sion ou le signal d’'un rassemblement nutri-
til. Fétes patronales, fétes solennelles, fétes
gourmandes, fétes d’étiquette, fétes joyeuses;
vous avez a choisir depuis la Saint Martin
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jusqu'a la mi-caréme. Et les réveillons de
Noel? et le tirage des Rois? etla Saint Char-
lemagne? et les trois Jours gras? et la Saint
Antoine? ete., etc. on ne s’y reconnoit plus:
c'est pour un amateur une succession d’in-
digestions, ou plut6t c’est une indigestion
qui dure cing mois consécutifs. Aussi, les
cuisiniers, les Amphitryons, les médecins ,
les apothicaires, les ecroque morts et les con-
vives ne sont-ils jamais plus occupés qu'a
cette bienheureuse époque; ils ne savent plus
auquel entendre.

Mais ces considérations nous entraine-
roient beaucoup trop loin, s1 nous voulions
nous y livrer; bornons-nous done, ainsi que
nous Pavons fait dans les chapitres précé-
dens, & commenter les principaux articles
de chacun de nos Menus d’hiver.

Celui-ci composé de quinze couverts,
offre dans ses huit entrées , six plats & no-
ter : la poularde a la Périgueux, ainsi nom-
mée a cause des truffes qui en forment
I"accompagnement, sera d’autant meilleure
qu’on la mangera plus tard, parce que les
truffes ne sont, a Paris, réllement bonnes,
( ¢’est-d-dire parfaitement mires et éminem-

W —
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ment parfumées ) que vers les ftes de Nuel
apres-les premicres “fortes gelées ; plutét,
elles ne sont pas encore mires, et n’ont
guére plus de saveur que des morilles. Lais-
sons donc aux petits maitres ignorans, aux
Gourmands imberbes, aux palais sans ex-
périence, la petite gloriole de manger les pre-
miers des truffes; c’est un fruit qui, dans sa
primeur ne vautpas mieux que toutes ces pri-
meurs factices dont 'orgueil couvre 2 grands
frais les tables npulentes et que le vrai
connoisseur abandonne sans peine a lasottise
etal’ignorance, pour ne les manger que lors-
qu'elles abondent dans nos marchés.

Les quenelles de carpe au soleil, le Car-
rick de volaille, le sauté de perdreaux a la
Singara. , le saumon en caisses, sont des en-
trées du premier ordre, et dont la confec-
tion appartient a la haute cathégorie ali-
mentaire. Nous en disons de méme des
cardes a la moelle, I'écueil des plus grands
cuisiniers d’autrefois (1), etqu’aucun de ceux

(1) On ne citoit autrefois que deux cuisiniers  Paris,
pour les cardes : celui de M. le Comte de Tessé, pre-—
mier écuyer de la Reine ; et le grand Morillion, quj vit
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d’aujourd’hui ne peut se flatter de savoir
faire (1) en cuisine blpnde (2). Nous avons

encore , mais ignoré , mais dans I'indigence et 'obscu-
rité, mallieureux enfin, sous tous les rapports , quoique
tres en état encore de travailler. Telle est, hélas! la
destinée , que, graces i la Révolution, ont éprouvé
presque tous les grands hommes de bouche de la {in du
dix-huitieme siecle.

(1) Nous n'en exceptons pas méme M.Robert'ainé,
le plus grand cuisinier de 'dge actuel, ot qui a quitté
son restaurant pour entrer au service d'un Prince. Les
Gourmands en gémissent; car ce restaurant, passe
entre lés mains de son frére, n'est plus aux yeux des
connoisseurs qu'une savante gargote. 1l s’y est fait,
le 5 décembre 1807, undiner de vingt deux couverts ,
donné par M. Davlouis a M. et 4 M=, De La Marre,
qui a couté 5o louis, sans le vin , et qui rouloit sur trois
ou quatre belles pieces, et deux ou trois sauces.
Il a excité un mécontentement général. Tous les
connoisseurs sont convenus que ce diner ne valoit pas
ceux de la Société des Mercredis, qui sont payés au
restaurateur le Gacque sept franes par téte; vin ordi-
naire, café et liqueurs compris. O /lonte !

(2) Foyez, daus la sixieme année de U Almanack
des Gourmands , Uarticle intitulé : Des Diners bruns
et des Diners blonds. Ony apprendra quelle différence
on doit faire entre ces deux especes de cuisine, et nous
osons croire que cet article,, dont la premiere pensée
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parlé , dans nos Observations précédentes,
du blanc-manger , si rarement bon a Paris,
et des gelées de fruit, qui ont toujours plus
de grice renversées que dans leur sens na-
turel, parce que les moules sont disposés
en conséquence. La sauce au beurre des
choux-fleurs exige , comme toutes les sauces
blanches, le beurre le meilleur et le plus
frais ; c’est pourquoi nous indiquons le
beurre de Vanvres, prés Paris, renommé
depuis que Mademoiselle , ( fille du dernier
Prince de Condé ) y avoit établi une lai-
terie qui rivalisoit avec celle de Chantilly.
Le beurre d’Isigny , tout délicieux qu’il est,
n’arrive point assez frais a Paris, pour le
hazarder dans une sauce blanche aussi dé-
licate que celle des choux-fleurs (1). Les

nous a été fournie par un des membres les plus dis—
tingués et les plus aimables de l'ancienne Comédie
francaise , renferme que]q_ues idées neuves, et dignes
d’étre profondément méditées par les Amphitryons et
les Gourmands.

(1) Il y auroit un gros volume a faire sur les sauces
blanches , et 'on peut assurer qu’il n'y a pas quatre
cuisiniers a Paris en état d’en faire une parfaite. On est
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jalousies etles pucelages sont en général des
articles de petit four, singuhérement déli-
cats, et trés-susceptibles de leur nature. Il
faut donc mieux les tirer de chez M. Rou-
get, de chez M. Rat, ou autre habile pa-
tissier en ce genre, que de hazarder«de les
confectionner soi-méme pour les faire mé-
diocres. Encore une fois, jamais un grand
cuisinier n’a été en méme-temps un grand pai-
tissier. Lascience des fourneaux et la science
du four différent trop pour étre possédées a
un degré éminent par le méme artiste. Cha-

cune d’elle suffit pour occuper la vie toute
enticre d’'un homme de Génie. O altitudo!

dans 'usage d’y prodiguer la farine et d’}r supprimer
les ceufs; cela fait une colle au beurre plutét qu'une
sauce. A Lyon, on fait tout le contraire ; aussi y sont-
elles généralement bonnes. Nous invitons les Amphi-
tryons a donner une attention particuliere a ces sortes
de sauces, qui se renouvellent sans cesse dans un
diner, et qui sont vraiment la honte de la cuisine pari-
sienne. Ceci nous ameéne naturellement a leur recom-
mander d’apporter, en loute saison, 'attention la plus
s¢rieuse au choix du beurre. Un Amphitryon ne doit,
sur ce point, s’en rapporter qu'a son propre palais, a
moins qu’il ne fasse purger son cuisinier tous les mois.

SECOND
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SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT-CINQ COUVERTS.

Deux Potages.

Un potage au riz , au coulis dé-
Grevisses. i

Un potage auconsommé, au gra-
tin.

Deux Relevés.

Une pikce de beeuf & l'allemande. | Une longe de veau, de Pontoisg,

Dix Entrées.

Des perdreaux, anx truffes.
Un sauté de volaille , au supréme.

Une hure de saumon, & la fla-
manﬂe.

Une bayonnaise de cabillaud.

Un rurban de flets de lapereaux.

Un salmi de bécasses. _

Des filets de mouton , i la Belle- -
vue.

Une anguille 4 la lyonnaise.

Un val-au-vent de bonne moroes
Une casserole, au riz, de tendrong
de veau.

Deux grosses Picces.

Un pdté de foies gras, de Stras-
bourg ou de Toulouse.

‘ Un muﬂléh la Jeannot.
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Quatre plats de Rot.

Des bécassines, Deux lapereaux de garenne,
Deux poulets & la Reine. I Six pigeons de voliére.

Huit Entremets.

Des cardes , & 'essence. Des truffes, au vin de Champague.
Des choux-flenrs, au Parmesan. Dies salsifis frits.

Une créme , aux avelines, Une gelén an mar.‘tsquin.

Des feuillantines. Des choux glaces.

OBSERYATIONS.

Quoique les dénominations des plats qui
composent ce Menu, soient en général assez
simples, et ne rappellent aucun de nom de
ces inventeurs célebres que nous avons fait
remarquer avec tant de complaisance dans
les précédentes momenclatures, il n’en ren-
ferme pas moins des entrées trés-succu-
lentes , trés-savantes, et méme d'un ordre
supérieur. Tels sontles perdreaux aux truf-
fes, le sauté de volaille au supréme (1),

—

(1) Les sautés sont , comme 'on sait, une invention
nouvelle, et qui appartient absolument a la cui-
sine du dix-neuvieme siecle. Tous les sautés d’aun-
trefois se faisoient a l'dtre et a la poéle; ceux d’au-
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la hure de saumon, la bayonnaise ( 1) de

jourd'hui, distingués par I'épithéte de supréme, se font
dans un sautoir, et ala pointe de la flamme , SUr un
fourneau trés—vif, C’est méme de la bonne et vive di-
rection de cette flamme , bien ménagée, que dépend la
délicatesse du sauté. Les ailes de perdreaux et de vo-—
laille enflent 4 vue d'eeil comme un ballon, cuisent en
un clin d'eil , et acquierent ainsi une grande ten-—
dreté, sans rien perdre de leur saveur, quoique cuits
a découverts ; parce qu’ils sont si rapidement saisis ,
que leur aréme n’a pas le temps de s'évaporer: La con-
versation de Piron, que I'on a comparée 4 un feu d’ar-
tifice bienservi, auroit pul'étre également i un excellent
saulé au supréme.

(1) Les puristes , en cuisine , ne sont pas d’accord sur
la dénomination de ces sortes de ragouts : les uns disent
mayonnaise , daulres makonnaise , et d’autres
bayonnaise. Le premier de ces mots n’est pas francais ;
et le second indique une ville oir rien n’est renommé
pour labonne chére ; cest ce qui fait que nous nous
sommes décidés pour bayonnaise, dont Pétymologie
est dans le nom d’une ville qui renferme beaucoup de
Gourmands inventeurs » etqui, deplus, donne naissance
chaque année aux meilleurs jambons de PEurope. M.
Pouillan et M. de Ia Rouille en font un tres-glorieux coms
merce; surtout le premier, car le second donne licu ;
depuis quelques années, a des plaintes m}'mb-reuses, et
qui ont éloigné de lui un grand nombre de patissiers
et de cunsom:ﬁa!eurs; au lieu que les jambons de
M. Pouillan sont sans taches comme sa renommée.
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cabilland, le turban de filets de lapereaux, le
salm de¢ bécasses, les filets 4 la Belle-vue,
et 'anguille & la lyonnaise , qui sont autant
d’entrées du grand genre, et dont la mani-
pulation et laconfection exigent toute la pro-
fondeur d’un Génie habile, et toute la dex-
térité d'une main exercée.

Les pétés de foies gras, soit d’oiesde Stras-
bourg , soit de canards de Toulouse, sont
en cette saison dans toute leur bonté, parce
que les foies ont alors acquis le complément
de leur embonpoint, et les truffes celui de
leur parfum. C’est donc la grosse piéce froide
la plus convenable que 'on puisse servir en
ce moment : malheurcusement elle arrive
trop tard pour que les convives déja repus,
puissentlui faire honneur. Mais ces pités som-
ptueux reparoissent sans honte jusqu’au der-
nier morceau ; nouveaux Pyrrhus, ilspassent
du diner au déjetiner, et reviennent du déjeu-
ner au diner, comme ce Prince retournoit,

De la fille ’Hélene a la veuve d’Hector.

et ils ont, par-dessus lui, le privilege d’étre
toujours bien recus. En effet, rien n’est
au-dessus d’un excellent paté de foies gras:
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ils ont tué plus de Gourmands que la peste.
On le sait, et cependant on les revoit tou-
jours avec 1vresse, et 'on en mange avec dé-
lices, sans songer comment on fera pour les
digérer. Nous conseillons d’aider & leur dis-
solution dans I'estomac , par une parfaite tri-
turation, par l'intermédiaire de crotites de
pain, surtout par de bonnes libations de rhum
ou d’extrait d’absinthe ,de Suisse, qui sont de
puissans digestifs, parce que stimulant forte-
ment les muscles et les membranes de I'es-
tomac, ils accélerent le mouvement peristal-
tique,, duquel dépendent la coction des ali-
mens, et la parfaite élaboration du chyle. Le
coup du milieu estdonc non-seulement de ri-
gueur apres ces divins pités; mais quoique
de sa nature il soit unique, il est alors permis
de le redoubler. Jamais le bis repetita pla-
cent n’aura recu une application plus heu-
reuse.

Les bécassines et les lapereauxdegarenne
sont dans toute leur bonté au mois de jan-
vier, c’est pourquoi nous les avons admis
dans ce roti. On servira les premiers avec
des roties sur lesquelles leurs succulentes

déjections auront été recueillies avec un
03
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soin particulier , et I'on se gardera bien de
piquer les seconds.

Les entremets ne sont qu’au nombre de
huit sur ce Menu de vingt-cinq couverts ;
mais le grand professeur qui I'a décidé ainsi,
a pensé qu’il falloit faire ici ce que 'on ne
fait malheureusement jamais au Palais ; ni
dans aucune assemblée délibérante, c’est-
a-dire, peser les voix au licu de les cnmptcr.'
En suivant eette méthode, on trouvera que
ces huit entremets équivalent bien a douze;
puisque,outrelescardesal’essence (pierrede
touche d’un grand cuisinier, ainsi que les car-
des ala moelle ), on y voit figurer les truffes
au vin de Champagne , dont les dames font
tant de cas, et pour cause; les choux-fleurs
au Parmesan, qui sont les fréres cadets
des macaronis; la gelée ﬂ{;'mﬂmsquiﬂ , Sl
distingude parmi toutes les gelées;les feuil-
lantines, et les choux glacés , ces dignes or-
nemens du petit four, ete. La réunion d’en-
tremels aussi distingués , n’est pas commune
sur une table : et il est ph:!s'r}i’fe encore de
les y manger aussi parfaits et aussi déli-
cieux que le seront ceux-ci, si PAmphi-
{ryon s'en occupe d’'une maniére particu-
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litre , et n’en confie le soin qu'a un cui-
sinier de premicére classe.

TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Une Julienne.
Un potage , & la Condé.

Une garbure, an fromage.
Un potage, & la Necker.

Deux Rgleuc’s.

Une piéee de beeuf, avec entou-
rage de choucroiite.

l Une dinde aux truffes, braisée.

Deux Terrines.

Ve chipolata.

| Une gibelotte & la mariniére.

Seize Entrees.

Une céte debeenf, auvin de Cham-
PAgnE. '
Une selle de mouton , 4la purée

de navets.
Une bretonne de volaille.
Un sauté , aux wulfes,

Des cotelettes de perdreaus.,

Des cotelettes de vieau , a la Sin-
gara.

Une noix de vean piquée, & la
chicorée.

Des cailles 4 la Orly.

Des ailerons de dindon, & la Vil-
leroy.

Un salmi de pluviers.
04
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Un aspic de gibier. _ Des filets de lapereanx en rurbarm.
Un pate chaud , & la financiere. Un vol-au-vent d’'une blanquette
de volaille.

Desdarnes de Saumon,él'anglaise. Un plat de morue, an grutin.
Deux grosses Piéces.
Un baba. | Un soufflé au chocolat.

Six plats de Rot.

Une poularde fine. Des cailles de vigne.
Des bécassines. Des pecdreaux rouges.
Des petites truites saumonees. Des ¢éperlans frits.

Seize Enfremets.

Des cardes, & l'essence.. Des choux-fleurs, an Parmesan.
Des épinards , aux croitons. Une purée de pomnmes de terre.
Une suédoise de pommes. Un giteau a la Marechale.

Des petits pains de seigle. ) Des choux grillés.

Une salade, & 'anglaise. : Des petits giteaux au riz

Des trulfes, a la servielte, Des eenfs pochés , an naturel.
Wne gelée de marasquin. Unre gelée d'oranges de Malte.
Un blanc-manger. Uue créme brillée , renversée.

OBSERVATION S

11 faut convenir que ce Menu débute gran-
dement, et que rien ne donne une plus haute
idée de ce premier service , que ces quatre
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potages. Une Julienne, bien faite, est une
excellente chose ; et il n'y a qu'un habile
artiste qui puisse faire trouver tant d’esprit
aux carottes, aux choux et aux navets. Rien
de plus noble quun potage a la Condé : il
‘rappelle un nom cher ala Gloire, et qui il-
lustra les derniers régnes de la troisicme dy-
nastie. La garbure au fromage offre un heu-
reux rapprochement du Languedoc, de
IEspagne et de I'ltalie; c’est vraiment la
triple alliance, dans une soupiere. Quantau
potage a la Necker, c’est sans doute par dé-
rision ou par anthithtése quon I'a nommé
ainsi, puisquil est excellent; car cet hy-
pocrite et vamiteux wvieillard, premicre
cause de tous les maux sous lesquels la
France a gémi pendant quinze années, ne
pouvoit rien ‘enfanter de bon. Pétri d’or-
gueil , de suffisance , d'insolence et de per-
fidie, 1l est parvenu, par le canal des Gens de
Lettres, qu’il a ensuite selon 501 usage paycs
‘d’ingratitude, a gouverner I Etat, tandis qu’il
n é_tt_:ut fait que pour diriger un comploir. Sa
Pprésomption nous a perdus; et sa mémoire,
anjourd’hui livrée al’ oubli, pire pour lui que
la honte et la haine, vit 2 peine dans ce
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potage, auquel il seroitconvenable de donner
un nom plus honnéte (1).

11 faut que la choucrotite, qui entoure la
piece de beeul, soit tirée de Strasbourg parle
canal de M™e, Chevet (2), ou d’autres mar-
chands de comestibles de premiere classe.
On en prépare a Paris, mais de trés-mé-
diocre, parce que nous n’avons point I'epéce

(1) Nous savons, sur l'origine de la fortune de ce
marchand d’argent, (car il n’¢toit réellement que cela,
et loutes ses ressources , comme Administrateur, con-
sistolent a faire ces emprunts onéreux qui ont amené
le déficit, qui a enfanté la Révolution, ) une Anecdote
aui prouve que ltoutes les vertus, a commencer par
la probité, n’¢loient chez lui qu’hypocrisie.

(2) C’est 'un des magasins de Paris les mieux assor-
tis en foies gras, truffes , perdreaux rouges, bécasses,
brochets, carpes et autres poissons monstrueux truffes
cuites de Périgord , sardines confites, etc. etc. ( Quatre
pages d’efe.) Le prodigieux débit qui sefait dans ce pelit
trou obscur ( démonstration vivante duproverbe si
connu, ) permet a Mme.: Chevet d’en renouveler a
chaque instant les comestibles, el de les donner a un
prix modéré. Cette jeune mere de qualorze enfans, est,
de plus, fort gracieuse avec le Public. ( Au Palais

Royal , No. 220.)
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de chou propre a cet apprét. On fera bien
de flanquer cet entourage d'un cordon de
petites saucisses, dites chipola , que I'on pren-
dra chez M. Corps, (rue S.-Antoine,) qui
est, presque sous tous les rapports, le
meilleur charcutier de Paris. Quant a la
dinde aux truffes, elle doit venir du Péri-
gord, et étre achetée soit & 'Hotel des Amé-
ricains, soit chez Mm™e, Chevet, soit chez
M. Catheux, jeune homme d'une grande
espérance, et qui vient de s'établir dans
I'ancienne boutique du gourmand-libraire
De Scnne, au Palais Royal (1).

(1) M. Catheux sort de chez M. Corcellet, dont il a
desservi, pendant dix années, le superbe Magasin 4
"Pentiére satisfaction du propriétaire et du Public. C'est
un jeune homme bien né, appartenant a une tres-bonne
famille de commerce , rempli de zéle, et qui fera son
chemin dans les victuailles. Il n’y a pas deux mois que
son Magasin est ouvert, et déja il s’y trouve trop. a
I'étroit. Un excellent choix de comestibles, vins, li-
queurs, friandises, elc.; des prix assez doux, une
altention suivie & bien servir les acheteurs, et une com-
iﬁais&nce sans bornes , méme pourles gobe-mounckes (*) s

ot i L1 L )

. *) N'oublions jamais que leur aimable Président-Général et Fenda-
teur , M. Jourgniac de §.-Méavd, fait, 4 soixante ans, six repas par
jour , sans compter tout ce qu'il mange pendant la nuit.
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Nous devons cependant & nos Lecteurs la
vérité toute entiére sur les dindes aux truffes,
et nous allons oser la dire, quelque danger
qu’l y ait pour nous a déchirer le voile.

C’est qu’il n’est pas nécessaire, pour man-
ger une excellente dinde, de la tirer a grands
frais du Périgord; il suffit seulement de s’en
procurer des trufles.

Il est prouvé que les dindes de ce pays
sont plus séches, moins succulentes, moins
grasses, moins fines enfin, que celles du Ga-
tinois, de I'Orléanois, et des terres grasses
qui entourent I'Ile-de-France. Il ne s’agit
donc que de choisir une excellente dinde de
ces bienheurcuses contrées, et de lui faire
contracter une alliance intime avec les
meilleures truffes du Périgord : mais c’est la
le difficile. .

En effet, l'art de zruffer les dindes et

voila ce qui distingue ce nouvel établissement, et ce qui
lui promet des succés, qu'il nous est bien doux de
prévoir, et auxquels il nous sera plus doux encore
d’applaudir un jour. Les Gourmands deivent encou-
rager ce Magasin de confiance, s'il se montre toujours
digne de son enseigne. ( Au Palais Royal , n°. 2.)
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autres volatiles, n’étoit connu, il y a dix ans,
que des seuls Périgourdins, qui s’en préva-
loient pour ranconner outrageusement les
Gourmands des autres pays, et pour leur
vendre leurs périgourdines a ventre rebondi,
jusqu’a vingt ou vingt-cing écus.
Heureusement ce secret est aujourd’hui
connu des grands hommes de bouche de la
Capitale. Ils en usent journellement, et pour
leur profit, et pour notre intérét, sans que
notre sensualité y perde; et ils savent si bien
zruffer (1) les orléanoises et les gitinoises,,
que nous les introduisons dans nos palais
avec autant de volupté que les véritables pé-
rigourdines , mais abienmoins de frais. C’est

(1) Truffer, est un de ces mots heureux dont la
langue francaise s’est enrichie depuis quinze ans, et
qui, du Dictionnaire de la Cuisine , a passé dans le
Vocabulaire des salons de la nouvelle France; quoique
IAcadémie , ou ceux qui la représentent bien ou mal,
ne lui aient point encore donné droit de bourgeoisie. Il
signifie , littéralement, communiguer a quelgue chose
le parfum de la truffe. Nous avons vu, dans la
sixieme Année de ' Almanach des Gourmands , que
Ion #ruffe du marasquin tout aussi bien que des dindes.



222 MANUEL

au point que les sept dixiemes des dindes aux
truftes, que 'on vend aujourd’hui a Paris
sous le nom de Dindes du Périgord , n’ont
jamais approché de plus de soixante lieues
le Département de la Dordogne. Cependant,
on les ach¢te comme dindes du Périgord ;
les dupes les paient comme telles (1); mais
les Gourmands, en les mangeant, savent
bien & quot s’en tenir, quoiqu’ils n’y metlent
aucune diflérence.

Cette dissertation nous a entrainés un
peu trop loin, revenons a notre Menu. La
chipolata , et la gibelotte & la mariniére ,
garniront les deux terrines ( qui doivent
sorfir des admirables ateliers de M. Henri
Auguste, le plus habile orfevre de Paris ),
beaucoup mieux qu’elles ne I'étoient aux
repas de corps que le Premier Président

(1) Une véritable dinde du Périgord, bourrée de
truffes et tres-grosse, se vend a Paris jusqu’a 6o liv.,
et le port entre pour beaucoup dans ce prix énorme ;.
au lieu que I'on peut se procurer une excellente or-
léanoise , tout aussi belle, et méme plus grasse et rem-
plie de ces mémes truffes, pour la moitié de cette
somme,
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d’Aligre donnoit au Parlement de Paris (1).

Parmi les entrées , nous ne ferons remar-
quer que le sauté aux truffes, Paspic de gi-
bier, les darnes de saumon a I'anglaise , le
salmi de pluviers, les cailles & la Orly (2),

(1) Il y avoit, a tous les diners de ce prototype des
Harpagons, deux énormes pots-ia-oils, ou terrines,
bien couverts, qui formoient les deux bhouts de
table , et que par respect on ne découvroit jamais,
parce que 'Amphitryon n’en offroit point. Celte singu~
larité piqua la curiosioté des jeunes Conseillers des
Enquétes ; et I'un d’eux s’avisa, un jour , de découyrir
une de ces terrines. Il ne s’y trouva que deux petits
pigeons bizets , qui barbotoient dans une sauce rousse.
Cette Anecdote, qui fit beaucoup rire la Cour des Pairs,
nous a été racontée par le malicieux Conseiller lui-
meéme ; on peut donc la considérer comme trés-cer-
taine. Le Premier Président d’Aligre jouissoit alors de
500,000 liv. de rentes , qui ont passé en grande partie
a son fils,

(2) On a pu voir, dans les précédens Menus , bean—
coup de ragouts a la Orly. C’est en vain que nous avons
cherché Pétymologie de cette dénomination; tout ce
que nous avons pu découvrir, c’est qu'il existe, auprés
de Pontoise, une terre tres-giboyeuse , de ce nom,
qui appartient aujourd’hui a ce M. de Lameth, qui a joué
un si granﬂ réle dans les beanz jours de la Révolution.
M. Scipion de Nicolai, son gendre, et grand chasseur ,
est un jeune Gourmand qui promet. Il y a lieu de croire
qu’a 4o ans il pourra étre cité.
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les ailerons de dindon a la Villeroy, ef les
filets de lapereaux en turban, tous plats
trés-distingués, et dont le chef doit s'occu-
per spécialement. Les six plats de rét offrent
trois sortes de gibiers du premier ordre, et
qu’il faudra se procurer chez NMme Chevet;
de plus, des petites truites saumonnées, de
Strashbourg, qui ne sont guere plus grosses
que les éperlans avec lesquels ils font pen-
dant ici, et qui n’en sont pas moins un man-=
ger des Dieux.

Les seize entremels nous présentent un
heureux assortiment de légumes , et d’ai-
mables friandises. Parmi ces derniéres nous
ferons remarquer la suédoise de pommes,
les petits pains de seigle, les petits giteaux
au riz, et le giteau a4 la Maréchale ; les
truffes & la serviette, (ainsi nommées parce
qu’on les sert, cuites dans un excellent court-
bouillon au vin blanc, sous une serviette
plice, a I'instar des ceufs & la coque et des
marronsde Lyon) doiventé{re monstrueuses
et éminemment parfumées. Il doit y en avoir
aw moins autant que de convives :1l est rare
que ceux-ci les mangent a table, parce qu’il
est permis delesmettre dans ses poches, etles

Dames
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Dames en donnent Pexemple. C’est Ie pre-
mier des aphrodiasques, mais 'un des plus
dispendieux entremets de ce bas Monde ;
car une assiette de truffes & la serviette :
pourune table de quarante couverts, comme
celle-ci, ne cotite guére moins de deyx louis.

Les ceufs pochés au naturel (C’est-a=dire;
dans d’excellent jus de mouton ) doivent
étre trés-frais, trés-mollets, et mangés tres-
chauds , avec une pincée de mignonette :
comme aphrodiasques , ils sont dignes de
servir de pendant aux truffes 3 la serviette,
Les deux gelées d’oranges de Malte et de ma-
rasquin, la eréme brilde » renversée, et le
blanc - manger ( si supérieur A toutes les
crémes , lorsqu’il est bien fajt ), achévent

de compléter cet entremets d’une facon troe-
distingude. '

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Six Potages.

Un potage & la Croissy. Un potage i la Fauhonne.
Un potage 4 la tovtue. Une garbure aux choux.

Un potage au riz, purée de na- | Un potage au vermicelle , clair.
YeLs.

p
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Deux Bouts de Table.

Un aloyau, réti.

| Un quartier de veau, de Pontoise.

Six Relevées de Potage.

Une terrine de queues de mouton,
a la provencale.
Une Financiére.

Des membres de canards, aux na-
vels.

Des membres de volaille, a la
bonne-femme.

( Dans les deux Flancs. )

Une carpe, 4 la Chambord.

] Une marcassine.

Trente-deux Entrees.

Un beel's-teak.
Une pnularde aux truffes.

Une caisse de loies gras,

Un sauté de saumon , & la Maitre-
IIJILGTEL

Des tendrons de veau i la gelée, &
la lyonnaise.

Des poulets , a la Chevalier.

Des papilloites de lapereaux.

Des carelerres de filets de carpe, &
la Pompadour.

Une blanquette , dans une casserole
au rir.

Un poulet, en demi-deuil.

Un carré de veau, a la Guémenee-
Un Friteau de volaille.
Un gratin de lapereaux, a la tar=

que.
Une Chartreuse , & la Mauconseil.

Une carbonnade de mouton, ala
Soubise,

Des pigeons innocens.

Une escalope de levrauts , an sang.

Une Minime de légumes.

Des cirelettes de mouton, 4 la mi-
nute.
Un aspic de vo'aille,
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Des mauviettes , au gratin,

Des filets de merlans, en profite-
roles.

Des palais de beeuf, au vin de
Madére,

Des cuisses de canetons, en bar-
botears.

Des cailles, au lanrier. .

Une galantine d'anguille,

299

Des filets de chevreuil , piqués ,
sauce poivrade.
Des petites bouchées.

Une émincée de mouton, 4 la
lyonnaise,
Une Bayonnaise.

Un sauté de flets de cercelles,
Des petits pdtés , & la Mazarine.

Quatre grosses Piéces.

Un pité de poularde, aux truffes.
Un saumon froid.

Un giteau de liévre.
Un fromage de Troyes,

Huit plats de Rot.

Des bécasses.

Des canards sauvages,
Des perdreaux rouges.
Des cailles, de vigne,

Des poulets, & la Reinas.
Dies bartavelles.

Des pigeons de voliere.
Une poularde , du Mans:

Trente-deux Entremets.

Des épinards, aux crotitons.

Des choux-flears , au beuire de
Vanvres,

De la chicorée , 4 la créme.

Des salsifis frits.

Des ceufs pochés, sauce aux to-
mates.

Une gelée, au vin de Malaga.

Une gelée, au vin de Madére.

Des cardes, ala Béchamel,
Des navets; & la Chartres.

Des tiuffes , au vin de Champagn#.

Des pommes de terre , & Dita-
lienne,

Des ceufs frits , & la poivrade.

Une gelée , an marasquin.
Une gelée , de cédrat.

LA |
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Une créme , aux avelines. Une créme , aux pistaches.

Une créme, a la fleur d'orange. | Une créme au chocolat, 4 la va-
nille.

Des écrevisses. Des laitances , 4 I'italienne.

Une gelée de pommes, renver- | Une gelée d'orange , renversée.
SEe.
Des petites tartelettes, & la Char- | Des croquignoles, & la Dau-

tres. phine,
Des choux en profiteroles. Des choux manqués.
Des petits pucelages. Des giteaux d’amande.
Des petites jalousies. Des ramequins.
Des Leignets , 4 la lyonnaise. e celmi fite.

OBSERVATIONS.

Parmi les six potages par lesquel ce Menu
dé¢bute d'une manicre si glorieuse , nos Lec-
teurs auront sansdoute déjaremarquélaFau-
bonne , la garbure aux choux, et ce riza la
purde de navets, qu'on trouve ’hiver a pres-
que tous les grands diners, et que cepen-
dant’on mange st rarement bon, parce que,
toute simple que la confection en paroisse au
premier coup d’eeil, elle exige des soins
particuliers et une succulence raffinée, dont
le secret appartient aux seuls artistes de pre-
micre classe.

Mais qui ne s’est pas déja arrété avec
nous, pénétré d'un saint respect, devant
cette soupe a la tortue, dont nous avons
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occasion de parler ici pour la premiére fois?
etquimarche,dansla cathégorie des soupes
immédiatement apres le Potage 4 la Came-
rani (1), regardépar les connoisseurscomme
le plus savant, le plus recherché, le plus dis-
pendieux, en un mot, comme le Roi des
potages ?

Tout le monde sait que tous les ragotits
qui portent le nom de zortue , sont d’origine
anglaise. On peut méme dire, qu'a l'ex-
ception des beef’s-teak, des puddings et des
poulets bouillis , a I'eau, c’est a-peu-pres la
tout ce que le Génie anglais a inventé en
cuisine; car ¢’est une chose a remarquer que
ces orgueilleux et gourmands Insulaires, qui
persécutent , ruinent et méprisent toutes les

(1) Foyez la recette inédite, et bien précieuse, du
Potage 2 la Camerani, dans la deuxieme Année de

notre Almanach des Gourmands , page 3o et suiv.
On sait que cette seconde Annce est dédiece a M. Ca-

merani lui-méme , I'un des plus anciens, des plus
foncés et des plus érudits Gourmands de la Capitale ;.
en un mot , le seul qui ait paru digne alors de succéder
immédiatement a Dlillustre M. d'Aigrefeuville, dans la

Dédicace de notre Almanach.
B
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autres Nations de I'Europe, n’ont réellement
pas dans leur cathégorie alimentaire un-plat
bon a citer. Ils ne savent que rétir & demi
les viandes ; le feu vif et trés-ardent de leur
charbon de terre les sert méme mieux en-
core que leur industrie dans cette torréfac-
tion. Quoique leur pays ‘soit fertile et trés-
bien cultivé, tres-abondant en gibier et en
poisson de toute espece, il n’en est aucun ot
I'on fasse une cheére plus simple , moins re-
cherchée et moins savante ; et ce n'est qu'a
l'aide des cuisiniers francais que quelques
Seigneurs de Londres ont une bonne table.
Beaucoup plus ivrognes que gourmands, ils
ne se connoissent cependant pas mieux en
vins qu'en bonne chere; ils n’estiment guere
dans cette boisson que la force et la spiritua-
lité ( qu’il faut bien distinguer de la généro-
sité ) ; ausst leurs marchands frelatent-ils
presque tous les vins, qu’ils tirent de France
et du Portugal , avec de 'eau-de-vie. On est
plus stir de réussir dans ce Pays en {frappant
fort qu'en frappant juste: c’est chez nous
tout le contraire. Revenons a notre tortue.
Ce potage, que nos grands artistes ont
singuliérement perfectionné, est donc un
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objet de trés-grand luxe, et I'un des plus
somptueux ornemens du premier service de
ce Menu de soixante couverts , si glorieux
dans toutes ses parties. Les deux bouts de
table, les six relevés, et surtout les deux
flancs qui en font partie , réunissent la soli-
dité ( qui est de rigueur dans le premier ser-
vice d'une table aussi nombreuse) au bon
choix. Ce marcassin, qui léve sa téte altiere
al’un des flancs de ce relevé, est un tres-di-
gne pendant de la carpe a la Chambord,
quon voit de l'autre cété. Un marcassin
est & un coehon de lait, ce qu'est le fils d'un
grand Seigneur a celui d'un simple Bour-
geois. Ainsi que nous 'avons remarqué dans
- un autre ouvrage (1),

Nourri dans les foréts, il en a la rudesse;

et c’est véritablement, comme nous le di-
sions alors, I'Hippolyte de la cuisine. Mais

(1) Voyez ' Almanach des Gourmands , premiere
Année , troisieme édition, pages 25 et 21g. Cette plai-
santerie contribua singulierement au succes de ce pre-
mier volume; succes qui a accompagné tous les vo-
lumes suivans, et surpassé de beaucoup notre attente.

P4
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comme le fils de Thésée, il fait plus d’une
orande passion. Les Dames sont naturelle-
ment portées pour ce jeune Prince sauvage;
et notre marcassin, s’i1l est d’une belle cou-
leur, d'une cuisson savante, ferme et d'un
bon gotit, trouvera dans son chemin plus
d’'une Phedre et plus d’'une Aricie (1).

Les bonnes femmes sont devenues fort
rares dans ce siecle de lumicres et de philo-
sophie, ot les Institutions (2) ont remplacé
les Couvens, ou les jeunes personnes y

(1) Qui ne voudroit devenir un gentil marcassin,
sila Phédre étoit aussi belle que M" Georges Weimer,
et 'Aricie aussi jolie que M'* Yolnais ?

(2) On sait que depuis une quinzaine d’années nous
avons raffiné sur beaucoup de choses, et surtout sur les
titres elles nomenclatures. Nous n’avons plus de Pen-
5101S, d’'Icoles, de Colléges nide Convens, d’ousortoient
de bons Citoyens, des hommes sages, studieux, appli-
qués , des Artisans probes et laborieux. Mais nous pos-
sédons des Maisons d’Education, des Lycées, des Athé-
nées , des Prytances, des Ecoles de Beaux-Arts, de
Sciences et de Belles-Lettres , et surtout des Institutions.
On a méme tellement prudigﬁé cette derniere dénomi-
nation, qu'on lisoit, et qu'on lit peut-étre encore a
S.=Denis, sur la porte d'une fort belle maison,

InsTITUTION ¢U L'oN PREND LES CHEVAUX AU VERD:
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apprennent a danser comme des Guimard
et des Gardel, & chanter comme M™e, Cata-
lani, & pincer de la harpe comme M. Cazi-
mir, et & toucher du piano comme M. Loiiet;
mais ou 'on se garde bien de leur montrer
Tart de coudre, de filer, de gouverner sage-
ment et avec économie une maison, et de

Risum tereatis. Par une suite de ce raflinement dans le
langage, on ne sait plus ce que c’est qu'un courtaud-de-
boutique, qu'un garcon-marchand , qu'un marmiton,
qu’un gite-pite , qu'une fille de boutique , qn’un garcon
apothicaire , etc. Mais nous avens des demoiselles de-
comptoir, des commis-marchands, des enfans de cui-
sine, des alloués en pdtisserie, des éléves en pharmacie,
des administrateurs et des bureaux pour les plus pe-
tites entreprises (*). Tous ces gens-la sont payés en
raison des titres pompeux dont ils se décorent, et cela
contribue a ce que le pauvre consommateur achete
tout 4 des prix exhorbitans. Il 0’y a absolument, 2 Pa-
ris, que le sel et les billets de premiéres loges, au Spec-
tacle , qui soient moins chers qu’en 1789.

(*) Il n’y a pas jusqu’a un nommé Montgelas , premier garcon de
thédire de la Comédie Francaise , et qui sait & peine écvire , qui a trans-
Formé sa hute en burean. Assurément la fureur de la bureaucratie ne
puumit _gu‘?re descendre p!us bas. Aun reste , comme ce _’-,'rfnmge]::.s est
un fort honnéte homme et qu’il est trés au fait de son service , les
Comédiens lui passent ces excés de ridicule , en favenr de utilité dont
il est 4 la troupe. Mais cette Anecdote , pen connue hors de l'en-

ceinie du thédree , nous a paru bonne & consigner ici en passant : elle
sert 3 peindre les meeurs actuelles,
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faire faire bonne chére a leurs maris sans
les ruiner ; c’est pourquoi les membres de
volaille a la bonne femme, qu’on trouve ici,
seront accueillis avec distinction par tous
les convives raisonnables. Au reste, cette
dénomination est d’un trés-bon augure dans
la cuisine et dans loffice : les ragoits a la
bonne femme, les compotes a la bonne fem-
me, etc. sont en général excellens; tant il est
vrai que si la beauté plait aux yeux, la dou-
ceur et la bonté charment toujours 'dme.
Voltaire I'a dit, et n’en déplaise a M. I’Abbé
Geoffroy , ce grand Poete a quelquefois
raison.

Si nous considérons en détail les trente-
deux entrées, nous n'aurons qua féliciter
le savant Professeur qui a composé ce Menu
sur son beureux choix. La poularde aux
truffes, les caisses de foies gras, les pa-
pillottes de lapereaux, les cotelettes de filets
de carpe ala Pompadour, le poulet en demi-
deunil, les cailles au gratin, les filets de
merlans en profiteroles, les palais de beeuf
au vin de Madere (1), les cailles au lau-

(1) Une des meilleures maniéres de manger les palais
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rier (vrai manger de Héros ), la galantine
d’anguille, le carré da veau a la Guéme-
née , le gratin de lapereau a la turque,
la Chartreuse a la Mauconseil, la carbon-
nade a la Soubise, les escalopes de levraut,
la Minime de légumes, les filets de che-
vreuil piqués, les petites bouchées, le sauté
de filets de cercelles, et les petits patés
a la Mazarine, sont des entrées de pre-
micre distinction, et dignes de couvrir la
table des Amphitryons du plus haut rang.
Mais nous ne saurions répéter trop souvent
que de tels mets exigent toute la science,
et surtout toute I'attention d'un cuisinier

de beeuf, c'est dans un pité chaud, et roulés aux
truffes , avec une bonne farce fine. M. Rouget en pré-
pare ainsi de délicieux, a raison de 15 ou 20 sous par
palais ; mais nous n'oublierons jamais un paté chaud
de palais de beeuf, que nous avons mangé en 1787, 4
Croismare , prées Lunéville, chez M»e la Comtesse
Louise de Croismare , qui faisoit, avec toute la grice
possible, les honneurs d'une table excellente , et dont
le souvenir vivra long-temps chez les Gourmands,
qui ont amére!alent pleuré la mort prématurée de cette
excellente Alcméne. De telles Dames sont difficiles &
remplacer, et I'espece en devient plus rare de jour
£n jour.
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habile, et que ce seroit les rendre mécon-
noissables , les dénaturer et les avilir, que .
de les livrer & des mains vulgaires.

Les grosses picces répondent en tous
points aux enirées et aux relevés, et ne sont
nt moins solides, ni moins distinguées.
Ce pité de poularde aux truffes, s’il est
confectionné par l'illustre Le Sage, ou par
M. Proton son gendre, qui vient de lui suc-
céder; -ce saumon froid, s’il a été péché
dans la Loire, et cuit dans le plus savant
des courts-bouillons ; ce giteau de liévre,
s'il sort de la fabrique du grand Prévost,
surnommdé, a cause de ses connoissances
chimiques, le Chaptal de la cuisine (1);
enfin ce fromage de cochon , §il arrive en
droiture de Troyes, par le canal de M. Cor-
cellet, ou par celui de la gracieuse M™¢. Ghe-
vet, formeront un service, ou plutét une
portion de service tres-distinguée.

Quant aux huit plats de rot, que peut-on
offrir de plus splendide que des bécasses

(1) Voyez ' Almanach des Gourmands , premiera
Année, troisieme edilion , page 244.



=

DES AMPHITRYONS. 237

(la Reine des marais )? des perdreaux
rouges? des cailles ('oiseau chéri de Vénus
Callypige ) ? des bartavelles ( qui sont aux
Rerdrix grises ce que les Cardinaux sont aux
Evéques ) ? et des poulardes du Mans (1) ?
Rien sans doute , surtout en cette saison ;
et c’est a genoux qu’il faut manger un sem-
blable réti, comme c’est 4 genoux qu’on
doit lire les vers de Racine.

Nous voici enfin parvenu aux trente-deux
entremets qui complétent le dernier des
seize Menus que nous venons d’offrir & la
sensualité des Amphitryons. On y distingue
d’abord huit plats de légumes, ce qui est
assurément beaucoup au milieu de hiver,
surtout lorsqu’on ne fait point usage des lé-
gumes si admirablement conservés en bou-

(1) On se souvient qu’il s’¢leva, il y a quelques
années, un grand différend entre les poulardes du
Mans et celles de la Fléche, et qu'un pauvre diable de

_piqueur d’assiettes , nommé Dufriche de Foulaine , pu-
blia en faveur des unes un gros Mémoire , qui obtint un
petit succes. Tout cela est maintenant oublié, et I'on
traite ces plaideurs comme le Juge de La Fontaine trai-
toit I'huitre en litige ; on les avale.
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teille par l'ingénieux Appert, et sur les-
quels nous avons eu plus d’une fois occasion
de nous étendre (1). Les épinards, les choux-
fleurs , la chicorée hAla créme et les salsi-
fis frits, demandent & Ctre préparés avec un
soin qui releve le peu de mérite que ces
légumes vulgaires ont par enx-mémes. Mais
les cardes & la Béchaniel, les traffes au vin
de Champagne, les navets & la Chartres, et
les pommes de terre & I'italienne, sortent de
la cathégorie ordinaire des entremets-végé-
taux, et nous engageons I’Amphitryon a
porter toute son attention sur leur confec-
tion. Nous ne cesserons de le répéter, c’est
principalement & 'entremets que les grands
Juges appréeient le talent d'un véritable ar-
tiste. Au premier service, les appétits encore
vierzes sont naturellement mdulgens ; mais
pour peu qu'un Gourmand , méme un simple

(1) Le seul Magasin général des fruits, légumes,
viandes , lait, bouillon, petit-lait, etc. , en bouteille,
prépareés par M. Appert, est tnujﬂ'urs rue dn Four-
S.—Honoré , N°. 12, sous la direction de M. Duchesne.
On y trouve aussi d’excellent vin de Bordeaux blanc,
de PEx-temporary, ou Punch a la minute , ete., eie.
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eonvive, ait passé en revue une quarantaine
de plats, (1) il devient difficile pour ceux
qui suivent. Il faut donc alors que le talent
de I’artiste vienne au secours de l'inertie de
T'amateur, et fasse retrouver a ses méichoires
des forces nouvelles. On y parvient avec
d’excellens entremets ; mais la chose est
malheureusement rare.

Les quatre gelées aux vins de Madere et de
Malaga, au cédrat et au marasquin ; les
quatre crémes aux avelines et & la fleur d’o-

‘range, aux pistaches et au chocolat (2),

(1) Barthe, P'ingénieux Autecr des Fausses Infidé-
lités , et qui n’étoit pas moins gourmand qu’égoiste ,
avoit pour habitude de manger de tous les plats d’'une
table ; mais comme il avoit la vue tres-basse, et qu'il
craignoit toujours d’en avoir oublié quelques-uns, il
se retournoit souvent vers son dom'estique , et lui
demandoit avecun tres-grand sérieux : Ai-je mangéde
ceci? Aije mangé de cela? Ce quidonnoitla comédie
aux autres convives. Barthe est mort des suites d’une
indigestion , entée sur un accés de colere, car il étoit
tres—irascible. 8l n’eiit été que Gourmand, il vivroit
peut-étre encore, comme son ennemi, M. Cailhava,
de I'Institut.

(2) 1l n’est que trop ordinaire d’employer, dans ces
sortes de crémes, des chocolats inférieurs , tels que
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rendront cet entremets singuli¢rement cher
aux friands.

I ne plaira pas moins aux Dames par ce
beau buisson d’écrevisses, qui fait pendant
aux laitances a I'italienne. On sait que toutes
raffolent de ce testacée, et qu'elles n’ont
point & table d’occupation plus agréable que
de I'éplucher avee leurs jolissdoigts, et d’en
sucer les membres délicats avec leurs lévres
de rose. On choisira ces écrevisses vivantes,
d’une belle grosseur, et on les fera cuire
dans un excellent court-bouillon (1). C'est
un plat {fort cher, sans doute, mais trés-

o

le sonttous ceux qu’on vend chezles confiseurs de la rue
des Lombards. 1l faut, au contraire, y faire entrer le
meilleur chocolat ; et 'on parviendra a s'en procurer
de tel, en le prenant dans 'une des premieres fa—
brigues de Paris, celle de M. de Bauve , si connue par
son admirable Chocolat analeptique , qui rend Pembon-
lmint{:t la fraicheur a tous cenx quiles ont perdus. ( Ruwe
§.=Dominigue , N°. 4. F. §.-G. )

-

(1) Nous avons indiqué dans la sixieme Année de
I' Almanach des Gourmands, un moyen de teindre en
écarlate des écrevisses vivantes ; on les place ensuite
avec les autres : elles s’agitent , marchent, et causent
aux convives novices une aimable surprise.

agréable
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agréable a l'entremets, parce qu’il amuse
plutdt qu'il ne nourrit, et qu’il sert d’inter-
- médiaire aux légumes et aux crémes.

Les huit plats de pitisserie, que I'on
trouve a la suite de ceux que nous venons
de passer en revue, sont singuliérement
.aimables et recherchés, et veulent par
conséquent étre tirés d’'un atelier du pre-
mier ordre. Les petites tartelettes 3 la Char-
tres, les choux en profiteroles, les croqui-
gnoles & la Dauphine , les choux man qués,
les giteaux d’amande sont sans doute ex-
trémement délicats ; mais rien ne Iest plus
que les pucelages, et il faut les aborder avec
beaucoup de respect et de précaution. Nous
endirons de méme des petites jalousies. Cette
passion veut de grands ménagemens; et
les Dames, qui, tout en : yvant Iair de s’en
plaindre , seroient bien fichées de ne point
Iexciter, en font surtout un cas particulier.

Les ramequins , ainsi que toutes les fon-
‘dues au fromage, doivent étre mangés brii-
lans , et passer sans délai de la bouche. du
four dans celle du trop heurcux convive 4
destinée & les engloutir. Les beignets a la
lyonnaise, ct la créme frite , veulent étre

Q
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confectionnés avec soin, si l'on cherche &
les rendre dignes des palais friands.

Nous remarquerons, a l'occasion de ces
beignets a la lyonnaise, que la bonne ville
de Lyon n’est pas moins célebre par ses
bonnes {ritures que par ses excellentessauces
blanches au beurre. Elles y sont croquantes,
de belle couleur , et ne prennent jamais a
la gorge ; avantage qu’on ne rencontre pas
toujours a Paris, méme dans les fritures des
meilleures tables.

Tels sont les Menus des quatre Saisons,
que nous nous proposions d’offrir & nos ho-
norables Lecteurs. Puissent-ils servir de
guides aux dignes Amphitryons, et parer
souvent leur table! Si ces nomenclatures
-leur sont de quelque secours dans 1'ordon-
nance des festins que leur profession les
oblige de donner, nous ne regretterons en
aucune manicre la peine que nous avons
prise & rendre la rédaction de cette Partie de
notre MANUEL , digne de son titre et de son
objet.
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NATA BITRE "VTIL

L -
MENU POUR LES DEJEUNERS"
ALA FOURCHETTE.

Réflexions préliminaires.

Derurs que I'on dine  Paris & cing, six,
ou sept heures du soir, le Déjetiner y est de-
venu un véritable repas ; et , dans beaucoup
de maisons, il ne differe du diner que par
I'absence de la soupe , et la réunion des trojs
services en un seul , en forme d’ambigu ; car
Pon y prend également du café et des Ji-
queurs. Il est & croire que, par une succes—
sion de temps , dont il est difficile de pouvoir
au juste fixer la durée , mais dont I'époque
est peut-6tre moins ¢loignée qu’on ne pense,
le diner, toujours retardé, deviendra enfin un
véritable souper; car i dix heures du soir,
par exemple, il sera difficile de lui conser-
ver sa premicre dénomination; et par une
eonséquence nécessaire, le Déjetiner , re«

Q2
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culé aussi dans les mémes proportions, s’ap-
pellera diner,dés qu’il commenceraatrois ou
quatre heures. Nous reviendrons donc ainsi
naturellement, et sans secousses, aux meeurs
de nos peéres. L’on pourra , sans danger pour
son eslomac, faire comme autrefois deux
repas chauds et solides , a des distances rai-
sonnables. L’heure des spectacles ne sera
plus, avec celle de notre diner, dans une telle
disproportion, qu’il faut quitter la table en
toute hite pour voir une représentation
tronquée, pendant laquelle on ne fait qu'une
digestion laborieuse et pénible, au lieu de
gotiter un plaisir que I'état dans lequel se
trouve alors notre estomac , empéche notre
esprit de sentir. Enfin, de ce nouvel ordre
de choses , renaitra le souper , qui est le re-
pas vraiment national , parce que c’est celui
ou l'on peut se livrer avec le plus d’agré-
ment et le moins de contrainte i tous les
plaisirs dela table, et & tousles charmes de la
conversation , de la société et de I'intimité.

En attendant que ce moment arrive, il
est de notre devoir de donner ici un Menu
général pour les Déjeiiners; mais nous ne
prétendons pas l'appliquer aux Déjetners
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ordinaires qui se font dans foutes les maisons
vers midi et demi, et qui, abrégés par
I'heure des affaires et celle de 'ouverture de
la Bourse, se prennent en hite, et ne se
composent guere que de quelques parties ré-
chauffées de la desserte du diner de la veille.
Un tel Déjetiner n’a rien d’attrayant pour un
vrai Gourmand , et sert plutdt a appaiser la
faim qu’a réjouir Pappétit; ce quin’empéche
. pas que, tel qu’il soit, il ne coupe désagréa-
blement la journée , et ne nuise singuliere-
mentaudiner;celui-ciméme necommencat-il
qu'a sept heures. Nos estomacs ne sont plus
assez robustes pour festoyer deux repas aussi -
rapprochés , et dont le premier, composé en
grande partie de viandes froides, exigeroit
un temps bien plus long pour étre digéré.
Nous nevoulonsparler icique deces Déjeti-
ners-dinatoires, que donnent quelquefoiscer-
tains célibataires, qui , n’ayant point de mai-
son montée , mais jouissant d’une honnéte
aisance, se plaisent a rassembler de temps en
temps leurs amis, pour passer ensemble une
partie de la journdée. Ils craindroient, en
donnant un diner en regle, d’aflicher une
opulence qu’ils sont souvent bien aises de

Q 3
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dissimuler ; et quoique de tels Déjetiners,
surtout lorsqu’ils débutent par des huitres,
soient souvent plus dispendieux qu'un diner;
comme 1ls annoncent moins de prétentions
et qu'ils attirent moins les regards et I'atten-
tion du voisinage et du Public, on les donne
et on les recoit sans conséquence.

L.e méme Menn pourra s’appliquer aussi,
mais avec quelques modifications, aux D¢-
jetiners des maisons de campagne opulentes ,
et ott se réunissent des Sociétés nombreuses.
Dans quelques-unes , telles qu'a Migneaux
parexemple, ou le Modcle des Amphitryons
Ruraux (1) fait sa principale résidence pen-
dant I'été, et tient les honorables Assises,
qui lut ont fait donner ce titre,, on sert &,
onze heures ou midi un Déjetiner splendide,
avant lequel les habitans du Chéteau ont pu
faire un exercice apéritif, et qu’ils peuvent
aborder sans toilette. On va procéder ensuite
a la digestion ; et comme on ne sert le diner

(1) Foyez larticle intitulé : Des Amphitryons Ru-
ranr , dans la quatricme Année de I'Almanach des
Gourmands, pages 112 et suivanies.

. 2 |



| DES AMPHITRYONS. 247
qu’a huit heures , clle a le temps de s’effec-
tuer convenablement. Cette distribution des
heures manducatoires est trés - bonne pour
la campagne, surtout pour une campagne
éloignée, et oti 'on retient & coucher tous les
convives avec autant d’empressement que de
munificence. Elle ne pourroit guere s’établir
avec les mémes avantages dans les environs
de Paris.

}IENU- POUR UN *DE‘: JEUNER IDE
\WINGT-CINQ COUVERTS.

Milieu.
Une{%te de veau , du Puits-Certain.

Quatre grosses Picces froides.

Un jambon de Mayence.
Un pité de poulardes.

Une langue de beeuf, fourree.

Une galamine de gll;-im-.

Huit Entrées.

Une selle de mouton , aux navets. § Une noix de veau , 4 labonrgeoise.
Des cuisses de poularde , en pa- | Des pigeons, & la crapaudine.
pillottes.
Un frincandeau, aux cardonsd’Es- | Une poitrine d'agneau, farcie.
pagne.
Deux canards, aux olives, Une marinade , & I'allemande.

; Q 4




248 MANUEL

Huit Hors-d (Euvres.

Des pieds de cochon farcis aux
truffes , oudla Ste.-Menehoult.

Des coquilles , au gratin.

Des huitres sautées , & la poéle,

Du boudin et des saucisses.

Des petits pités , au naturel.
Des rognons, au vin de Cham-

|
pagne. 1
|

Deux andouilles , grillées. Une grosse anguille , & la tartare.

Huit petites Assiettes courantes.

Des cornichons, an vinaigre. Des bigarreaux marinés.

Du beurre frais , seringué. Des petits radis erraves.

Des anchois, en canapés. Des I:u‘ltres?n'arinées, de Grand-
ville.

Du thon, maviné i I'hpile vierge. | Des olives, farcies aux cdpres et
aux anchois.

Deux Bouts de Table.

Un melon , de Honfleur. | Un cantalou.

Douze Assiettes de Dessert.

Un ramequin , de Bourgogne.

Une grosse brioche. :
Une assiette de pomunes-raineties,

Une assiette de poires.

de Canada.

Une assiette de raisins. Une assieite de noix vertes.

Uue assiette de nilles. Une assiette de cormes.

Une assictte de gros biscuits. Une assiette de biscuits, a la
cuillére.

Une compote de pommes, a la

Une compote de poires grillées. :
portugaise,
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Vins.

Douze bouteillesde vin de Micon.

Qu.a_tre bouteilles de vin de Bor-
deaux.
Quatre bouteillesde vin de Beaune.

Deux bouteilles de vin de Chypre.
Une bouteille de vin de Lunel.

Douze bouteilles de vin de Cha-
blis.

Quatre bouteilles de vin du Clos-
Vougeot.

Quatre bouteilles de vin de Saint-
Péray.

Deux bouteilles de vin de Malaga.

Une bouteille de vin de Rivesaltes.

Café , Bichopp , Liqueurs, et Vin nuptial.

Huitres du Rocher de Cancale (1).

OBSERVATIONS.

Ce Menu peut, avec quelques change-
mens faciles a faire, servir pour toutes les
saisons de 'année ; ¢’est pourquoi nous nous

(1) On sait qu'on y en trouve d’excellentes toute
Iannée, méme pendant la canicule, ainsi qu’on peut le
voir dans Varticle intitulé : Des Huitres d’été, p. 176
et suivantes , de la troisicme Année de I’Almanach des
Gourmands, deuxieme édition. Il est inutile d’ajouter
que les huitres, soit a déjeliner, soit a diner, se
mangent toujours avant le premier service , et méme
avant la soupe. Clest I'zzsroit de tous les repas.
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bornerons a ce seul exemple. Il est aisé de
voir qu’il ne présente qu'un seul service, et
qu’il doit ¢étre disposé en ambigu ; ¢’est pour-
quoi nous cn avons exclus les entremets,
qu’il faut toujours bannir des ambigus, parce
que la plupart des plats qui y entrent, de-
mandent a ¢lre mangés trés-chauds ; ce qui
ne sauroit avoir licu lorsqu’on ne fait qu’un
service. Nous blimons done trés-fort la mé-
thode de servir les soupers en ambigus, parce
que les eniremets qui en font essentiellement
partie, y sont toujours mangés froids, et
par conséquent détestables. L’ambigu n’est
réellement admissible que pour le Déjetiner,
qui , étant un repas sans conséquence , peut
supporter cette alliance des entrées avec le
dessert, qui, par-tout atlleurs , répugne a la
délicalesse d'un convive, ami de lordre et
de la propreté.

Au reste, le Déjetiner dont nous yenons
de donner le Menu, que lon peut étendre
ou resserrer a volonté, selon le nombre des
amis ( ¢’est ainsi qu'on appelle les convives
‘d’un Déjetiner ,) est un repas de garcon,
plutdt qu’un festin de cérémonie. Il est rare
que U'on prie des Dames & Déjetiner; si l'on
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y en admet quelques-unes , ce sont, ou des
Femmes Galantes, ou des Dames trés-indul-
gentes sur tout ce qui tient a U'étiquette ; car
un Déjetiner n’est agréable qu’autant qu’on
en a banni toute espece de géne : c’est pour
cela qu'on ne permet jamais aux valets d'y
paroitre. Comme le servicese fait tout entier
en une seule fois , ils se retirent dés que tous
les plats sont sur la table; et des servantes en
grand nombre, placées entre les amis , fa-
cilitent la circulation des assieties et des
bouteilles.

Un Déjetner-dinatoire , tel que celui-ci,
commence entre une ou deux heures, et se
prolonge ordinairement assez avant dans la
nuit. On y prend le café, a la créme, et il
n'est.pas rare quon le termine par des gla-
ces (1). Le caié et les liqueurs se prennent
alors toujours a table.

o

(1) Si ces glaces sont en tasses, elles doivent venir
du Café de Foy, tenu toujours avec autant d’éclat que
d’excellence, par la belle Madame Le Noir o qui, par
son esprit, sa tournure , son excellent ton, et son édu-
calion soignée, peut le disputer 2 beaucoup de nos
Dames de la nouvelle France. Ce Café est en possession
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Le dessert, tel que nous I'offrons ici, et
qui est toujours la partie la plus foible et la
moins brillante d’'un Déjetiner, est un des~
sert d’automne, et méme d’haver. Il sera aisé

de fournir les meilleures ; vient ensuite le Café Zoppi,
successeur de Dubuisson et du fameux Procope, rue
des Fossés-St.~Germain-des-Prés. Si elles sont en
briques, il faut les commander chez M. Mazurier ,
tres-bon glacier, a l'entrée des Champs-Elysées,
maison Grimod. Enfin , si 'on veut un fromage glacé ,
a la créme , on ne sauroit en avoir de plus velouté,
de plus onctueux, de plus délicieux enfin, que chez
M. Coupé, crémier , rue de Grammont, a la Facle
noire; lequel est en possession de fabriquer aussi de
trés-bons fromages fouetté: et mi-glacés , panachés , a
la rose , ala vanille , au citron, etc. Nous ne connois-
sons au-dessus de lui, dans cette partie, que M= Lam-
bert, (dont I'histoire est si intéressante , et qui s’est
illustrée en passant d’un salon dans une étable ), place
Royale. Quant a M™ Laban, mere de M"* Velloni,
etle n’existe plus pour les gourmets ; et celle qui, en
louant sa boutique, a eu la prétention de la remplacer,
ne lui a pas méme succédé , et n’a fait que consommer
I'anc¢antissement de cetie maison, si célebre autrefois,
et a si juste titre. Madame Lambert est éleve de M. La-
ban, et 'on peut dire d’elle comme de Sertorius:

De pareils lieutenaus n'ont de chels qu'en idee.
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de le modifier selon la saison, et d’y faire
intervenir des cerises, des gruseill{gs , des
péches , des abricotls, des prunes, des cer-
neaux et des marrons, a la place des pom-
mes , des poires, des nefles, des noix, des
cormes, du raisin, etc. On peut aussi y ajou-
ter un fromage de Viry (1) etun fromage a
la créme , soit fouetté a la vanille ou a la
Tose , soit mi-glacé et panaché aux pistaches
ou 2 la fleur d’orange, tels queM™e Lambert,
la premiére crémiere de Paris (voyez laNote
de lapage précédente ) sait si bien les faire:
elle les envoie, francs de port a tous ceux qui
lui en demandent, par la petite poste..On
servira aussi des fromages de Gruyere, de
Rocfort, de Brie, de Neufchatel, etc.

Les T'étes de veau du Puits-Certain, nom-
mées a juste titre une Encyclopédie de
bonne chére , forment un milieu aussi ap-
parent que solide, et conviennent surtout a
un Déjetiner nutritif. M. Cauchois en fait de

(1) Le Dépét des meilleurs Fromages de Viry est chez
M. de Laisse , épicier, rue de la Monnoie, No. 7. C'est
le digne cousin de la Truie gui file.
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toutes grosseurs et de tous prix, depuis g fr.
jusqu'a 6o. INoys pensons: qu'une téte de
18 ir. figurera tres-bien dans ce Menu , qui
n'est que de vingi-cing couverts. A la cam-
pagne ;, on la remplacera par une longe de
veau de Ponloise, froide, et surmontée
d'une gelée , bien clarifiée et bien transpa~
rente ; ¢’est un milieu fort solide, et qui
plait généralement. Alors on ajoutera deux
fortes salades ; I'une de volaille. en bayon-
naise , 'autre potageére; elles lul serviront
d’acolythes.

Ce peu de mots suffit pour mettre sur la
voie ceux qui voudront rassembler a Déjeti-

ner quelques amis, et les traiter selon toutes

les lois de 'Empire Gourmand.

Fin du Traité des Menus, et de la seconde Partie
din Manuel des Amphitryons.

-
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ELEMENS DE POLITESSE GOURMANDE.

CHAPITRE BREMITE R

Considérations préliminaires.

N ous sommes loin de prétendre chercher &

donner ici des lecons de politesse ; ce grand

art s'apprend beaucoup plus stirement par

la pratique quepar la théorie , etles gens qui

vivent dans legrand monde y sont beaucoup

plus experts que les Hommes de Lettres :
R
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Phabitude d’'une vie laborieuse et sédentaire
rend ceux-ci trop souvent étrangers a lacon-
“noissance de la plupart de ces formes, dont
les gens du monde {ont leur principale étude.

Mais les usages qui tiennent & 'art mandu-
catoire forment un Code de politesse qui ne
doit pas étre confondu avec le premier, quoi-
quil en fasse partie; et c’est sur ces usages
seulsquenous voulons fixericilesregards. Les
régles de ce Code nous ont paru tellement
variables et tellement incertaines, que cha-
cun le pratique a sa maniére, ce qui expose
les vrais Gourmands & des inconvéniens no-
tables, et cause souvent un grand préju-
dice a leur appétit. Ramener ces regles a
une base uniforme; choisir dans cette diver-
sité d’usages ceux que les bons esprits re-
gardent comme les meilleurs ; donner quel-
ques instructions faciles a pratiquer; mettre
dans un rapport plus direct les Amphi-
tryons et les convives ; en un mot , faciliter
de tout notre pouvoir la pratique du grand
art de savoir vivre, en levant les ambi-
guités qui intimidoient Pappétit des uns,
en paralysant la munificence des autres; tel
est le but que nous nous proposons dans la.

-
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- troisieme Partie de ce petit Ouvrage. Nous
n’oublierons point que le plus stir moyen
d’étre utile en ce genre, comme dans tous
les autres, c’est d’étre court.

Enfin, quelque sujet que nous ayions,
pour notre propre compte, de maudire la
Révolution francaise, nous ne rejeterons pas
sur elle seule etla confusion qui régne main-
tenant dans le Code de Politesse Gourmande y
et 'oubli d’'une foule d’égards et de devoirs
qui constituaoient autrefois les rapports entre
les Amphitryonset leurs convives, et la sub-
version qui sest opérée dans les us et cou-
tumes de la bonne chere. Elle y a sans doute
eu beaucoup de part; mais il faut aussi attri-
buer aux meeurs actuelles une partie de ces
changemens, et croire que le Temps seul
les auroit amenés, un peu plus tard peut-
8tre, mais inévitablement; car la mobilité
est, comme l'on sait, I'un des principaux
attributs de ce Dieu, éternel dévorateur des
hommes et des choses.

11 seroit donc injuste de prétendre rame-
ner les Amphitryons et les convives actuels
a tout ce qui se pratiquoit il y a trente ans;
mais prenant dans les deux époques ce-

e 3
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qu’elles nous paroitront offrir de meilleur,
de plus sensé, de plus favorable enfin aux
progres de Part gourmand, nous en compo-
serons une suite de préceptes, qu’il nous
sera d’autant plus doux de voir mettre en
pratique, que I'amour de l'art est le [seul
motif qui nous détermine a les publier (1).

(1) Il existe, sous le nom de RécrLemENns pE
M. Aze, un Manuscrit en quatre ‘volumes in-folio,
qui comprend 'Abrégé de toutes les Regles de la Po-
litesse, et qui indique la maniere la plus stire de se con=
duire etde se diriger dans toutesles circonstances de la
vie civile. Ce Recueil , extrémement précieux, n’est
encore connu que de fort peu de personnes. Nous nous
proposons de le publier quelque jour, et nous osons
croire que I'on nous en saurad’autant plus de gré, qu'il
est trés-vivement attendu. Qu’il suffise aujourd’hui de
savoir que le grand M. Aze, né en 1725, et pere de
vingt enfans, dont I'adresse seule (imprimée dans la
Correspondance Philosophigue de M. Caillot-du-
Val) (*) remplit plus d'une demi-page en petit romain ,
est un Philosophe praticien, qui, a table comme
ailleurs, a toujours préché d’exemple, et dont I'au-
toritéest par conséquent bien plus puissante , en fait de
Préceptes et de Reglemens , que celle de la plupart de
nos Prédicateurs modernes.

(*) Brochure trés-ingéniense , et extrémement plaisante, attribuée
M. de Fortia de Pilles , auteur du Foyage de deux Frangais dans

le Nord de il'Europe, ek., €lc.
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GCHAPTIT RE II

Des Inyitations.

C’est un principe adopté depuis long-
temps, par les vrais Gourmands, que les
seules Invitations acceptables se font a jour
nommé, et méme par écrit, parce que , dans
tous les cas , le billet fait titre ; et lorsque
nous avons, les premiers, imprimé cette
phrase, nous n’avons fait qu'énoncer une
vérité fondamentale généralement recon-
nue, et méme pratiquée par tous les fidéles
sujets de 'Empire gourmand. Cette obliga-
tion, imposée aux Amphitryons, de faire
leurs Invitations par écrit, leur donne le
temps d’y penser a loisir, par conséquent
d’apporter dans le choix de leurs convives
cette maturité de réflexion, toujours néces-
saire lorsqu’il s’agit de rassembler un certain
nombre de personnes, destinées & manger
ensemble, et surtout de les bien assortir.
Les Invitations bien libellées , ’Amphi-
R 3
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tryon prendra les moyens les plus siirs et
les plus prompts de les faire parvenir & leur
adresse, et de sassurer qu’elles ont été re-
mises en mains propres ; en observant qu’il
faut qu'elles précedent de trois jours, au
moins, celui du repas. -

L’invité doit faire savoir aussitdt sa ré-
ponse , et ne rien négliger pour qu’elle par-
vienne a ’Amphitryon dans les vingt-quatre
heures, a compter du moment de la récep-
tion du billet. Il est libre d’accepter ou de
refuser. Dans le premier cas, quelques ex-
pressions de gratitude doivent accompagner
son acceptation. Dans le second, son refus
doit étre motivé sur des motifs plausibles, ou
tout au moins spécieux, et qui puissent
adoucir ce qu'il y a toujours de plus ou moins
désobligeant dans une réponse négative.

Si1 I'invité laisse écouler plus de vingt-
quaire heures avant de répondre, son silence
esl pris acceptation, et il encourt les peines
qui dérivent d'un manque de parole, s’il ne
se rend point au jour et a 'heure indiqués.
Les peines, dans les maisons bien réglées,
consistent en 500 francs d’amende , et a la
privation de {oute espéce d’Invitation gour-
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mande pendant trois ans. C’est une espéce de
mort civile, et cependant la moindre puni-
tion que I'on puisse infliger 2 un homme dont
le silence ou le manquement de foi suffisent
pour paralyser un repas; entrainer un Am-
-phitryon dans des dépenses inutiles, et qui
deviennent une offense trés-grave , contre ce
méme Amphitryon,etcontre toutesa Société.
C’est dans les principes gourmands le comble
de I'impolitesse. Une maladie grave, I'incar-
cération, ou la mort, sont les seules excuses
recevables ; encore faut-il que le certificat du
médecin, I’écrou, oul'acte mortuaire soient
signifiés & I’Amphitryon dans les formes lé-
gales, autrement I'amende est encourue de
plein droit, et les héritiers de l'invité (en
cas de décés) en sont passibles.

Mais les devoirs que U'Invitation impose
ne peésent pas seulement sur les invités;
comme tous les devoirs gourmands, ceux=
cisont réciproques, et I’Amphitryon en sup-
porte une partie. De méme que le convive
ne peut se dégager, I’Amphitryon ne peut le
dés-inviter sous quelque prétexte que ce
soit. Affaires urgentes, absence, maladie,
décés, méme ; rien ne peut le dispenser

R 4
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de donner le repas pour lequel il a fait
partir des Invitations qui ont été ﬂ{:{:eptéés.
Cette obligation est d’autant plus étroite,
que, dans les cas d'impossibilité réelle, tels
que ceux d’absence forcée ou de déces, il
peut se faire remplacer et charger, soit de
vive Vvoix, soit par testament, un ami de
remplir pour lui les fonctions d’Amphitryon.
Il suffit, dans ce cas, qu’il pourvoie a tous
les frais. .

Ces lois paroitront rigoureuses aux in-
différens, aux gens sobres, a4 ceux enfin qui
ne sont point pénétrés de toute 'importance
qu'on doit attacher a un diner, et surtout
a un diner prié. Mais les vrais adeptes en
gourmandise trouveront que nous ne disons
rien ici de trop, et c’est & eux seuls que ce
chapitre s’adresse,

Le convive invité, vélu proprement, se
rendra donc, a ’heure fixée par I'Invitation,
au domicile de I'Amphitryon, muni d'un
appélit proportionné a la réputation dont
jouit la table de celui-ci, et dans les dispo-
sitions d’estomac, de ceceur et d’esprit, né-
cessaires pour coniribuer a l'entiére con-
sommation,au charme et a 'agrément d'un
festin,
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CHAPITRE IIL

De la Réception et du Placement des
Convives.

L = Convive invité , apres avoir fait viser
son billet , par le portier de I’ Amphitryon,
(qui est tenu d’étre poli, contre I'ordinaire
de la plupart de ses pareils ) se rendra g0
I'heure indiquée, dans la pitce dattente 4
ol il sera recu, soit par I’Amphitryon lui-
méme , soit par quelques-uns de ses parens
ou amis qu'il aura chargés de faire en son
absence les honneurs du salon. Nous disons
en son absence, parce qu'un homme qui
donne & diner a plus d'une affaire , et qu’il
est essentiel aux progres de l'art, et méme
a avantage des Convives, qu'il veille par
lui-méme sur tous les appréts du festin. S’il se
bornoit tranquillement i faire aux arrivans
les complimens d’usage , fonction dans la-
quelle il peut étre aisément remplacé, le
diner pourroit s’en ressentir.

Tous les Convives, réunis , ou non , mais
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cinq minutes avant I'heure rigoureusement
déterminée (1) pour se mettre a table, I’ Am-
phitryen paroitra dans le salon, ( en suppo-
sant qu'il ne s’y soit pas rendu auparavant )
et apres avoir congratulé les Convives , soit
collectivement, soit individuellement, il leur
fera servir le coup d’avant, (si cet usage est
pratiqué chez lui ) qui consisle, comme
P'on sait, en un verre de vermout, et les en-
gagera a le suivre dans la salle 4 manger.

(1) Nous disons rigoureusement déterminée , parce
que, ainsi que nous l'avons démontré ailleurs , un
diner étant la chose qui en ce bas Monde supporte
moins le retard , il est essentiel de se mettre a table
ala minute indiguée. L'on n’attendra donc personne,
et méme l'on fera bien de tenir la porte fermée aux
survenans, pour ne point troubler I'ordre du service ,
que rien ne dérange davantage que ces intérventions
intempestives. Aureste, il faut se souvenir que dans
1a maniere de déterminer 'heure a Paris, quatre heures
signifie cing; qualre heures précises , quatre heures et
demie; et quatre heures tros-précises, quatre heures.
En prenant cette détermination pour regle invariable ,
I'on ne se trompera jamais. Une pendule a secondes,
bien réglée, telle qu'il doit s’en trouver une dans le
salon de tous les Amphitryons, déterminera Iheure
précise , et parera a toutes les mauvaises deéfaites.
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Au reste, il est bon d’observer que le
salon de ’Amphitryon doit étre muni des
principaux Papiers publics du jour, de quel-
ques brochures nouvelles , et méme de quel-
ques damiers et échiquiers, afin que l'attente
paroisse moins longue aux Convives, qui,
souvent étrangers les uns aux autres, se-
roient, en I’absence du lien commun qui
doit les réunir, embarrassés de soutenir une
conversation, toujours pénible ou dange-
reuse entre inconnus. Ces petites attentions,
peu dispendieuses, seront tres-agréables a
ceux qu elles auront pour objet, et prévien-
dront ces murmures que les estomacs impa-
tiens se permettent fréquemment dans lat-
tente du diner. Alors les plus diligens ne
seront point punis de leur empressement par
I'ennui, etils attendront sans impatience le
moment d’entrer en exercice.

Il est aussi du devoir de I’Amphitryon , .
surtout lorsque les Convives ne sont pas en
tres-grand nombre, de saisir ce moment
PUHI’ I'ES fﬁil‘ﬂ CDHnUitI'B 155 uns aux autres ’
en les nommant individuellement tout haut.
En saisissant avec adresse les rapports qui
peuvent exister enfr'eux, il fera naitre des
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points de conlact qu'on ne sauroit trop
multiplier entre Convives , pour 'agrément
de la société. Le lact de I’Amphitryon lui
feradeviner ces rapportset ces convenances,
etil sacquérera ainsi de nouveaux droits &
la reconnoissance des personnes invitées.
Nous insistons d’autant plus sur ce point,
que, faute de cette attention, nous avons va
plus d'une fois des personnes qu’un grand
nombre de rapports auroient rapprochées,
passer ensemble une journée entiére sans se
parler, parce qu’elles ignoroient respective-
ment leur nom et leur profession. De tels
inconvéniens naissent toujours de 'insou-
ciance ou de I'inattention des Amphitryons.
Ils se privent eux-mémes par-la de beaucoup
d’agrémens; car cetisolement des Convives,
' ictte nécessairement de la contrainte, de
Pembarras, et méme du froid dans la con-
versation de toute la journée.

Aussitdt apres la dégustation du coup
d’avant, ' Amphitryon , ainsi que nous 'a-
vons déja dit, conduira les Convives dans
la salle du festin, en passant le premier pour
couper court a toutes les cérémomnies ; car
lorsque le diner attend, ce n’est pas le cas
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- den faire. 11 se tiendra ensuite debout 4 sa
-~ place, qui doit &tre au centre de la table.
Afin qu’il n’y ait ni dispute, ni incertitude
sur le rang que chaque Convive doit occu-
per a table, il est bon de le déterminer
d’avance, etl'on y parviendra sans peine en
‘adoptant la méthode de placer le nom de
chacun sur le couvert qu'il doit occuper.
Cet arrangement pourvoit 4 tout, léve toutes
les difficultés, et prévient le refroidissement
du diner, trois grands motifs pour que
les Gourmands lui aient depuis long-temps
donné, sur tout autre, la préférence.

Mais nous ne devons pas dissimuler que
le placement de ces cartes ne doit point se
faircau hazard, mais étre au contrairela suite
des longues méditations et des combinaisons
approfondies de ’Amphitryon (1) ; car ¢’est
de la manitre dont sont placés les Convives
que dépend tout 'agrément et tout le plaisir

(1) Foy.lArticle intitulé : Du ¥ oisinagea Table,
page 154 de la seconde Année de I’ Almanach des Gou -
mands, deuxieme édition , oir cette maniére est ‘raitée
avec assez d’étendue.
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moral d'un repas, qui doitétre compté pour
quelque chose, et que les Gourmands eux=
mémescomptent pourbeaucoup. Nous avons
approfondi ce sujet dans un autre Ouvrage,
auquel, dans la Note précédente, nous ren=
voyons le Lecteur.

Aussitét que chaque Convive a reconnu,
par l'inspection des cartes, la place qui lui
est destinée, il doits’y asseoirsans délai,apres
avoir, par un benedicite mental, attiré la
bénédiction du Ciel sur son assiette. L.’ Am-
phitryon seul demeurera debout devant son
couvert, pour commencer le service du po-
tage , & moins, ainsi qu'on le pratique dans
plus d’'une maison familiére avec les bons
principes gastronomiques, que ce potage
ne se trouve tout servi dans l'assiette creuse
de chaque Convive ; méthode qui épargne
beaucoup de peine a ’Amphitryon, d’em=
barras et d’attente aux Convives, et qui
tourne au profit de 'appétit, comme & celut
de Ia propreté (1).

(1) Poyez PArticle intitulé : De la Maniére de
servir le Potage, page 12 de la troisieme Année de
PAlmanach des Gourmands, deuxitme ddition; et
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. H AP 1T RE V.
Du Savoir-vivre a Table.

CEenest pas le tout d’étre doué d'un excel-
lent appétit lorsqu’on s’asseoit a la table
d'un Amphitryon de premiére classe, 1l faut
~ encore connoitre et pratiquer les us et cou-
tumes de la Civilité Gourmande, et ce n’est
pas une petife affaire. Cette étude est cepen-
dant indispensable , sous peine de passer
pour un Huron, et de faire rougir I’Amphi-
tryon, qui regarderoit 'oubli de ces prati-
ques comme une insulte, et qui s’en prévau-

n’oublions pas que la méthode que nous recommandons
icidenouveau , a été imaginée par M=, Emilie Contat,
dont les progres tres-réels , dans un emploi difficile ,
promettent au Théitre Frdncais une excellente sou—
brette , surtout dans cette ancienne et franche comé=
die , qui, depuis 'immortel Moliére, a toujours été ro=
gardée comme la meilleure par lesbons juges.
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droit contre le convive comme d'un titre
d’exclusion a l'avenir.

La premiére chose que I'on doit faire
c’est de déplier sa serviette ; mais au risque
de tacher son linge et ses habits pendant le
cours du diner, il faut bien se garder d’en
passer l'extrémité dans l'une des bouton-
nieres de son habit, ainsi que le faisoient
nos sages ayeux : on se contente de I'étaler
sur ses genoux, et de s’en servir lorsque le
cas le requiert, pour essuyer ses evres ou

ses doigts.
On ne doit se servir que de lacuillére pour

manger la soupe, telle quelle soit, ce qui
devient incommode lorsque le potage est
garni de légumes ; mais I'on n’en sert guere
de ce genre dans les grandes tables ; tout au
plus des Juliennes, ot les légumes sont assez
divisés pour ne point exiger le secours de la
fourchette.

La soupe étant mangée, on laissera la
cuillere sur son assiette , et Pon se gardera
bien de la poser sur la nappe ; mais aussi les
valets doivent sur-le-champ vous en appor-
ter une aulre.

Ce seroit une grande incongruité de se

servir
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servir du couteau pour diviser son pain. I1
faut, de telle nature qu’il soit, et tant que
dure le repas, se contenter de le rompre avec
les doigts. -

SiT'on mange des ceufs frais y il faut briser
les coquilles vides, et ne jamais les renvoyer
entieres. Telles recherches que nous ayons
faites , nous n’avons pu découyrir le motif,

- mi Porigine de cette bizarre loi.

Autrefois, le vin ordinaire restoit toujours
au buffet; il y &toit 4 l'entidre disposition
des laquais, ensorte que I'on se trouvoit
dans leur dépendance absolue chaque fois
que on avoit soif; coutume trés-incon-
mode, et qui exiloit plus d’un convive
honnéte , mais peu fortuné, de Ia table des
Grands et des Riches. On a senti les abus de
cet usage, et I'on a sagement fait en y res
noncant. Aujourd’hui, le vin ordinaire , les
verres et 'eau sont sur la table, devant leg
convives ; ensorte que chacun peut se servir
lni-méme & volonté, régler les doses selon
ses besoins, et satisfaire sa soif instant
méme qu'elle se fait sentir. On ne sauroit
trop applaudir a cette heureuse innovation,
qui ne peut avoir d’inconvénient parmi les

>
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convives honnétes, parce que les gens bien
nés et bien élevés savent user de tout sans
abuser de rien.

Aussitét que 'on a mangé le potage, on
se verse environ un doigt de vin pur, c’est ce
qu’on appelle le coup d’aprés. 1l n'est cepen-
dant pas d’obligation, mais ¢’est le seul mo-
ment du repas ot il soit permis de boire,
sans eau , du vin ordinaire , a moins cepen-
dant que l'on ne soit un provincial , ou que
I’on ne serve point de vins fins ; ce qui n'est
guere 4 présumer dans un grand diner.

Il p’est guere convenable, surtout dans
les tables nombreuses, d’adresser des de-
mandes directes , soit a ’Amphitryon, soit
aux autres convives, pour en obtenir les mets
placés devant eux, et qu’ils se sont chargé
de découper et de servir. Ces demandes di-
rectes coupent et interrompent les conver-
sations, et feroient naitre de la confusion,
surtout si elles étoient faites simultanément.
Cest précisément ce qui les a fait proscrire;
mais il est du devoir de ’Amphitryon de
veiller sur Iassiette de ses convives , et de
leur proposer quelque chose chaque fois
quelle est vide. Les convives qui servent,
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doivent avoir la méme attention ; enfin on
fait demander , par le ministore des domes-
tiques, du plat qu’on désire au convive qui
se trouve placé a sa portée. Mais il faut af-
tendre que ce mets soit divisé , 81 c’est une
picce entiére; autrement la demande seroit
indiscrete. Il en est de méme des salades, si
elles ne sont point assaisonndes 5 mais aussi
I’Amphitryon doit avoir soin de découper et
faire découper ces grosses piéces 4 mesure
que le diner s’avance : quelquefois on I'en
dispense au riti, surtout lorsqu’il y en a
plusieurs ; mais au premier service, cette
attention est un devoir indispensable.

L’Amphitryon sert seul les vins d’entre-
mets , et §'il en donrie de plusieurs sortes X
la fois , il charge quelques-uns de ses amis
particuliers de I'aider dans cette distribution ;
mais les convives doivent toujours attendre
qu'on leur en offre : ce seroit mangquer aux
convenances que d’en déemander.

En proposant de ces vins, I’ Amiphitryon
et ceux qui le suppléent doivent toujours
faire précéder au mot vin le nom du terrojr.
Ceseroits’exprimer d’une maniére incongrue
que d’offrir du Champagne, du Bourgogne ,

S 2
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du Bordeaux, du Rivesaltes ou du Madeére:
on doit annoncer du vin de Champagne, du
vin de Bourgogne, etc. De méme qu'on ne
doit jamais dire du bouilli pour du beeuf’; ni
de la volaille,lorsqu’on proposedespiecesde
basse-cour. Il fauten déterminer I'espéce , et
offrir du chapon, du poulet, de la poular-
de , etc. Ces nuances tiennent a cette pureté
de langage, qui distingue et qui caractérise,
plus que toute autre chose, ce que I'on est
convenu d’appeler la bonne compagnie.

Dans certaines tables, on fait circuler sur
une assiette les grosses pieces divisées ; alors
chaque convive se sert lui-méme et & son
tour, mais il n’est licite que de prendre un
seul morceau; et si 'on se permet de le
choisir, il faut que cela se fasse avec autant
d’adresse que d’agilité, et de maniére qu’on
paroisse ne prendre que le premier venu.

Il faut changer d’assiette a chaque mets
que l'on mange, et de couverts a chaque
service. Il n’est pas honnéte de présenter
une assiette sale pour demander a son voi-
sin d’un plat qui se trouve a sa portée.

On doit toujours tenir ses mains sur la
table et en évidence ; mais il est de la der-
niére impolitesse de s’y accouder.
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Un convive, qui sait vivre, ne méne ja-
mais dé chiens avec lui.

Lorsqu'on fait demander a un convive
d’un plat qui est devantlui, il doit en servir
incontinent, et proportionner la quantité
qu’il envoie au rappbrt qui se trouve entre
la force de ce plat et le nombre des convives. |
Il doit avoir aussi quelqu’égard a Iappétit
présumé du demandeur, et ne pas servir un
Gourmand comme une Petite Maitresse. Si
le plat dont on lui demande est une grosse
piéce non encore entamée, et qu’il craigne
de ne pas se tirer adroitement de cette dis-
section, il ne doit pas rougir de faire I'aveu
public de son ignorance ; et alors I’Amphi-
tryon pourvoit sur-le-champ a cette disssec=
tion, soit par lui-méme, soit par ses affidés;
a moins qu'un autre convive ne soffre a
Ventreprendre. Dans tous les cas, ce plat
sera relevé par celui dont il est allé prendre
la place; une table régulierement servie
n’admettant aucun vide.

Il seroit mieux sans doute que les grosses
pieces, surtout le beeuf, les relevés et les
rotis, fussent découpdes par le Maitre-d’ho-
tel , (faisant les fonctions d’Ecuyer tran-
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chant, jusqu’a ce qu’on en rétablisse un dans
chaque maison en titre d’office,) sur une
table séparée, et circulassent ensuite sur des
assiettes. Plusieurs Amphitryons ont adopté
cette méthode, et nous les en félicitons au
nom de leurs convives. Les piéces y gagnent
Yappétit s’en trouve plutdt satisfait, et I'at-
tention de I’Amphitryon n’étant plus parta-
gée par le travail de la dissection , ( toujours
pénible pour ceux qui n’en ont point fait
dans leur jeunesse l'objet de leurs études, )
se reporte toute entiere sur les autres parties
du service.

Tous les entremets chauds et les crémes
se servent a la cuiliére, ainsi que la plupart
des pétisseries. Les écrevisses et les homards
se servent avec la main.

Au dessert, 'on ne sert & la cuillere que
les compotes, les fromages a la créme, les
confitures et les cerneaux. Tous les fruits
crus, ainsi que les marrons rotis ou bouillis,
se servent & la main, en les prenant par la
queue, et n’y touchant que le moins pos-
sible. Quant aux assiettes montées de bis-
cuits, macarons, etc. , il est d’'usage de les
faire passer toutes entiéres & ceux qui en
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demandent ; apres qu’ils s’en sont servis le
domestique les rapporte a leur place. Les
dames brillent surtout dans leur maniére de
servir du dessert’; et comme c’est un moyen
de leur faire déployer la délicatesse de leurs
doigts, et leur dextérité, et d’en faire remar-
quer la blancheur, on s’adresse volontiers
a elles a ce service ; tandis qu'aux entrées ,
au roti et 4 'entremets ce seroit souvent une
indiscrétion.

C’est I’Amphitryon qui donne le signal
pour quitter la table, ce qu’il ne doit faire
que lorsqu’aprés avoir servi les glaces et les
vins de liqueur, (on prend aujourd’hui le
café et les liqueurs dans le salon , ce qui est
sujet & plus d’un inconvénient, ) et a diffé-
rentes reprises, il s’apercoit que tous les
appétits sont amplement satisfaits. T'ous les
convives se levent alors simultanément.

Il étoit autrefois d’'usage de se rincer la
bouche en quittant la table; et des verres
d’eau tiede étoient en conséquence mis a la
disposition de chaque convive. Cette cou-
tume, qui tenoit & des considérations de
propreté et de santé, qui se rattachoit a la
conservation des dents et a la pureté de I’ha-~
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leine, et méme a la fraicheur du palais, pa-
roit étre aujourd’hui tombée en désuétude,
et n'est plus pratiquée que dans quelques
maisons, encore fideles aux bons et an-
ciens usages. Nous pensons qu’il est, sous
plus d'un rapport, intéressant de faire re-
naitre celui-ci.

Les convives sortent de la salle & manger
pour se rendre dans le salon, sans garder
aucun ordre. I’ Amphilryon ne passe alors
que le dernier, parce qu’il est censé avoir
toujours en ce moment quelques ordres a
donner a ses serviteurs.

Le café, qui se distribuoit autrefois dans
une cafetiere portée par I'Officier suivi d'un
valet-de-chambre chargé du cabaret sur
lequel étoient les tasses et le sucrier, et
qui s’arrétoient devant chaque convive, est
aujourd hui présenté dans une fontaine élé-
gante, entourée des tasses, et perchée sur un
double guéridon qui occupe le centre du sa-
lon. L’ Amphitryon lui-méme, ou l'un de ses
affidés , remplissent les tasses apres quelles
ont été sucrées a discrétion par chaque con-
vive, qui va ensuile humer et prendre son
calé dans un coin du salon, Nous observes=




[}
DES AMPHITRYONS, 281

rons que 'usage veut qu’il e boive dans la

- tasse méme, et que, telle brilante que soit

cette liqueur, il ne lui est pas permis de la
verser dans la soucoupe. Ce seroit manquer
de savoir vivre.,

On sert les liqueurs de deux maniéres - ou

 les bouteilles sont rangees , soit sur le gué-

ridon du café, soit dans des Po rte-verres d’a-
cajou, fabriqués au Singe vert, sur un entre-
deux de croisée ; ou bien les liqueurs . sont
dans des flacons renfermds ; au nombre de

- douze, dans un grand coffre de bojs précieux,

quiaa-peu-présla forme d’un nécessaire. Tan-
1ot c’est'l_’Amphitryon qui verse les liqueurs
dans les petits verres, en en annoncant I'es-
pece, et en les proposant successivement a
chacun des convives; tantét ce’sont les con-
vives eux-mémes 2 la discrétion desquels on
abandonne les bouteilles ou les flacons, et qui
se servent a leur volonté. Cette derniere mé-
thode annonce plus de magnificence et n’est
guere plus dispendieuse ; car la discrétion
est une vertu plus commune qu’on ne pense
chez les Gourmands, et I'on sait qu’elle est
{oujours moins prodigue que la munificence.

De quelque maniére que l'on serve le cal
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et les liqueurs, ce seroit une malhonnéteté
d’en laisser dans sa tasse ou dans son verre.
On doit avoir aussi I'attention de rapporter
les vases vides sur le guéridon, et de ne
point les déposer sur les meubles.

Nous sommes bien loin de croire que
nous avons réuni dans ce Chapitre tous les
principes du Savoir-vivre a table. Il est
une foule de nuances fugitives que 'on ne
sauroit méme indiquer, qui, naissant des
circonstances, peuvent ne se rencontrer que
rarement, et sur lesquelles il est impossible
de donner des principes invariables. I.’'usage
du monde en apprend la-dessus beaucoup
plus que les livres ; et un convive , né poli,
bien élevé, et doué de cette aménité de carac-
tere, et de cette souplesse dans les maniéres,
qui sont les qualités qu’on prise le plus dans
le grand monde, mais qui n’auroit jamais
éludié le Code de la Politesse Gourmande ,
réussira mieux auprés des Amphitryons,
quun autre profondément versé dans la
connoissance de ce Code, mais dont 'esprit -
n’auroit rien de liant ni d’aimable. C’est une
vérité que nous ne saurions nous dissimu-
ler, et dont la connoissance nous auroit
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arrétés deés les premieres lignes de notre
‘travail , si nous n’avions pensé qu’il existe
‘entre ces deux extrémes une foule de gens
auxquels il pourra devenir utile.

Pour compléter ce qui fait I'objet de ce
Chapitre, nous le terminerons en disant
qu'apres la dégustation du café et de la li-
queur, les devoirs d'un Amphitryon sont a-
peu-preés remplis. Il ne lui reste plus qu'a
tacher d’établir dans le salon une conver-
sation intéressante ou amusante, qui, en
procurant a ses convives les moyens de faire
agréablement la digestion, prolongera chez
lui leur séjour. Un tel moyen est beaucoup
plus a l'usage des gens d’esprit qu’une table
de jeu ; c’est sans doute aussi pourquoi il est
bien plus rare. Que d’Amphitryons croient
avoir bien mérité de leurs convives, en les
faisant passer de la table & manger au tapis
vert ; et qui, sans consulter levr inclination
et leur gotit, les arrachent & un entretien
agréable pour les mettre pendant quatre
heures en société avec la Dame de Pique et
le Valet de Carreau! Heurcusement que la
politesse n’oblige point les convives de pous-
ser la complaisance jusques-la; et quoi-



284 MANUEL

qu'elle prescrive en général une heure de
séance apres le café, Iarrivée des tables de
jeu est pour un grand nombre le signal du
départ; or, dans ce cas, on se doute bien que
les hommes d’esprit et les Gens de Lettres ne
sont pas les derniers qui prennent le parti de
la retrajte (1). Dans toutes les circonstances,
cette retraite doit étre une véritable évasion,
etl’on s’esquive aujourd’hui bien plutétqu’on
se retire. Il seroit impoli de prendre congé,
tant la Mode a d’empire sur nous; car ce
qui est de nos jours une marque de savoir-
vivre, efit passé du temps de nos péres pour
une intolérable grossitreté.

(1) 1l existe encore 2 Paris un grand nombre de
maisons, décentes en apparence, et ou la cuisine est
fondée sur le produit des cartes. Des-lors on ne vous y
donne adiner, que pour vous en faire payer bientot
aprés quatre foislavaleur. Ces maisons sont tenues ordi-
nairement par de vieilles dounairieres, ou par des femmes
galantes sur le retour , mais qui se font aider dans leurs
fonctiens d’Alcmenes par de jeunes et jolies filles , tres-
peu cruelles. Un homme délicat ne doit pas mettre le
pied dans ces sortes de maisons. Mais s'il a tant fait que
d’y diner , 1l ne peut décemment refuser une carte. Au~
trement ce seroit s’assimiler aux fripons qui s'esquivent’
du cabaret sans payer leur ¢cot.
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CHAPITRE V.

Du Service de la Table.

1. seroit fort & désirer que I’on piit se passer
de la présence des domestiques pendant le
repas, ou dumoins qu’ils n’y parussent que
pour apporter a la suite du Maitre-d’hdtel
les plats de chaque service , et qu’ils se re-
tirassent incontinent, sans demeurer im-
plantés comme des automates derriére cha-
que convive. Leur estomac vide , leurs yeux
dévorateurs, et leurs oreilles aux aguets, font
de cette assiduité un vrai supplice pour les
convives , et pour eux-mémes. Les verres
et le vin étant maintenant sur la table, leur
service se borne a la circulation des assiettes,-
et il seroit trés - facile d’y suppléer par des
servantes placées de distance en distance,
a la proximité des dineurs: si méme on
pouvoit multiplier ces petits meubles au
point quil y en et une pour deux per-
sonnes, la circulation des assiettes vides
ne causeroit aucun dérangement, et tout



286 MANUEL

le soin des convives se borneroit 4 faire
passer les assiettes chargées. C'est ainsi que
cela se pratique dans les maisons ot l'on
veut jouir de tous les agrémens de la bonne
chere , avec sécurité et commodité, et dont
on a banni tous les inconvéniens qui nais-
sent d'une étiquette rigoureuse , et dont
celui-ci est un des plus notables.

La présence des valets cause encore un
autre dommage ; clle accuse la durde du
festin, dont iis maudissent intérieurement
la longueur. Tant de bonnes choses qu’ils
ont sous les yeux , et dont ils ne peuvent
user , deviennent pour eux autant de priva~
tions vraiment douloureuses; ils sont done
condamnés tous les jours au supplice du
pere de Pélops. On lit sur leur figure les sen-
sations qu’ils doivent nécessairement éprou-
ver, en comparant le diner qu’ils ont fait,
ou qui les attend , avec celu1 qu’ils ont sous
les yeux ; et le spectacle de ces mines al-
longées , et de ces bouches avides, est fait
pour paralyser I'appétit du plus mtrépldf:
Gourmand.

Mais nous avons beau déclamer contre cet
usage, des considérations de luxeet de vanité

=
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I'emporteront toujours sur les véritables inté-
réts de la gourmandise ; et comme il est de-
venu impossible de bannir tout-A-faitlesvalets
de la table, il faut ticher au moins d’y res-
treindre leur présence al’absolu nécessaire.
Et d’abord, on fera bien de les congédier
deés que le dessert est servi; on a moins
besoin alors de renouveler les assiettes , et
c’est le moment oti la dilatation des ceeurs et
des esprits rend les témoins le plus incom-
mode. Il n’y a ni gaité, ni épanchement
en présence des valets : et qu'est-ce qu’un
diner dont on a banni la premiére, et dans
lequel on ne peut se livrer aux autres ?
Chez les Amphitryons trés-opulens , et
qui ont une maison fort nombreuse , on ne
souffre point la présence des valets étran-
gers , et aucun convive ne peut garder le
sien ; ceux de I'’Amphitryon les remplacent
pendant toute la durée du repas. Nous ap-
prouvons fort cette méthode; car il est mille
propos que 'on aime mieux tenir devant le
valet d'un autre que devant le sien. Celui
qui n’a point de domestique n’est pas hu-
milié par la présence du laquais de son
voisin , dont les services sont une grace , et
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tous les convives sont & cet égard dans une
¢galité parfaite. Ils en sont méme servis,
d’abord avee plus d’intelligence ; les domes-
tiques de la maison étant plus au fait de
ses usages que des étrangers ; ensuite avec
plus de zetle, parce qu'une pelite récom-
peunse au boutde I'année, est ordinairement
la suite de ce service, surtout de la part
des convives qui sont fréquemment invités.
Malheureusement , ceci ne peut se prati-
quer que chez les Amphitryons de premiere
classe , et 'on sait qulils n’ont jamais été

en plus petit nombre qu’aujourd hui.
Dans les maisons ou il est permis aux
convives de garder avec eux leur domes-
tique , ils doivent lui commander beaucoup
de discrétion , d’adresse et d’'empressement
& servir indifféremment les voisins. Ils doi-
“vent avoir l'attention de les renvoyer, soit
au dessert, si el est l'usage, soit yimmé-
diatement apres le repas, parce qu'on ne
nourrit jamais 4 Paris les valets étrangers.
Si le Maitre-d’hotel emploie leur ministeére
a chaque service, soit pour apporter, soit
pour emporter les plats, ils doivent s’y pré-
ter avec docilité, lui obéir exactement , ne
rien
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rien casser, ne toucher 4 aucune partie de
la desserte , et surtout n’en rien détourner.
Une conduite opposée feroit rougir le maitre
du valet qui se la permettroit: il n’oseroit
plus reparoitre dans la maison.

Enfin, un laquais bien élevé, doit tre sourd
atable , pour tout ce qui n’est point relatif
au service, et il ne doit témoigner par aucun
signe extérieur, qu'il écoute et qu’il com-
prend la conversation. Son attention doit
étre concentrée sur le besoin que son maitre,
ou ses voisins peuvent avoir de lui. Nous
disons ses voisins , parce quun galant
homme doit recommander 3 son valet de
les servir avec autant de ztle que lui-méme,
lorsqu’ils n’en ont pas; sauf au voisin
de reconnoilre ensuite, s'il le juge conve-
nable , cette attention par un léger ca-
deau.

Il est de la politesse de ne point discourir
tout bas avec son domestique pendant le
repas, d'éviter de le gronder, et de ne luj
parler que trés-brievement, et seulement
pour les choses relatives au service de la
table. Sous ce dernier rapport, les valets
Ctrangers doivent obéissance i I’ Amphi-=
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tryon, et ils montreront autant de zele que
d’empressement a faire ce qu’il pourra leur
commander. Leurs maitres auront grand
soin de le leur intimer formellement avant de
se mettre a table. Pendant tout le temps du
dincer les domestiques observeront le silence
tant entr'eux qu’avec leurs maitres ; ils au-
ront un maintien modeste et sage, et ne se
permettront aucune remarque sur le repas
ou sur la maniére dont il aura été servi.
Le service des mets sur la table, n’a rien
de commun avec la politesse gourmande, et
nous en avons traité assez au long dans la se-
conde Partie de cet Ouvrage qui a pour objet
les Menus. Nous nous bornerons a dire ici
que, soit en servant , soit en desservant , le
Maitre-d’hotel doit apporter la plus grande
attention a ne point tacher I'habit des convi-
ves, et ales déranger le moins possible. Ceux-
ci de leur cité se préteront volontiers a tout
ce qui pourra faciliter et accélerer le service,
falliit- il méme se lever momentanément
pour rendre le centre de la table dun ac-
cts plus facile. C’est par ce concours d’at-
tentions d'une part, et de complaisances de
Vautre , que le service le plus compliqué
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e trouve exécuté enun clin d’eejl , et que
la table, toura-tour couyerte y dépouillée
et recouverte , ressemble & un théatre dont
les décorations seroient servies avee autant
d’adresse que de promptitude par un machi-
niste habile , tel qu’étoit le fameux Boullay,
ou M. Boutron son digne successeur (1).

(1) Lorsque nous publierous VYHistoire générale j
particuliére et secréte des Restaurateurs de la Ca-
pitale, nous y joindrons un pc'lit article nécrnlogiaue
sur les grands Maitres-d’hdtel du 18e. siecle, et I'on

verra que céux d’aujourd’hui, vrais enfans de la Révo-
lution , ne leur ressemblent en rien. Mais en attendant
quil nous soit permis de citer ici le célebre Damours ,

Maitre—d’hﬁte_l de Madame ]a.Marquise DelLa Ferriér:é
{décédée le 25 mars 1793 ) aieule de I’Auteur (*). Cet
homme avoit puussél!a science dé la politesse et des
attentions, et la pratique de la perfection du service ,
a un degré db.supériurité, que on n’avoit point encore
deviné, et que l'on- watteindra jamais. Il faut Davoir
connu, et yu dans Vexercice de ses augustes fonctions
pour sen 'f&;ﬂ;‘_ﬂr_iune idée. '

(") Madame de :If. Ferriére (née Mazade ) avoit épousé en prem;
noces , M. Grimod de Ia Reyniere , Fermier-général , Adm
genéral des postes | suffoqué em1754 par un pité de
réconnu pour e plus foncé Gonrmiand de sonsiécle. Elle a continué de

tenir jusqqeql,g_wn décés la meilleufe tible » et la meilleure maisdn
de Paris, :
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‘Du Service et de la Dégustation des Vins.

L & service des Vins forme une partie essen-
tielle de celui d'un repas, et sous le rapport
de la politesse, et des devoirs réciproques
des Amphitryons et des convives, i1l peut
donner lieu a quelques observations.
Nous avons déja vu que le Vin ordinaire
n’est plus relégué au buffet , et ne se trouve
plus & la disposition des laquais , qui , non-
sculement en abusoient , mais qui mettoient
par cela méme les maitres dans une dépen-
dance continuelle. Autrefois en servant a
boire, ils apportoient sur une assiette avec
un verre vide, deux petites carafes remplies
I'une d’eau , 'autre de vin , ensorte que I'on
pouvoit au moins boire ce dernier pur, ou
le tremper a sa guise : maisils ont pensé que
cela leur donnoit trop d’embarras, et plus
de quinze ans avant la Révolution (1), ils

(1) On a remarqué que le ton de liberlé et d’indépen-
dance que la plupart des laquais, a Paris , ont pris avec
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avoient trouvé plus commode de faire eux-
mémes le mélange au buffet, et d’apporter
simplement un verre rempli dans des pro-
portions réglées selon leur caprice ; ensorte
que tantot ils vous servoient des verres de
vin pur, comme pour un crocheteur , tan-
tot de I'eau rougie, comme pour une pen-
sionnaire de couvent.

On n’a plus ces inconvéniens a craindre,
grace & la méthode actuelle , qui placant
les bouteilles et les verres sur la table, per-
met & chaque convive de boire quand il a
soif , et de se servir & son godit. Il est &
désirer que cet usage se maintienne , et que
les progres ‘toujours croissant d'un luxe
enfant de la vanité, etle plus grand ennemi

leurs Maitres , date de 'année 1776; temps ou, grieces
a M. Turgot et aux Lconomistes, le systéme d’une
prétendue liberté avoit déja reliché tous les liens de
la subordination. On a vu combien, depuis, ce systéme
a fait de progres, et jusquon il nous a conduits ; puisque
d’'insolens seulement qu’ils étoient alors , les valets sont
successivement devenus les délateurs, les juges et les
bourreaux de leurs Maitres. La plupart des dénon-
ciations faites sous le Aégne de la Terreur ont été
leur ouvrage. Avis au Lecteur.

T 3
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des véritables jouissances, ne relegue pas
de nouveau les bouteilles et les verres entre
les mains des laquais.

Quelques pcrsunneslpréff:rent a leur ord:-
naire le Vin blanc au Vin rouge, et le célebre
Caillot est du nombre. L’ Amphitryon doit
donc faire mettre sur sa table quelques bou-
teilles du premier , dans la proportion d’une
sur deux. C’est ordinairement de trés-bon
Vin de Chablis du crii de M. Chéron, que
T'on sert 4 l'ordinaire. |

Le Maitre-d’hotel doit avoir 'eeil sur les
bouteilles, et veiller & ce que celles qui
sont vides soient remplacées sur-le-champ.
Toutes celles qu’on met sur la table doivent
avolr ¢té débouchées , et le bouchon n'étre
que posé a lorifice du goulot. Dans les
grandes chaleurs le Vin et Peau auront éié
mis a la glace , une heure au moins avant le

repas ; c¢’est une attention indispensable , et -

le plaisir qui en résulte , n’est pas d'une
médiocre considération pour les gourmets.
Il faut toujours servir le Vin ordinaire,
ainsi que les Vins d'entremetfs et de dessert
dans les bouteilles, telles qu'on les monte
de la cave. Clest leur faire perdre leur bou-
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quet, et une partie de leur esprit et de leur
qualité , que de les transvaser dans des fla- -
cons de cristal, pour les produire avec plus
- d’éclat sur la table. Ce genre de luxe, in-
-connu anos peres, n’a pu étre adopté que par
des hommes absolument étrangers au grand
art de bien vivre. La véritable parure du Vin
réside plutdt dans la vétusté ,que dans I'éclat
du vase qui le renferme. Il n’en seroit que
meilleur aussi, si on le buvoit dans des verres
de fougere , c’est-a-dire, tres-minces. Les
verres de cristal, en mettant trop d’inter-
valle entre la liqueur et les levres du bu-
veur, sont de grands ennemis de la dégus-
tation. Les vrais gourmets en devroient
proscrire I'usage , qui n’a été introduit que
par un luxe plus fastueux que bien raisonné.

Pour la propreté de la nappe, on peut
mettre chaque verre dans un petit seau de
cristal & demi rempli deau, et chaque
bouteille et carafe sur une espéce de
soucoupe plate , en belle t6le vernissée : cela
forme quelqu’embarras sur la table , mais
cet embarras sera peu de chose si cetle
t{able est vaste, et toujours d’'un nombre de
couverts au-dessus de l'effectif.

T 4
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Depuis quelques années on a introduit &
Paris le Coup du milien, qui dés long-
temps étoit connu a Bordeaux et dans d’au-
tres excellentes villes marilimes.

Ce Coup, qu'on boit immédiatement apres
le roti, consiste en un petit verre de liqueur
amere , ou spiritueuse , et souvent l'un et
Pautre, qu'on prend comme un stomachique,
pour donner du ton aux fibres de I'estomac
et accélérer le mouvement péristaltique qui
produit la digestion. On sert ordinairement
de 'Extrait d’absinthe de Suisse, ou a son dé-
faut du rhum de la Jamaique, ou simple-
ment de la tres-vieille eau-de-vie de Cognac
a vingl-deux degrés.

Il y deux mameres de servir le coup dus
milieu ; ou c’est I’Amphitryon qui le verse
dans de trés-pelits verres de cristal des-
tinés a cet usage , et quil fait passer a
chaque convive, en commenncant par sa
droite : ou c’est une jeune fille de quinze &
dix-neuf ans , blonde, sans aucun orne-
ment sur la tete, et les bras nuds jusqu’au
dessus du coude, qui lenant de sa main
droite le porte-verres , et de l'autre la bou-
teille , fait le tour de la table , et sert success
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sivement chaque convive , au devant duquel
elle s’arréte. Ceux-ci ne doivent prendre au-
cune liberté avec cette Hébé d’une espece
nouvelle, et qu’on choisit vierge , autant du
moins que faire se peut ; car les vierges de
dix-neuf ans sont fort rares a Paris. Mais de
quelque maniere que le coup du milieu soit
servi, il est toujours unique, et sous aucun
prétexte on ne peut se dispenser de le boire.

Quant aux Vins d’enfremets, dont la dis-
tribution commence avec ce service, et a
ceux de dessert, qui ne sont apportés que
vers la fin du repas (surtout depuis qu’'on ne
prend plus a table le café et les liqueurs ),
nous avons vu que I’Amphitryon, ou les
convives préposés par lui , ont seuls le droit
de les servir. Il en propose 4 chacun, or-
dinairement cinq a six fois des premiers,
et trois fois des seconds , et il en envoie un
verre plein aux acceptans. Dans quelques
maisons , on fait circuler la bouteille selon
la méthode anglaise, soit de mains en
mains, soit extérieurement par le ministére
d’un valet ; et alors un verre destiné a la
dégustation de ces Vins, reste a demeure
devant chaque convive, La capacité des



208 MANUEL

verrres & Vins d’entremets , est environ de
la moitié de celle des verres & Vin ordi-
naire ; el celle des verres a Vin de liqueur,
du tiers de ces derniers.

On a adopté depuis quelques années pour
le Vin de Champagne mousseux, des verres
étroits el trées-profonds, d’'une forme par-
ticuliere. Ordinairement ce Vin est servi, a
défaut de 'Amphitryon , par une Dame ,
qui se fait un plaisir de le faire mousser en
le versant de trées-haut. Comme c’est tou-
jours aux dépens de la propreté de la nappe
et méme des plats , nous préférons la mé-
thode de faire circuler la bouteille , et
micux encore celle de le faire servir autour
de la table par un valet trés-agile. Mais de
telle manicre que l'on serve le Vin de
Champagne mousseux, nous conseillerons
d’en faire un usage trés-modéré ; car,
méme en le supposant naturel, ce qui est
rare a Paris, il n’est aucun vin qui con-
vienne moins a l'estomac, et qui trouble
plus désagréablement la digestion.

Tous les Vins d’entremets doivent étre
servis dans des bouteilles de pinte, et tous
lesVins de dessert dans des demi-bouteilles.
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On ne peut en déterminer le nombre, cela
dépend de celui des convives ; mais nous
pensons quune bouteille des premiers , et
une demi-bouteille des seconds, par six
personnes , formera une proportion rai-
sonnable.

Lorsque 'on boit le Punch & table, on
le sert vers la fin du dessert, ordinaire-
ment a la glace , quelquefois chaud ; mais
alors il porte bien plus stirement & la téte. On
le sert dans une grande jalte de porcelaine
ou de cristal , entourrée de verres & punch
et de deux ou trois cuilleres d’argent mon-
tées sur de tres-longs manches d’ébéne.
L’Amphitryon remplit les verres, et les
passe a chacun des convives (1).

Le bichopp se sert ou chaud, ou ala glace,

(1) Dans quelques maisons, on a adopté l'usage de
servir le punch dans le salon, environ une ou deux
heures apres le café. On ne sauroit irop s’élever contre
cette méthode, qui est pernicieuse pour la digestion.
Moins on mettra d'intervalle entre le diner et le punch ,
et moins il troublera la téte et les fonctions digestives.
Il est essentiel aussi de prendre du café immédiatement
aprés, pour en rabattre un pen les fumées.
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mais toujours dans des bouteilles et vers lafin
de 'entremets ; mais on ne boit plus de Vins
d’entremets lorsqu'on I'a commencé (1).

Le Vin nuptial se sert aprés tous les Vins
de liqueur.

Ce seroit une malhonnéteté de refuser le
premier verre, soit de Vin d’entremet sou de
dessert, soit de bichopp ou de punch, qui
vous est offert par I’Amphitryon ; mais on
ne peut étre contraint d’en accepter un se-
cond.

I est aussi impoli de laisser du vin dans
son verre, que des morceaux sur son assiette.

C’est a ces principes généraux que se ré-
duit ce que nous avions a dire du service et
de la dégustation des boissons. En les pra-
tiquant exactement, les Amphitryons seront
aussi stirs de mériter la reconnoissance des
convives, que ceux-ci de s’attirer la bien-
veillance des Amphitryons.

(1) On-sait que le Bichopp , ou Bichoff, est fait avec
de 'excellent Vin de Bordeaux , édulcoré avec du sucre,
et dans lequel on introduit des bigarrades grillées, dont
on exprime le jus, de la muscade et de la canelle. On
le boit ordinairement chaud ; quelquefois a la glace.
Quand il est bien fait, ¢'est une excellente boisson.
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LEHA PT T RE Y LL
Des Propos de Table.

Les morceaux caquetés en paroissent
meilleurs , dit un vieux Proverbe; et cet
adage est si vrai, que, quoique les Char-
treux fussent trés-bien nourris, la loi qui
leur prescrivoit le silence lorsqu’ils man-
geoient en commun, étoit celle dont I'obser-
vance leur paroissoit la plus rigoureuse. Ils
auroient préfére, a leur chére splendide, un
repas d’anachorete, avec la liberté de parler
tout a leur aise.

Une conversation animée , pendant le re-
pas, n'est pas moins salutaire qu'agréable ;
elle favorise et accélere la digestion, comme
elle entretient la joie du coeur et la sérénité
de '’Ame. Elle est donc sous le rapport mo-
ral , comme sous le rapport physique, un
double bienfait ; et le meilleur repas pris en
silence , ne 'sauroit faire du bien au corps,
ni al'esprit.
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En petit comité, entre amis, et hors de la
présence des domestiques, une telle conver-
sation n'est pas difficile a soutenir, car elle
embrasse tous les sujels ; aucun ne lui est
étranger ; et toutes les matieres, soit ga-
lantes , soit morales, soit liltéraires, soit
méme poliliques, sont de sa compétence ;
car alors il n’y a point d’écho , et I'on peut,
sans aucun inconvénient, passer en revue
les choses et les personnes.

Il n’en est pas de méme a un grand repas,
ou non-seulement la plupart des convives
étant étrangers les uns aux autres, sont dans
cette méhiance réciproque .qui commande
uneréserve continuelle ; mais ot la présence
des domestiques , dont la plupart sont, &
Paris, des observateurs a gages, acheve de
restreindre la conversation et de paralyser la
langue. Ce ne sont pas seulement les mati¢-
res politiques que Uon craint de traiter dans
detelles assemblées ; mais les propos philoso-
phiques, lanouvelle du jour, les discussions
religicuses , les réflexions graveleuses, les
questions théologiques , ou:seulement mo-
rales, deviennent autant de pierres d’achop-
pement pour 'homme du Monde, doué de
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quelque prudence. Il craint de déplaire a
l’Amphitrj}ou , (toujours responsable aupres
de ’Autorilé de ce quise dit a sa table) ;
de le compromettre auprés des autres con-
vives , de scandaliser les valets , toujours
disposés a mal interpréter les propos des
maitres, ete. Voilda donec trente honnétes
.gens qui se sont rassemblés pour se divertir,
réduits a peser toutes leurs paroles , 4 s’ob-
server mutuellement avec inquiétude, a
parler de choses insignifiantes , et par consé-
quent 6nnuyéuses; ou, ce qui est pis encore,
contraints de pratiquer plus qu’ils ne le vou-
droient peut-étre les lois de la tempérance,
afin de se conserver sur leur langue un em-
pire nécessaire. |

Il faut avouer qu’une telle géne est faite
pour Oter au meilleur diner la plus grande
partie de son charme; mais elles’étend plus
loin encore: on craint non-seulement de
se compromettre , mais de déplaire a I’Am-
phitryon, par des remarques un peu trop
libres sur les pieces défectueuses du festin ;
ensorte que les propos, méme les plus in-
différens en soi, acquiérent par cetteconsi-
dération une conséquence, qui oblige & les
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peser rigoureusement ; ou bien il faut parler
contre sa pensée, en lonant de mauvais vins,
en vantant des ragotis indignes d’attention,
en s’'extasiant sur des glaces fondues , ete.

Pour se soustraire a ces inconvéniens,
pour échapper a ces dangers , fautil done
renoncer au commerce du grand Monde,
refuser tous les diners priés , fuir la bonne
chére dans les grandes occasions, et se con-
damner en quelque sorte 2 manger seul? La
conséquence seroit aussi par trop rigoureuse,
et pour éviter quelque géne, il deviendroit
trop pénible de s'imposer des privations
tres-réelles.

Il nous semble qu’il y a moyen de con~
cilier la prudence avec une liberté honnéte
et décente ; qu'on peut tout-a-la-fois ne point
choquer I’Amphitryon, ne point scandaliser
les assistans, et cependant donner quel-
qu'exercice a sa langue ; qu'enfin, il est
une espece de conversation connue sous le
nom de Propos de Table, que 'on peut
pousser {res-loin sans ancun danger.

C’est aux Amphitryons a faire une étude
particuli¢re de ces sortes de Propos, pour

pouvoir
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pouvoir indiquer adroitement les sujets de
conversation aux convives , et leur fournir
en quelque facon leurs répliques. Tout
homme qui donne bien & manger, s’acquiert,
surtout pendant le repas, une supériorité
quaucun des assistans, tel que soit son rang
et sa fortune, n’entreprend jamais de lui dis-
puter. Que notre Amphitryon profite donc
de cet avantage, pour tourner adroitement
Pentretien sur les sujets qu’on peut traiter
sans risques. La littérature, les sciences , les
arts , la galanterie , les spectacles , la chro-
nique scandaleuse des coulisses , la Gastro-~
nomie, etc. lui en fourniront un grand nom- -
‘bre, et lorsqu'ils seront épuisés, le dessert
arrivera ; alors la retrajte des valets ( car
nous insistons pour quon les congédie i ce
service ) , donnera plus de latitude & la
conversation, qui bientdt fera place aux
couplets bachiques, anacreontiques , éroti«-
ques et méme un peu graveleux ; car tout
en France doit finir par des chansons ;
~méme les diners, et cet usage auquel on
avoit renoncé dans les temps malheureux ,
‘reprend aujourd’hui faveur, méme dans

Y
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les maisons les plus opulentes et les plus
graves (1). |

Cette douce hilarité produira d’aimables
épanchemens; on ressentira une double re-
connoissance pour I'Amphitryon qui aura
mis autant de soin A faire valoir 'esprit de
ses convives, qu’a les bien nourrir, et chacun
s’empressera deluiapporteren tributles fruits
de sa verve. Cette gaité suivra les convives
dans le salon, et la, cessant tout-a-fait d’étre
étrangers les uns aux autres, ils pourront
parler librement sur les matiéres les plus
importantes , sans courir aucun danger.

Une douce et réciproque confiance s’éta-
blissant entr’eux, on ne les verra plus, apres

(1) En conseillant de chanter au dessert, nous re-
commandons de choisir des couplets dont les paroles,
qu’on aura soin de bien prononcer, soient agréables ,
spirituelles et gaies. Autant les chansons des Favart ,
des Pannard, des Collé, des Laujon, des Adrmand
Gouffé , des Des Augiers, des Moreau, etc., sont
convenables a table , autant il importe d’en écarter ces
ariettes savantes , ces airs a grande pretention , a grand
fracas, ces fredons italiques, qui ne disent rien a I'esprit
ni au cceur , et quine sont bons tout au plus que pour

des oreilles musicales. Rien ne seroit plus nuisible a la
digestion.
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le diner, se chambrer deux & deux dans les
coins du salon, et paralyser par cet isole-
ment impoli la société la plus aimable. Qu’a
défaut d'uneconversationgénérale, (toujours
difficile a soutenir, méme entre gens d’es-
prit, lorsque la société est trés-nombreuse, )
ils forment quelques groupes, rien de mieux;
pourvu qu'une jolie actrice ( car en fait de
femmes il n’y a vraiment que celles-11 d’ai-
mables & table , etc. ) (1) soit le centre de
chacun , et qu’il ne reste personne d’isolé.
Nous engageons les Amphiltryons & méditer
ces considérations, et nous osons croire que
ceux qui sauront bien en faire leur profit,
nous remercieront un jour de les leur avoir
indiquées. L’expérience leur apprendra que
cette recette n’est pasmoins utile pour I'agré-
ment d’un diner, que celles de nos dispensai-
res Gourmandspour sa confection matérielle.

(1) Nous en demandons bien pardon aux femmes
honnétes (o que 'on est convenu dans le monde
d’apeler telles, ) mais en fait d’amabilité » de liberté
décente, et d’enjouement aimable , nous n'en connois—
sons aucune qu'on puisse mettre en parallele dans

un diner, avec la plupart des actrices de la Comédie
francaise.

Y 2
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CHAPITRHR YL
Des Fisites Nutritives.

C E n'est pas le tout d’étre roué, il faut en-
core étre honnéte , répétoit souvent I’Avocat
Coqueley , connu dans le siecle dernier par
ses bons mots, et surtout par le sérieux
imperturbable avec lequel il proféroit des
choses fort plaisantes (1). Nous dirons de

(1) Claude-Génevieve Coqueley de Chaussepierre,
Avocat au Parlement de Paris , Censeur royal, etc, mort
dansun dge tres-avancé a la fin du siecle dernier. Conseil
de la Comédie Francaise, ami particulier de Préville,
bon comédien lui-méme , et surtout bon plaisant, il
étoit tres-recherché dans toutes les Sociétés, et une
fete donnée sans lui n’étoit pas complete. Sa figure, qui
tenoit beaucoup de celle de Thomas Diafoirus, ajoutoit
singulierement aux agrémens de son esprit. Ce fut lui
qui eut le courage d’approuver le Mariage de Figara
qui lui fut renvoyé, Beaumarchais ayant récusé comme
son ennemi personnel M. Suard, alors Censeur des
Théatres, Il yavoit du courage a approuver une piéce ,
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méme : Ce n’est pas Ie tout de manger chez
les gens, il faut encore les visiter, et leur
prouver que ce n’est pas leur cuisinier seul
qui nous attire chez eux, quoiqu’a parler sans
fard la table soit maintenant 4 Paris le pre-
mier lien de toute Société (1). Ces Visites ,
connues sous le nom de visites de digestion,
sontdevenues d’obligation rigoureuse ; et!’on
ne sauroit, sans impolitesse, se soustraire
a ce devoir. Mais avant que d’en parler,

dont le Roi avoit défendu , de son propre mouvement,
la représentation; et dans laquelle tous les états et tous
les rangs étoient traités avec une liberté qui parut alors
bien extraordinaire au Théitre.

(1) C'est surtout depuis la Révolution que cette vé—
rité est devenue tout-a-fait démonstrative. Autrefois,
il y avoit des maisons , telles que celles de Mme: dg
Deffant, de M- de I'Espinasse , de M=« du Boccage,
de M. Watelet, de M. d’Alembert, etc., ou Pon ne
mangeoit jamais, et qui cependant rassembloient 2 jour
nommé la meilleure compagnie de Paris dans tous les
genres. Aujourd’hui ce n’est plus cela : point de cuisi—
nier, point d’ami; et celui qui ne donne Pas a manger
peut étre bien siir, pendant toute 'année , de navoir
personne chez lui, eiit-il tout Pesprit de Voltaire et
‘toute "amabilité de Beaumarchais.

Y3
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nous devons dire un mot des Visites prépa~
ratoires , qui, sans étre de rigueur, sont ce-
pendant bonnes a faire, parce qu’elles dis-
posent favorablement I’Amphitryon, et lui
donnent une opinion avantageuse de la po-
litesse et du savoir vivre du convié.

I1 arrive souvent que, par suite de liaisons
réciproques, ou par leffet de quelques cir-
constances, de guelques évenemens heureux,
'on se trouve invité a diner dans une maison
out I'on n’a jamais été , et méme par un Am-
phitryon qu’on voit pour la premiére fois.
Ces invitations sont ordinairement verbales,
et se font en maison tierce , a la suite d’'une
partie arrangée, ou d’apres le désir que 1’ Am-
phitryon a de former quelque liaison avec
un homme dont il a entendu vanter 'esprit,
le crédit ou la fortune, ou dont il a goité
les qualités personnelles dans le diner qu’ils
viennent de faire ensemble. Dans ce cas,
s'il doit s’écouler plus de vingt-quatre heures
avant que ce diner ait lieu, I'invité fera bien
de passer chez I’Amphitryon , et de s’y faire
écrire. Cette démarche, qui annonce un
homme bien élevé et qui connoit 'usage du
Monde, fera un trés-bon effet, et influera
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méme, plus qu'on ne croit, sur la confec-
tion du diner.

Passons maintenant aux Visites de diges-
diom, /5 8

On apelle ainsi celle que 'on rend en
personne & ’Amphitryon, dix jours au plus ,
ou cinq jours au moins apres le diner prié,
que 'on a fait chez lui. ,

Quand la politesse ne commanderoit pas
ces sortes de Visites, la reconnoissance en
feroit un devoir. C’est bien le moins qu’on
aille remercier celui qui nous a fait passer
une journée agréable ; qui nous a fait faire
un excellent diner, ou il a payé de sa per-
sonne , de ses soins et de sa bourse, et qui
est dans le cas de nous en faire faire encore.

Comme, graces a I'heure actuelle des re-
pas, la soirée se passe toute entiére a table,
il est assez difficile de saisir le moment op-
portun pour rendre ces sortes de Visites;
et il seroit a désirer que chaque Amphitryon
vouliit bien indiquer un jour de la semaine
ou du mois, ol 'on seroit certain de le
trouver chez lui et hors de table. Cette
certitude seroit d’'un grand soulagement
pour la gratitude des convives, qui ne se

Y 4
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trouve pas satisfaite par le dépét d'un
simple billet de visite. Cependant ils sont
valablement libérés s'ils 'apportent en per-
sonne, ¢t que ’Amphitryon soit absent ou
dans I'exercice de ses fonctions gourmandes.

Il est une troisieme espece de Visite nu-
tritive, que les Gourmands connoissent trés-
bien, et qui est a leurs yeux d'une grande
importance ; aussi s’en acquittent-ils tou-
jours avec ferveur. Ce sont les Visites d’ap-
pétit. Quinze jours environ apres la Visite
de digestion, on retourne dans la méme
maison , et il est tres-important que ce soit
a une heure a laquelle 'Amphitryon soit
chez lui et recoive; car cetie Visite'manque
absolument son objet, si elle ne devient
pas en quelque sorte un argument ad homi-
zzem. On devine déja, par le nom que nous
lui avons donné, que le principal but que
Von a en la faisant est de sattirer une nou-
velle invitation : aussi n’épargne-t-on rien
alors pour flatter Pamour-propre de I’Am-
phitryon, et lui paroitre aimable ; et comme
rien ne rend un Gourmand plus éloquent
que appétit, il est rare que 'on n’y réus-
sisse pas , et que peu de jours apres Uon ne

i
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recoive une invitation dans toules les regles.

Mais cette sorte de Visite, semblable au

Coup du milieu, doit &tre unique. On auroit

Iair, en la répétant, de quéter un diner, ce

qui non-seulement est presque toujours le

moyen de n’en pas avoir, et par conséquent

de s’humilier en pure perte ; mais ce qui ne

manqueroit pas de faire prendre a ’Amphi-

tryon une fort mauvaise opinion de vous, et

méme de vous perdre entierement dans son

esprit. Il faut alors se tenir tranquille, et n’y

retourner que lorsque laNouvelle Année, on

quelques décés, nominations , naissances, et
autres événemens qui l'intéressent , person-
nellement ou d’un maniére tres-particuliere,

vous fourniront 'occasion et le prétexte na--
turels d’'une nouvelle Visite.

Nous terminerons ces réflexions sur les
Visites nutritives , par rappeler a nos
Lecteurs qu’il est souverainement mal -
honnéte de rendre une Visite a quel-
quun qui est a table. Aucune raison
quelconque ne sauroit autoriser une sem-
blable Visite , ni aucun prétexte 'excuser.
Si I’Amphitryon est seul a table, ce se-
roit paroitre vouloir surprendre les secrets
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de son in(érieur ; s'il est en compagnie on
trouble le service, on paralyse les convives,
car rien n’embarrasse plus des gens qui
dinent, que l'intervention d'un homme de
sang froid, elc., ete. (1) De toute maniére
on doit donc absolument s’abstenir d’en-
trer ; et si le portier ne vous a pas prévenu
quon étoit a table, il faut s’arréter a la
porte de I'anti-chambre , retourner sur ses
pas, et reyenir plus tard, ou prendre mieux
son temps un auftre jour. Si cependant les
valets ont ordre , dans ce cas, d’'introduire
les survenans dans le salon, en attendant
la fin du diner, on peut s’y laisser con-
duire ; mais il ne faut pas soufirir qu’on
avertisse "Awmphitryon de votre arrivée ,
ce seroil I'exposer lui-méme a manquer a
ses convives , en témoignant une 1impa-
tience intempestive d’abréger le repas :
tant 1l est vrai qu'une impolitesse en en=-
traine toujours une autre.

(1) On a vu des femmes jalouses forcer toutes les
consignes pour venir épier la conduile de leurs maris, a
Ia fin d’un diner prié. C’est une triple impolisesse. Clest
manquer tout a la fois d’éducation, de savoir-vivre et
d’honnéteté, Enfin ¢’est s’exclure a jamais de la maisnn
ou l'on s'est permis une semblable incongruité.
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ERAPIT RELX

Des Deyoirs respectifs des Convives et des
Amphitryons.

Tour est réciproque dans la vie, et la
Sociélé ne se soutient que par un enchaine-
ment de devoirs respectifs qui lient 'infé-
rieur au supérieur, le bienfaiteur a 'obligé,
et 'Amphitryon au Convive. C’est par une
suite de cet enchainement de devoirs, que
I’harmonie du corps social s’entretient sans
efforts , et que chacun se trouve circonscrit
dans un cercle d’obligations , dont il seroit
dangereux de chercher a s’écarter, et de
vouloir sortir.

Pour nous borner 4 I'objet qui nous oc-
cupe ici, nous allons dire un mot des prin-
cipales obligations qu’entraine I'état d’Am-
phitryon, et des devoirs que I'usage impose
aux Convives.

Huit qualités sont indispensables pour
former un bon Amphitryon : de la for-
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tune , du gotit , le sentiment inné de la
bonne chere , du penchant 4 la munifi-
cence , lamour de l'ordre , de la grice dans
les manieres, de 'aménité dans le coeur
et de agrément dans l'esprit. Presque toutes
ces qualités supposent une bonne éduca-
tion ; nous n’en faisons point cependant une
condition expresse , parce qu’il y a , depuis
la Révolution, des exemples, que toutes ont
été spontanément acquises ; mais on ne peut
se dissimuler qu’ils sont trés-rares.

Ce seroit done une grande erreur de pen-
ser qu’il suflit d’étre riche, d’avoir un cui-
sinier habile, et de tenir table ouverte ,
pour mériter le nom d’Amphitryon; et mal-
heureusement cette erreur est s commune
aujourd’hui, qu'il n’y a point de nouvel en-
richi qui ne croie I'étre.

Méme autrefois, parmi les possesseurs
de fortunes héréditaires, il y avoit peu
d’hommes qui méritassent sous tous ses
rapports le beau nom d’Amphitryon dans
toute son étendue. Une grande fortune ne
sallioit pas toujours avec un gouit épuré,
avec une politesse affectueuse, avec ces
maniéres epgageantes , qui sont plus sou-

!
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vent le partage de ceux qui ont besoin
des autres, que celai des hommes opulens.
‘Cependant ils avoient tous recu , ce quon
appelle aujourd’hui une éducation libérale :
et la plupart en avoient profité. Ils avoient
sous les yeux d’excellens modeles ; et le ton
“des premicres classes dela société, dans
Pintimité desquelles ils vivoient habituelle-
ment, étant parfait, il leur étoit bien facile
d’y conformer le leur , et d’acquérir cette
fleur de gout, ce tact et ce sentiment exquis
des convenances, qui est le véritable caclhet
des hommes de bonne compagnie.

Sans vouloir faire la satire des meeurs
actuelles, on ne peut se dissimuler que tout
a changé de face, et que la Révolution,
en renversant presque foutes les anciennes
fortunes , et en les faisant passer dans les
mains de la plupart de ceux qui les pos-
sedent aujourd’hui ( on ne sait, ou plutot
on sait trop bien comment), a dd opé-
rer des changemens étranges dans la classe
des Amphitryons, comme dans celle des
Convives.

Les premiers , lorsqu’ils ne sont pas folle-
ment dissipateurs, sont honteusement ava-
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res. Une fortune acquise inspire plus de
parcimonie qu une fortune héréditaire ; mais
aulant l'ordre est nécdéssaire au gouverne-
ment et a la splendeur d’'une bonne maison,
aulant la 1ésine y est opposée. Les noms
d’Amphitryon et d’Avare ne sauroient ja-
mais aller ensemble ; ils s'excluent mu~
tuellement.

Pour étre un bon Amphitryon , il faut
savoir se faire parfaitement bien servir, et
malheureusement on n’y parvient qu’en se
laissant un peu voler. Ce sont moins les bons

e i b s e e Sl e "0 o

gages que les profits qui attachent 4 une

maison les domestiques intelligens ; ils les
regardent comme la récompense et le fruit
de leur indusirie ; eux seuls font naitre
en eux ce zele empressé , sans lequel tout
service paroit stupide, et semble n’étre plus
quun esclavage.

Un bon Amphitryon ne lignore pas ;

il doit donc tolérer ces tours d’adresse,

quoiqu’ils ne soient dans le fond que des
filouteries. C’est a lui de faire son calcul,
et de savoir de combien on peut ainsi lui
faire tort dans une annde, sans nuire es-
senticllement & sa fortune. Il faut quil fasse
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la part de ses domestiques, comme les
voyageurs font dans la Grande-Bretagne
celle des voleurs. Bien au courant du prix
de toutes les denrdes, de toutes les fourni-
tures , il faut qi’il alloue les comptes 4 son
Maitre-d’hétel et & son cuisinier , lorsqu’il
n’y trouve, par exemple qu’un excédent
d’un dixieme, car c’est I'impdt qu'il doit
payer a leur industrie ; mais aussi, pour
un tel sacrifice , il a droit d’exiger qu’on lui
fournisse d’excellentes choses, et qu'on le
serve parfaitement bien.

Mais il s’agit moins ici de discuter les
qualités nécessaires & un Amphitryon , que
d’énoncer I'usage qu'il en doit faire, et qui
constitue ses devoirs; car ¢’est surtout de ses
devoirs envers ses Convives qu'il est ques-
tion dans ce Chapitre.

Ces devoirs se réduisent : 1°. 2 pourvoir
a I'excellence du diner dans toutes ses par-
ties ; 2°, a veiller sur le service de maniére
quil s’exéeute avec promptitude élégance
et facilité; 3°. a s’occuper pendant toute la
durée du repas, des Convives, de maniére
que chacun en sortant puisse croire qu’il
2 €té l'unique , ou du moins le principal
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objet des attentions de I’Amphitryon (1) ;
4°. a fournir les sujets de la conversation
de manicre que chacun puisse successives
ment y prendre part et méme y briller,
et qrelle ne devienne jamais dangereuse
sous le rapport politique , ou amére sous
celui des personnalités ; 5°. enfin, & diriger
ses soins sur une ¢gale distrubtion des tous

(1) Nous ne saurions trop insister sur ce point,
surtout aujourd’hui, car la plupart des Amphitryons H
du jour pensent avoir rempli toutes leurs obligations, i
lorsqu’ils ont fait les frais d’un diner, et ils ne s’occapent ;
pas plus de leurs convives que s’il s’agissoit d'une table J
d’héte. Cependant tout liomme veut éire compté pour
quelque cliose, el n'est guére disposé, méme a table, a
faire I'entier sacrifice de son amour-propre, fiit-ce méme
au profit de son zppetit. 1l vous tiendra plutét quilte de
quelques plats que de quelques attentions personnelles.
Nous ne nous lasserons jamais de citer comme un mo-

dele parfait en ce genre, M- de Beaumarchais, veuve
de I'homme aimable, ingénieux, qui a rendu ce nom si
célebre. Personnenesavoit faire,, avec autanl de grdce et
d'intelligence que cette Dame, les honneurs d’un grand
diner, de maniére a persuader & chacun des Convives
qu'elle ne s’étoit occupée que de lui seul. Nos Alcmenes
du jour ne sauroient mieux faire que de marcher sur
les traces de cette femme aimable el si méritante. )
el
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les mets , ou tout au moins des meilleurs.
Bien entendu qu’il n’aura négligé aucune
des précautions qu'il faut prendre pour que,
chaque invitation ait été faite en temps
utile, et remise exactement i la personne in-
vilée ; pour que chaque Convive soit bien
regu1 a son arrivée dans la maison ; qu’il
ne trouve pas trop long le temps de P'attente;
‘quil sache bientot le nom des autres Con-,
vives ; et qu’il soit placé a table de ma-
nicre a tirer de son esprit le parti le plus
brillant et de son appétit le parti le plus
solide , ainsi que nous I'avons plus longue-
ment détaillé dans les précédens Chapitres.
_.En prenant tous ces objets dans une sé-
rieuse considération , les Amphitryons se-
ront a-peu-pres certains de s'étre acquittés
de tous leurs devoirs envers leurs Conyives,
Disons maintenant un mot de ceux que
les Convives sont appelés & remplir aupres
de l’Amphitryun.

Le premier c’est de répondre avee au-
tant d’empressement que d’exactitude & I'in-
vitation ; de le faire toujours par écrit et
franc de port, et de ne rien négliger pour
que I'Amphitryon soit informé dans les

X
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vingt-quatre heures au plus tard, de leur
acceptationy ou de leur refus. Ce dernier,
ainst que mous 'avons déja dit, doit étre
motivé sur des raisons de santé , d’affaires ,
de devoirs , d'éngagemens antérieurs, etc.
auxquelles on donnera toujours les couleurs
les plus spécieuses ; rien n’étant plus désobli-
geant, et ne ressemblant davantage i une
offense , qu'un refus énoncé vaguement, et
qui n’est appuyé sur aucun motif plausible.
¢ Ensuite les Convives s’habilleront pro-
prement, selon leurs facultés, et de ma-
niére & faire honneur & I’Amphitryon. Il
est inutile de dire qu’ils seront toujours
en linge blane ; le plus médiocre diner va-
lant bien une chemise.

Ils se rendront a 'heure précise an do-

micile de I’Amphitryon, et ils éviteront sur’

toutes choses de se faire attendre ; un diner
étant la chose de ce bas Monde qui peut
le moins impunément supporter du retard.

S’ils avoient été retardés 4 leur départ
ou dans leur marche par quelques circons-
tances particulieres, et gqu'au moment de
leur arrivée on fiit a table ( car dans une
maison bien réglée I'on n’attend personne
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au-dela de 'heure indiquée), ils se garderont
bien d'entrer , mais ils s’en retourneront
estomac vide ; rien n'étant plus opposé
ala politesse gourmande, que d’interrompre
un diner, et de se mettre a table aprés tout
le monde. Mais dans les vingt-quatre heures
ils écriront une lettre d’excuse a I'’Amphi.
tryon, dans laquelle, apres avoir déduit les
motifs de leur faute, ils imploreront leur
pardon et solliciteront - son; indulgence:
L’Amphitryon répondra polimént i cete
lettre ; mais il ne sera pas: tenu dinviter
le Convive fautif pour une autre fois.

« Tant que les' Convives séront dans la
maison de I'Amphitryon’; et surtout 3 sa
table , ils redoubleront pour lui de politesse
et d'égards, ‘et répondront ‘& toutes ses
prévenances par des maniéres affectueu-
ses. Ils saisiront avec adresse l'occasion
de louer sa bonne chere, ses vins, ses meu-
bles et son esprit, et ils le féront avee
cette délicatesse raffinée , qui seule peut
donner du prix aux louanges , et faire pas-
ser sous le nom d'éloges les plus grandes
adulations.

Il n'entre pas cependant dans le devoir

59
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des Convives d’étre bas et rampans envers
I’Amphitryon ; ce seroit un str moyen de
dégotiter de leur société un homme élevé
4 l'école du grand monde, car rien n’est
plus opposé a la véritable politesse qu'une
adulation servile. Ils pourront donc quel-
quefois combattre son avis, mais de ma-
niere que cette contradiction apparente
devienne toujours en dermier résultat un
moyen de faire valoir l'esprit ou le cui-
sinier deé I’Amphitryon. Celui-c1 de son
cHté n’abusera point de ses avantages ; il
se souviendra qu’il est chez lui, et quiil y a
plus de grandeur et de délicatesse a traiter
ses Convives en égaux, qu’a s'atribuer sar
eux une supériorité que la plupart lui par-
donneroient difficilement, s’il affectoit d’en
faire parade.

IN'oublions pas que I’Amphitryon doit
recommander a ses domestiques d’avoir
pour les Convives, pendant le repas, toutes
les attentions qui caractérisent un service
empressé ; et que ceux des Convives qui
gardent avec eux leur laquais ( dans les mai-
sons ou l'usage n’est pas contraire a cette
faculté ) , lmi doivent recommander heau-

:
=
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eoup de zele pour le service général et
particulier de la table, et une prompte dé-
férence aux injonctions de I’Amphitryon
et de son Maitre - d’hotel.

L’Amphitryon n’est tenu a rendre aucune
desVisites gourmandes qui lui sontfaites, pas
méme celles de digestion. Son temps est trop
précieux pour le perdre en courses vaines ;
et il importe aux progres de I'art, et méme a
Pavantage particulier des Convives qu'il soit
plus utilement employé. Si par un exces de
politesse 1l se fait écrire chez quelques-uns
des Convives , ceux-cl doivent recevoir
cette marque d'attention comme une faveur,
et ne point la regarder comme Pacquitte=
ment d'une dette.

Les Convives doivent s’attacher & bien
connoitre l'esprit des maisons dans les-
quelles ils sont recus, afin de ne rien dire
qui puisse blesser I’Amphitryon , soit dans
ses affections , soit dans ses sentimens , soit.
dans ses opinions. De son ¢dté celui-ci évi-
tera avec soin ce qui pourroit blesser ses
Convives directement ou indirectement ; s’il
se permet de les railler quelquefois , ce doit
&tre avec beaucoup de finesse et de ménage+

X 3
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ment. Les gens de la Cour , d’autrefois , ex-
celloient en cet art, dont le secret semble
étre aujourd’hui toul-a-fait perdu.

Le besoin réciproque étant le lien qui
unit le plus étroilement les hommes ; et
un diner ne pouvant pas plus se passer de
Convives que d’Amphitryon , les uns et les
autres ont un intérét réel a se ménager
respectivement, et & bien vivre ensemble.
Les Convives aimables et vraiment gour-
mands sont assez rares, méme a Paris, pour
qu'on prenne la peine de les rechercher ct
de les accuelllir avee distinction ; et c’est
en ce sens surtout qu’est vrai le Proverbe
qui nous apprend gu’il y a dans cette ville
plus de diners que de dineurs. Autant
un bon Amphitryon doit écarter de chez
lui les Parasites , qui sont les véritables
{rélons des bonnes tables, autant il doit
apporter de soin pour aftirer a la sienne
les hommes aimables, dont le gout , Pap-
pétit et la conversation , en font la renom-
mée , le charme et les délices. Il y par-
viendra en pratiquant dans toute leur éten-
due les préceptes que renferme ce petit
Traité. L. Convives de leur cote y appren-
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dront quelle est la mesure des obligations
qu’ils contractent, et de cette connoissance
respective naitra cette concorde , cette fra-
ternité, et cette harmonie gourmandes entre
les Maitres de maisons et les dineurs, qui
seule peut assurer le bonheur durable des
uns et des autres (1).

(1) La grande lacune que la Révolation a mise entre
la fin du dix-huitiéeme siecle et les premiéres années
du dix-neuvieme, a rendu plus pénible qu’autrefois
Uapprentissage du métier d’Amphitryon, et méme de
celui de Convive. Il faut se livrer maintenant a des
¢études toutes nouvelles pour s’élever a la hauteur de la
premicre de ces deux professions , et il faut mettre de
colé toute cette rusticité républicaine que les hommes
d’aujourd’hui ont sucée avec le lait révolutionnaire ,
pour bien remplir les devoirs de Convive. Noblesse,
munificence , et attention continuelle d’une part ; ap-
pétit ; docilité, et gratitude sans bornes de l'autre ;
voila le secret en trois mots. Nous nous feliciterons si
la maniére peut-étre un peu prolixe dont nous les
avons paraphrasés dans le cours de ce Manuel, n'a
point ennuyé nos Lecteurs , et les a disposés au con-
traire a bien remplir les fonctions auxquelles leur for-
tune ou leur appétit les appelle.

\
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CHAPI'TREBEHX:

Résumé des neuf’ Chapitres précédens.

QU{)IQUE ce petit Traité de Politesse gour-
mande ne soit pas d'une grande étendue,
nous croyons cependant devoir résumer en
peu de lignes ce qu’il renferme de plus im-
portant,et en offrir ici la quintessence. Ceux
de nos Amphitryons qui sentiront le besoin
de s’en bien pénétrer , pourront apprendre
ce petit Résumé par coeur, a-peusprés comme
Pon fait apprendre aux enfans la Lecon,
qui suit chacune desVies de Plutarque, dans
Pouvrage intitulé le Plutarque de la Jeu-
nesse , qui a paru il y a quelques années
( chez Gérard , libraire ), et dont I'utilité
se fait journellement sentir. C’est pour ne
point trop surcharger leur mémoire que
nous réduirons cette simple analyse aux
préceptes indispensables, et que nous les ex-
primerons dans le moins de mots qu’il nous
sera possible. Ce sont en quelque sorte des
apophtegmes gourmands , dont on pourra

ot T
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faire a cﬁaque heure de lavie d'utiles applica-
tions ; ou, si 'on veut, une espéce de Table
analytique du Traité qui précede. Nous
nous arrétons a cette dermere défimtion ,
sachant, par notre pmpi‘e expérience, com-
bien tout ce qui porte le nom de zable , est
cher aux adeptes du grand Art de Comus.

T'outes les Invitations gourmandes doivent
étre faites par écrit.

Le Convive invité doit répondre dans les
vingt-quatre heures.

Il est libre d’accepter ou de refuser.

Il doit adoucir et motiver son refus.

Son silence est pris pour acceptation ; et
au bout de vingt-quatre heures révolues, son
refus n’est plus admissible.

Une fois engagé, il ne peut plus se dé-

gager,
- 8l le fait, il encourt une Amende de
cinq cents francs, et s'expose a n’¢tre plus
1nvilé,

L’Amphitryon est, par sa propre invi-
tation , lié tout aussi étroitement que le
Convive ; et, sous aucun prétexte quel-
conque, il ne peut le dés-inviter.

L’Amphitryon n’est tenu de paroitre dans
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le salon ot se trouveront réunis fous les
Convives, que cing minutes avant le moment
de se metire a table.

Il fera servir alors le coup d’avant, si
l'usage en a été adopté dans sa maison.

Le salon de I’Amphiiryon doit étre muni
de Papiers publics, de divers jeuxinnocens,
et de tout ce qui peut faire passer agréable-
ment aux Convives le temps de 'attente.

L’Amphitryon doit nommer les Convives
les uns aux autres, et ne rien négliger de ce
qui peut multiplier les points de contact
enfr’eux.

On passera sans complimens dans la salle
a manger; I’Amphitryon s’y rendra le pre-
mier.

Chacun prendra la place qui sera déter-
minde par la Carte imprimée, portant son
nom, ct posée dans un joli cadre sur chaque
couvert.

Le placement de ces Cartes exige beau-
coup d'attention et de combinaisons de la
part de I’ Amphitryon, qui ne s’en rapportera
g4 lui-méme pour ce travail.

Tout le monde étant assis, ’Amphitryonse
tiendra debout a sa place, pour distribuer le
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Potage, A moins que la maniére tout a-la-fois
simple et commode de le servir, imaginée
par Ml Emilie Contat , ne soit en vigueur
chez lui. '

Comment on doit placer sa Serviette , en
se metlant a table, et se servir de son cou-
vert pour manger le potage.

Ce qu'il faut faire de sa cuillere apres avoir
mangé le potage ; et de quelle maniere il
faut diviser son Pain.

Ce qu'il faut faire des coquilles vides, lors-
qu'on a mangé des (Eufs frais.

Comment les Verres et le Vin ordinaire
doivent étre placés.

‘Ce que c’est que le Coup d’apres.

Comment les convives doivent s’y prendre
pour faire arriver les mets quils desirent
sur leur assiette; et de I'atténtion que I’Am-
phitryon doit apporter & ce que jamais ces
assiettes ne restent vides.

- C’est PAmphitryon ou ses amis particu~
liers qui sont chargés de la distribution des
Vins d’entremets et de dessert. Lies Convives
doivent toujours attendre qu'on leur en pro-
pose.
~ Comment on doit dénommer les Vins et
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certains mets, lorsqu’on est jaloux de parler-
correctement la langue gourmande.

De la circulation des Assieltes chargdes.

Quand on doit changer d’assiette et de
couverl.

Il faut toujours que l'assiette que l'on
présente,, pour demander d'un plat, soit
blanche.

De la position des Mains pendant le repas.

On ne doit jamais amener de Chien avec
so1, lorsqu’on dine en ville (1).

Ce que doit faire un Convive a qui 'on de-
mande d’'une piéce entiére.

DesMets qu’on doit servir avece la cuillére,
et de ceux qui doivent I'étre-avec la main.

De quels instrumens on doit se servir au
dessert.

Quand I’Amphitryon doit donner le signal

(1) En général il n’y a que les gens du peuple ou
les hommes sans ¢ducation qui se permettent d’amener
en visite leurs chiens avec eux ; cela n'est toleré tout au
plus qu’a la campagne. Un chien gite les meubles en s’en
approchant et cause toujours de I'embarras ; mais c'est
bien pis a table , ou il faut défendre ses jambes de son
approche , et son assiette de sa voracité.
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pour se lever de table, et repasser dans le
salon.

De l'importance dont il est pour la santé
de rétablir le Rincement de la bouche apres
le repas ; et combien il seroit grossier de se
rincer la bouche étant encore 4 table.

Dulieu et de la maniére dont on prend le
Café. Tl n’est pas permis, tel brilant qu il
soit, de le verser dans la soucoupe.

Des deux manieres adoptées anjourd’hui
pour servir les Liqueurs. _

" Ce qu’il faut faire des tasses i café et des
verres a liqueur , lorsqu’ils sont vides.

Ce que doit faire un Amphitryon pour
l'agrément des Convives , lorsqu’ils n’ont
plus rien a déguster.

“Quand un' Convive peut-il décemment se
retirer , et comment il doit le faire.

Combien il seroit a désirer que 'on piit se
passer des Domestiques pendant toritlerepas.

Ce qui se pratique a cet égard dans quel-
ques maisons , ott 'on sait unir les plaisirs
de la liberté & ceux de la bonne chére.

Il est essentiel , au moins, ‘de les congé-
dier au dessert.

Les valets étrangers ne sont point admis
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chez les Amphitryons de premicre classe. Ce
sont ceux de la maison qui servent les Con~
vives : éloge de cet usage.

Comment les valets étrangers doivent se
comporter a table. De leurs devoirs envers
leurs maitres , envers les voisins, et méme
envers les gens de la maison.

Comment on servoit aulrefois le Vin ordi-
naire, et comment on le sert aujourd’hui. La
préférence doit étre donnée a la méthode
actuelle.

Proportion dans laquelle on doit servir 4
I'ordinaire du vin blane.

Le Maitre-d’hétel doit veiller sur I'état des
bouteilles, et pourvoir a leur prompt rem=
placement.

De I'importance dont il est de ne point
transvaser le vin dans des carafes , et de se
servir de verres minces au lieu de verres de
cristal ;- pour conserver au vin son bouquet
et sa finesse.

Des différentes manieres de servir le Coup
du milieu, :

Comment on doit servir lés Vins d’entre-
mets et de dessert, et de la capacité des
verres qui sont destinés a cet usage.
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- Du service du'Vin de Champagne mous-
seux, et de l’usage‘ trés-modéré que Ton en
doit hure si I'on veut bien digérer.

Dans quelles sortes de bouteilles , et dans
quelles proportions, relativement au nﬂmb re
de Convives, on doit servir les vins d’entre-
mets et les vins de liqueur.

De la mani¢re dont on doi t servir le
Punch et le Bichopp.

De l'imconvenance qu’il y a de laisser du
liquide dans son verre , et du solide sur son
assiette. |

Combien la Conversation a table favorise
la digestion. 1

Du fremn qu’il faut imposer & sa langue
dans les grands repas.

L’Amphitryon doit indiquer Im-méme des
sujets de conversation qui_soient sans in-
ccmvémen'a et sans danger.

De queHe nature sont les su]ets d’entre-
tien, connus en général sous le nom de
propos de table. |

~ Combien il importe & la gaité et & I'agré-
ment du repas de Chanter au dessert.

De quelle espéce doivent étre les Couplets
et les airs qu'on peut chanter a table.
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Del'utilité des Visites préparatoires, pour
disposer favorablement I’Amphitryon.

De Timportance absolue dont sont les
Visites de digestion. Rien ne sauroit en dis-
penser.

Du moment qu’il faut choisir pour les
rendre d’une maniére utile et profitable.

Des Visites d’appétit, et des conséquences

favorables qui en résultent pour les Gour-
mands.

La Visite d'appétit ne doit jamais étre
réitérée ; et pourquol. |

Rien ne sauroit excuser une Visite faite
pendant que "Amphitryon est a table. Ce
que 'on doit faire dans une semblable cir-
constance. '

Des huit principales quﬂ.lltcs nécessmr%,
a un Amphitryon.

Pelit parallele entreles Amphitryons dau-
tieim% et ceux d’ -;1Ll]Ulll"[l hui.

Il est nécessaire quun Amphltryﬂn se
laisse un peu voler par ses gens, pour en
élre mieux servi. |

Proportions que 'on peut raisonnablement
fixer a ce genre d'infidélité.

Des
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Des devoirs des Amphitryons envers les
convives.

De la nécessité de s’occuper individuelle-
mentdes convives pendant ladurée du repas.

Madame Caron de Beaumarchais ( née
Villers, ) citée comme un parfait modele en
ce genre , et proposée pour exemple dans la
maniére de faire les honneurs d’un grand
diner. Puisse-t-elle avoir transmiis ce secret
b M, De La Rue, sa trés-aimable fille !
Des devoirs des convives envers I’Amphi-
tryon. |

Ce qu’ils doivent faire s’ils arrivent lors-
que le diner est commencé. ¥

Des choses gracieuses que les convives
adresseront a ’Amphitryon, et de la tour-
nure qu’ils doivent leur donner.

Des ordres que I’Amphitryon doit intimer
a ses gens, relativement aux convives.

L’Amphitryon n’est tenu & rendre aucune
des visites gourmandes qui lui sont faites ; et
pourquol.

De I'importance dont il est pour les con-
vives de bien étudier I'esprit et les usages
des maisons qu’ils fréquentent.

Du besoin réciproque que les convives et

¥
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les Amphitryons ont les uns aux autres ;
moyens quon leur indique pour vivre tou-
jours bien ensemble, ete. ete. (1)

TEL est le résumé que nous avons cru de-
voir faire de ce petit Traité; en n’en offrant
ici que la substance, nous bravons le repro-
che, (sans doute bien mérité,) de sécheresse
que ['on pourra faire & ce Chapitre, en faveur
de I'utilité dont il peut étre. Une suite de ré-
sultats est nécessairement aride ; mais quand
on accuseroit ce dernier article de n’étre que

(1) La table étant sous le rapport moral , gourmand
et poli, une matiére vraiment inépuisable, il nous auroit
été facile d’ajouter un grand nombre de réflexions a
celles qu'on vient de lire; et méme de faire de ce petit
volume in-8°. un in-4°. de sept a huit cents pages.
Mais, d’abord , §'il faut en croire le grand Législateur
du Parnasse Frangais :

Qui ne sut se borner me sut jamais écrire,

Ensnite ce Manuel est principalement destiné a des
hommes qui ont peu de temps a donner ala lecture,
pour laquelle méme il n’est que trop bien reconnu que
la plupart ont fort peu de goiit. Un gros volume les au-
roit donc effrayés ; c’est en commengant par leur plaire,
que nous voulons ticher de les instruire ; sauf ensuite
a traiter un peu plus discrétement cette grande matiere.
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~la Table des Matitres des précédens, nous
ne nous repentirions pas de avoir écrit, s'il
peut se graver dans la mémoire des Amphi-
tryons et des Convives , et leur rendre bien
familiers tous les principes que ce Traité
renferme. Ces principes nous ont été dictés
par une longue expérience, et par une étude
réfléchie, constante et trés-approfondie de
ce quise passe dans le grand monde a table.
Les conséquences qui en dérivent, sont
done naturelles, et fondées sur 'observation.
Ainsi tout nous fait espérer que les Amphi-
tryons et les convives, bien pénétrés de leurs
véritables intéréts, ne dédaigneront pas les
conseils que nous osons leur offrir ici pour
la plus grande gloire de leur table et de leur
appétit. C’est en les suivant 4 la lettre, qu’ils
maintiendront I'éclat de 1'une et la solidité
de lautre, et qu’ils s’assureront respecti«
vement le bonheur le plus inaltérable dont
un Gourmand puisse jouir ici bas.

Findes Elémens de la Politesse Gourmande,
et de la troisieme et derniere Pariie du
MANUEL DES AMPHITRYONS.

Y a2
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CONCLUSION.

CE nlest quapres avoir relu avec beau-
coup d’attention toutes les parties de ce
petit Ouvrage , que nous nous sommes dé-
terminés a lui laisser le nom de Manuel
des Amphitryons , que nous lui avions des-
tiné. Nous osons croire que 'on ne trouvera
pas ce titre trop ambitieux, si 'on con-
sidere que nous avons rassemblé dans cette
brochure toutes les parties de I'art de la
table dont il est nécessaire qu’un maitre
de maison ait connoissance pour mériter
de porter le titre sacré d’Amphitryon.
En effet, ce n’est point I'art de faire la cui-
sine qu’il doit connoitre, méme en théorie ;
aussi chercheroit-on en vain ici des recettes
alimentaires;leplande cetOuvragen’encoms
portoit d’aucune espéce. Mais un véritable
Amphitryon doit étudier d’abordle grand art
de la Dissection des viandes,etle pratiquer
avec cette dextérité qui donne un nouveau
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prix aux bons morceaux , et qui fait méme
passer les médiocres. Cet art qui n’étoit
étranger a aucun des Amphitryons d’autre-
fois ,tombé depuls trente ans en désuétude,
méritoit bien que nous fissions tous nos
efforts pour le remettre en honneur. Nous
espérons quapres avoir lu avec attention
les trente chapitres qui composent la pre-
miere Partie de ce Manuel , et dans les-
quels nous avons passé en revue non-seule-
ment toutes les grosses piéces qui sont
dans le cas de paroitre sur une table bien
servie, mais encore les gibiers de la plus
petite espeéce , on trouvera que nous avons
dit sur cette branche de I'art tout ce qu’il
importe & un Amphitryon d’en savoir.

Il n’est pas moins essentiel qu’il sache
commander un diner, et quil ait assez de
connoissances dans la nomemclature des
mets , pour pouvoir redresser dans l'occa-
sion son Maitre-d’hétel , et ne pas se laisser
gouverner uniquementpar lui. Tel est 'objet
de la seconde Partie de cet Ouvrage, dans la-
quelle nous avons fait passer successivement
sous les yeux des Lecteurs des Menus pour
les quatre saisons de 'année, et propres a

Y 3



342 MANUEL

des tables de différens nombre de couverts.
Cette nomenclature précieuse ne peut qu’in-
téresser les Amphitryons et méme les convi-
ves; elle offre une variété d’assortimens, bien
propre a flatter 'orgueil des uns et a stimuler
Vappétit des autres. Nous y avons joint, en
faveur des célibataires et des gens opulens
qui n'ont point de ménage, mais qui sont
quelquefois bien-aises de rassembler leurs
amis, un Menu de Déjetiner ala fourchette:
cette connoissance n’est pas indifférente
a une époque ou, dans beaucoup de mai-
sons , le déjetner est devenu un véritable
repas.

Nous aurions voulu faire suivre ce petit
Traité des Menus, d’un tarif du prix des
denrées qui entrent dans la composition des
grands repas, et dont il importe singulie-
rement aux Amphitryons de connoitre au
juste la valeur. Mais ces prix sont tellement
variables , tellement dépendans d'une foule
de circonstances physiques, naturelles ,mo-
rales et politiques , qu’il est absolument im-
possible de les déterminer d’une manicre
certaine , et méme de donner sur celte ma:
fiere des approximations qui puissent étre,
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dans la pratique, de quelqu’utilité (1). Ce-
pendant il est indispensable qu'un Amphi-
tryon , qui veut sagement régler sa dé-
pense, possede cette connoissance. Mais ce
n’est point dans les livres qu'il peut se la
procurer; il faut qu’il se rende lui-méme
dans les marchés, au moins une fois par

-

(1) Cest par le méme motif que nous n’avons in-
diqué icil'adresse d’aucun des grands artistes en bonne
chére, marchands de comestibles de premiére classe ,
et autres pourvoyeurs indispensables pour faire une
chére splendide. Ces adresses, qui se trouvent parfaite-
ment a leur place dans I’Epz'cunhn Francais, qui paroit
tous les mois , ou dans ' Almanaclh des Gourmands ,
que nous publions chaque année, seroient déplacées
dans un ouvrage de la nature de celui-ci. D’ailleurs,
quel est PAmphitryon qui n’est pas familiarisé avec les
noms des Rouget, des Le Sage, des Le Blanc, des Rat,
des George, des Bouchon, des Cauchois, des Corps,
des Biennait, des Véry , des Balaine , des Robert ainé ,
des Le Moine, des No¢l-Lasserre, des T'anrade, des Ou-
dard, des Rousseau, des Berthellemot, des Duval, etc. ?
quel est celui quiignore I'existence de 'Hétel des Amé-
ricains , le plus grand et le meilleur dépét de denrées
exotiques et indigénes qui existe en Europe ? celle de
M. Corcellet?de Mde Chevet, etc., etc. , etc.? Nous ne
leur ferons pas l'injure de croire qu'il en existe de tels.

vy
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semaine, et quil s’y informe aussi soigneu-
sement qu'un pourvoyeur .du prix de toutes
choses. S’il répugne a remplir personnelle-
ment ce devoir, il faut qu’il en charge quel-
quun de confiance , mais qui ne soit point
dans la classe des domestiques , toujours
intéressés a jeter un voile sur ces objets.
Nous 1nsistons d’autant plus sur cette néces-
sité que c’est le seul moyen de n’étre point
trompé , et de pouvoir déterminer au juste
les frais de sa table. Souvenons-nous que
Pordre et I'économie sont les deux principa-
les sources delamagnificence ; elle ne sauroit
exister sans eux, et celui qui croit pouvoir
s'en passer , ne mérite tout au plus que le
nom de dissipateur. Avec ces deux vertus,
une fortune modique peut défrayer une table
splendide ; sans elles, un millionnaire ne
sera dans tous les insians de sa vie qu'un
riche mal-aisé.

Dans la troisieme Partie de ce Manuel
nous avons traité de la Politesse gourmande,
et quoique nous nous soyions bornés a en
offrir les ]ilémﬂns, ces ¢élémens pourront
ne point étre inutiles 4 ceux qui voudront
les bien méditer, et ils leur serviront de
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gouverne dans presque toutes les circonstan-
ces de la vie qui se rapportent a la table. 11
nous a paru convenable de réunir dans un
court espace un rapide appercu de I'étiquette
gourmande , et de passser en revue tout ce
qui se pratique depuis l'invitation jusqu’a la
visite d’appétit. Plusieurs personnes étrange-
res a ces divers usages , et qui croient qu’il
suffit de s’asseoir 4 une table , et d’y manger
avidement pour remplir tous les devoirs d’un
bon convive , apprendront par cette lecture
que ce titre impose un grand nombre d’obli-
gations, que les vertus qui constitue le par-
fait Convive , sontrares , et qu'en général,

Le Ciel fait cette grace a fort peu de personnes.

Celles qui par leur naissance , leur éduca-
tion, et I’habitude qu’elles ont du grand
monde, ont été familiarisées de bonne
heure avec ces usages , seront d’autant plus
charmées d’en retrouver ici la nomencla-
ture, qu'on ne peut se dissimuler que la
Révolution a formé une grande lacune dans
tout ce qui tient & la théorie , et surtout a
la pratique de la politesse.

De leur cdté les Amphitryons verront
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dans ce petit Traité combien cette fonction
leur impose de devoirs , méme sous le rap-
port des égards et de la civilité. Plus leur
rang est élevé, plus leur fortune est con-
sidérable, plus leur table est splendide, plus
leur livrée est nombreuse , plus leur mai-
son est opulente, et plus ils doivent se mon-
trer empressés, affectueux et polis. Ce n’est
que par la réunion de ces bonnes qualités,
et par cette aménité qui accompagne au-
jourd’hui si rarement la grandeur, qu’ils
pourront se faire pardonner leurs titres et
leurs richesses. Tous les hommes sont en-
clins & l'envie, et ce sentiment éclipse sou-
vent en eux celui dela gratitude. C'est au
bienfaiteur a ticher de rendre le bienfait
aimable en 'entourrant de toutes ces gréces,
sans lesquelles il n’a plus de prix aux yeux
de 'homme délicat. C’est en élevant jus-
qua lui Tobligé, en rapprochant les dis-
tances, en se mettant en quelque sorte avec
lui sur la méme ligne, qu’il s’acquerra des
droits réels 4 sa reconnoissance. Si les
Grands pratiquoient micux ces devoirs, qu'il
est cependant si doux de bien remplir,
ils auroient moins souvent a se plaindre
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de 'ingratitude de ceux qui les approchent.

On doit ajouter cependant que quoique
un excellent diner soit un bienfait tres-
réel, et trés-solide aux yeux dun Gour-
mand, c’est cependant de tous les bienfaits
celui dont il est le plus aisé de s’acquitter,
puisqu’on est valablement libéré par une
Visite de digestion ; et qu'on n’est point
obligé de le rendre en nature a I’Amphi-
tryon , dont le rang et la fortune sont fort
au-dessus de la ndtre. Mais cette facilité
ne dispense point de la reconnoissance.
On la prouvera par des déférences, des
respects , des complaisances etc. , avant,
pendant et apres le repas. Enfin, vous
remplirez 'obligation que ce repas nous im-
pose , en chantant par-tout les lounanges de
I’Amphitryon , ou tout au moins ( si votre
conscience vous défend de le louer ), en
vous abstenant d’en médire pendant six
mois. On perd souvent de vue ce dernier
devoir; et i1l n’est que trop ordinaire de voir
des hommes se déchainer dans le monde
contre ceux dont ils fréquentent la table, et
auxquels ils viennent de prodiguer en face
les plus viles adulations. Cette inconvenance
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nous a toujours profondémentrévoltés ; c’est
joindre tout a la fois la bassesse et I'hypo-
crisie 2 la plus noire ingratitude. Tous les
Amphitryons devroient s’entendre pour met-
tre de tels coupables ala dicte.
Heurcusement , de semblables hommes
sont assez rares; ils le seroient bien plus
encore , si les Amphitryons abusant moins
de leurs avantages, et faisant moins sentir
leur supériorité, paroissoient s’oublier eux-
mémes a table pour faire valoir Desprit
de leurs convives. Ce n'est pas le tout de
leur envoyer les meilleurs mets , non in
solo pane vivit homo ; 'amour-propre aussi
bien que lappélit veut éire compté pour
quelque chose, et I'art de flatter le premier,
n’est pas moins difficile et moins glorieux
que celui de stimuler et de contenter I'autre.
Ilexiste a Paris un AMPHITRYON qui peut
servir d’exemple a tous les autres, et si
tous ceux qui prétendent a ce titre , pou-
voient étudier ce grand modele, nous nous
serions dispensés de tracer ici les devoirs
de cette profession. Tout ce que les ma-
niéres ont de plus noble, les attentions de
plus délicat, les grices de plus aimable,
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cet Amphitryon le fait sans cesse admirer
enlui. Son aménité tempere 'éelat de son
rang ; son esprit rapproche toutes les dis-
tances ; et son profond usage du monde met
chacun a sa place, sans mécontenter per-
sonne. La mamere dont il fait les honneurs
de la table la mieux servie qu’il y ait en Eu-
rope, prouve la profonde connoissance qu’il
a des hommes ; et celle dont elle est cou-
verte atteste le goiit le plus délicat et le
plus exercé dans toutes les parties de la
bonne chére. L'empressement avec lequel
‘ses moindres ordres sont exécutés, la ré-
gularité , ’harmonie, la promptitude du
service démontrent qu’il n’est rien de tel
pour se faire obéir que de savoir se faire
aimer. Tous ses serviteurs voient en lui un
pere, tous les gens de bien un ami, tous les
vrais Gourmands un mode¢le. Heureux celui
qui peut s'asseoir alatable de ce grand mai-
tre dans l'art de bien faire, de bien parler
et de bien vivre ! L’Amphitryon , le simple
convive , 'THomme de Lettres, 'homme dua
monde , l'artiste, le savant, I'’homme ai-
mable, tous y trouveront également a pro-
fiter ; tous y recevront des lecons utiles;
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et d’honorables exemples : chacun enfin le
quittera avec ces sentimens de gratitude,
d’amour, de respect et d’admiration , qu’il
est aussi rare de mériter que glorieux de
faire naitre.

Pourquoi faut-il que la crainte d’offenser
la modestie de ce rare et parfait MODELE
DES AMPHITRYONS, nous empéche de
meltre son nom au bas de son portrait? Mais
ce portrait est tellement fidéle, qu’il ne peut
convenir qu'a lui seul; et la voix publique
en le proclamant dés les premiéres lignes ,
nous consolera de n’avoir pu le nommer
nous-memes.

FIN.
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liqueur pour le Coup du milieu.

Page 213

A ccouder (il est souverainement
impoli de s’ ) sur la table. 277

A clocque, (M. )célébre vinaigrier-
distillateur , successeur de lil-
lustre Maille, indiqué. 99

Acquitter (moyen peua dispen-
dienx pour s') avec les Amphi-
tryoms. 347

Actrices (en fait de femmes , il
n'y a guere que les ) qui soient
bonnes Convives. 307

 ctrices dela Comédie [rancaise,
citées pour leur amabilité et leur
enjouement. 307

Adulation servile. (les convives
évileront avec soin tout ce qui
dénoteroit une ) 524

Agneau (del’) 49

Aigrefeuilie, (M. d°) ancien Pro-
cureur - général de la Cour des
Aides de Montpellier, Chambre
des Comptes unie, cité. 229

Ailerons de Dindon & la VFil-
leray. (des) 224

Alembert, (Jean-le-Rond ") de
I'Académie royale des sciences,
&t Secrétaire-perpétuel de I'Aca-

démie francaise | cité, 309

Aligre (anecdote peu connue

sur feule Premier Président d°)

223

Almanach (I') des Gourmands ,
anponcé au revers du titre.

— = du suceés prodigieux et ine-

spéré de (1°) 18
Aloyau (!nnmment on doit dé-
couper 1') 36

Aloyau réti (1) n'est admissible
surune grandetable, que comme
relevé on entrée de broche. 1659

Ambigus (sentiment de I'Auteur
sur les soupers servis en) 250

Anis ; e'est ainsi que I'on apelle
les Convives de tout déjeliner-
dinatoire, 250

Amour-propre (1'y des Convives
veut éfre complé pour quelque
chose | méme a rable. 348

A mphitryon (comment un) doit
recevoir ses Convives & leur ar-
rivée, 266

Amphitryon (I') n’est tenn de
rendre aucune des visites Gour-
mandes qui lui sont faires. 3525

Amphitryon (de ce que doit faire
un bon) pour bien découper les
grosses piéces, 20

A mphitryons de premiére classe,
{chez certains ) aucun Convive
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ne peut garder derriéve lui son
valet. 287
— Eloge de cette méthode. ibid.

Amphitryons (les bons) sont fort -

rares avjourd hui; ils | étoient
méme autrelois. 315
Anecdote pen connue sur l'an-
teur des Fausses Infidélites, de
la Méve Jalouse , de 'Homme
Personnel , ete. 239
Anecdote pen connue sur M.
Necker. 218
A nguilles & la Lyonnaise. (des)

212
Animal encyclopédique. ( quel
est 1) 14

Appert, (M. ) célebre fabricant
de Fruits , legumes , viandes ,
lair, créme , petit-lait et antres
productions végétales et anima-
les , conservées en bontwille ;
cité et recommande aux Am-
phitryons. 258

Appetits vierges (les) sont pres-
que toujours indulgens. 258

Arrive wop tard. (ce que doit
faire un Convive lorsqu’il ) 323

Are de découper (combienl’) &
rable peut procurer de bons di-
ners 4 un homme adroit. 32

Art de la Gueule (I') est le pre-
mier des Beaux Arts. 199

A rtichauts a la Barigoulie. {ﬂle;]

s 100

A rtichaues al'Tralienne. (des) 201

Artichauts a la Lyonnaise. (des)

16a

Aspics. (principes généraux et
teés-essentiels sur les) 165

Aspies (des) chauds. 165

Aspies froids en galantine. l:deﬁqg

1

Aspics de Gibier. (des) 223

Attila des riviéres et des étangs.
(quel est 1) 114

A uguste , (M. Henri) gendre du
célebre Coustou, erle plus habile
orfévre de Paris , indiqué, a2z

Automne , (1') saison chére aux
Gourmands, et pourquoi. 185

Avizimportant anx Amphitryons
actaels. 199

TABLE ALPHABETIQUE

Aze (M.) cité; son dge, ses
Reéeglements , le nombre de ses
enlans . «t un mot de sa irés-
longue et trés-curieuse adresse.

2tio

Azincourt,(M.Albouy d) célébre
acteur de la Comédie francaise ,
cileé, 207

B.

Baba. (du) 170

Balaine, ( M. Alexis ) restaura-
teur du Rocher de Cancale , rne
Montorgueil , cité 2%

Balaine , (M.) ceélébre restaura-
teur et co-propriétaire du Ro-

cher de Cancale , cité. 104
Bataine , (M.) sresiaurateur ,
cilé. 343
Balaine. (des Ilindes a la Cham-
bord de M. ) 6r
Balotines d'agnean & 1'estou-
fade. ( des) 1fig

Balotines d'agneau en musette.
(des) . 1188
Baraguins (des petits) a la
Montglas. 177
Barbeaw. (du) 116
Barbeau. (de la maniére de dé-
couper et de servir le) 116
Barbes du Turbol. (combien les
Ilames sont friandes des) 109
Barbillons. (des) 117
Barbues farcies au four. (des) 198
Eartavelles {comparaison établie
entre les) et les Cardinaux. 99
Barehe | (feu M.) aateur drama-
tique , Cité. 259
Bayonnaises (origine des) ou
Mahonunaises. 157
Bayonnaises. (petite dissertation
grammaticale sur les) 211
Bayonnaises de Cabillaud. (des)
211

Bayonnaises de Poulet. (des) g9
Bayonnaises de Turbot. (des) 109
Beaumarchais, (Pierre-Augustin
Caron de) Secrétaire du Roi etc.
I'un des meilleurs poetes comi-
ques, 'un des hommes les plus
spirituels-et les plus aimables du
dix-huitieme siecle , cité, 3508
— leil ot 3“9

\
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Peaymarchais, (Madame Caron
de) née Villers , citde pour ses
vertus Amphitryoniques, et pro-
posée comme un parfait modéle
aux Alemeénes du jour. 320

Beaumarchais , (Madame de)

citée. 357
Bécasse. (de la) 86
Bécassine. (de la) 86

Bécassine. Sélnge de la) 88
Becassines (les) sont au moisde
janvier dans toute leur bonté.

215
Bec-figue (Iﬂu} ; 107
Bec-figue (le) ne se découpe

point , les Gourmands n’en font
jamais qu'une bouchée. 107
Béchamel , (le Marquis de) pre-
mier Maitre d’hitel de Louis
X1V, s'est immortalisé¢ par la
seule invention d’une sauce. 8
Eéchamel, (le Marquis de) cité.

177
Béchamels de Turhot. (des) 109
Beignets (combien il importe que
les) soient croquants , et ce qu'il
faut faire pour y parvenir. 152
Beignets a la Lyonnaise. (des)
241

Bénédicité (du) mental. 279
Berry , (la Duchesse de) fille
bien-aimée du Régent, citze.
155

Berthellemot, (Madame lave ive)
confiseur , citde, 343
Beurre d'Isigny, (du) con:idéré
sous le rapport des sauces blan-

ches. 207
Beurre de Vanvres. (du) 207
Bichopp. (du service du) 299
Bichopp. (recette du) Joo

Bienfaiteurs. {Jevnirs des) 346
Eiennait, (M.) ndiqué comme le
premier rétisseur de Paris. 69
Biennait, (M.) rotisseur, cité.
343

Bigarrade (de I'importance dont
est la préesence de la) dans tous
les Salmis de Gibier noir. g2
Bisgues (des) aux écrevisses. 155
Bisques de volaiMe. (des) 175
Blane-manger (du) et de 'ex-

359

tréme difficulté d'en trouver de
bon & Paris , méme sur Jes meil-
leures tables. 147
Blanc-manger. (Histoire du) 147
Beeuf. (des vertus et des qualités

du 35
Baufi-la-mode. (delamaniére
de découper le) 35

Beufs de I'Auvergne et du Co-
tentin. ( de la marche accéléree
des) 14

Boileaw Despréauz , (Nicolas)
cite & propos des Pigeons. 102

Bonnes femmes. (les) 252

Bordin , ( M. ) wés-hon fabricant

de moutarde , indiqué. g9
Bouche (du rincement de la)
aprés le repas. 279
Bouchée du Gourmand. (ce que
c’est que la) §7 107
Bouchon , (M.) pitissier, cite.
343

Boudins blancs de Volaille a la
Troyenne. (des) 165
Boudins de Carpe i la Richelien.
(des) 178
Boudins (des) de Lapereaux aux
truffes. : 198
Eoullay , (Fen M.) célébre ma-
chiniste de I'Opéra, et heau-
pere de M. Hoffmann, poete
dramatique et lyrique , connu
par de nombreux succes , cité.

. 29t

Bouteilles (de I'dtat des) suor la
table. 204
Boutron , (M.) éléve dua célebre
Boullay , machiniste en chef de
I'Acadénue Impériale de musi-
que , homme trés- habile dans
son art, cité, 291
Brancas (le Marquis de} Duc de
Céreste , cité, 1t
Brochet. (du) 114
Brocher. (de la maniére dont on
doit couper et servir le) 114
Brochet. ( des diverses prépara-
tions du ) 115
Brochets(des) dlaChambord, 162
Buissons d'écrevisses (de) 240
Bureaucratie, (singuliere ot ridi-
cale prostitotion %t la} 2hi
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C.

Cadear (du petit) & [aire aun
laquais de son voisin, lorsque
I'on en a recu des services. 289

Cafeé. (du service du) 280

Café (tel brulant que soit le)
on ne doit jamais le verser dans
la soucoupe. 281

Cailhava de I'Estandouz (M.)
auteur dramatique , né 4 Tou-
louse en 1731 , membre de
1'Insmitut , avcien [nﬂside“[ du
Musée de Pans, eic. etc. €lc. ,
cité. 239

Caille. (de la) y 103

Caille rétie. (commentil fautcou-
per la) lorsquon veut en laire

plus d'une bouchee. 104
Cailles an gratin. ( des) 234
Cailles au laurier. (des)  2%4

Cailles (d'undélicienx pité chaud
de ) au vin de Malaga , de la
composition de M. Balaine. 104

Cailles & la Mirepoix. (les) 165

Cailles ala Mirepoix. (des) 185

Caitlot , (M.) charcutier en répu-
tation , cité. 15

Caillot , (M) excellent Convive,
I'un des meilleurs acteurs de
I'ancien Opéra comique (Co-
médie italieane ) et qui dans un
Aoe avanceé a tnn:ger'ré toute la
fraicheur de sa voix | et presque
toute la vigueur de sa ieunesse:r_,
cité pour la priférence qu'il
donne au vin blane sur le rouge,
4 I'ovdinaire. 204

Caillot du Val {Vovyezla Corres-

ondance Philosaphique de)

Caisses de Mauvieltes au gratin,
{des) T 1fig

Camerani , (M) semainier perpé-
tael de l'Opéra-comique, ancien
Seapin du theatre italien , Patron
de la seconde Année de I'Alma-
nach des Gourmands , inventeur
du Potage admirable qui porte
son nom; homme aimable et trés
fonce Gourmand , cité. 220

Lanard domestigue ( du) 79

wanard sauvage (du ) 79

TABLE ALPHABETIQUE

Canards aux navets des } 79
Canards bowillis ( de la maniére
de découper les 79
Canards rotis ( maniére de de-
couper les ) 8o
Canards sauvages (eombien sont
chimériques lesvertus atteibuées
aux ) So
Canetons de Rouen. (des) Sa
Canetons de Rouen. Ena,use de
la supériorité qu'ont les ) sur
les natres. 81
Capacité ( dela) des bouteilles
de vin de hiqueur et d'entre-
mets. 208
Capacité ( dela) des verres a
vin d'entremets et avin de li-
ueur, 298
Capilotade { 'unc ) d'oie. 78
Capilutades & la Régence (des)
1

19
Carbonades & la Soubise. (des)
235
Cardes & I'essence (des) et com-
bien cet entremets est distin-
gud, 145
Cardes glacées ( des 201
Cardes & la moelle ( des) =205
Cardes ( des ) du grand Moril-
lion 139
Carpe ((de la ) Tz
Carpe ( de la maniere de diviser
et de servir les ) 112
Carpe voyageuse 1: d'une ) vie
par l'Auteur & Strashourg en
1786 11
Carpe du Rhin an bleu. (dela )

185

Carpes d Etang. ( des % 115
Carpes de Seine. [ des 113
Carpes du Rhin. (véritah]e ori-
gine des ) 115
Carpes farcies  des ) 188

Carpes & la C ambord. { des)

139
Carré de mouton. ( maniére de
dé ouper un ) 44

Carré de Veau. (de la maniére
de déecouper le)

Carrésde Feau ala Guimende.
des) 235

Carricks des) de volaille. 205




ET RAISONNEE.

Cartes indicatives (des) des
couveris, et de la maniére
. de les placer, St
Cus.tolgugi a la Bé &mrfg?
des 198
‘Catalant (la Signora) femme
la Fabrégue, célébre can-
tatrice, citée, - 11 . . 233
Catherine de Médicis, Beine
. de France, v iotroduit
le luxe de la table.
Catheuz ( nole sur M.) mar-
chand de eomestibles, an

Palais-Royal. 219
Cauchois, [M;‘} pAtissier ,
auteur desexcellentes Tétes
* e vean du Punits-Cerlain,
indiqué. 4o
Cauchois , (M.) pitissier,
cité. .

Cauchois. (M. ) trés-bon pa-
 tissier,et Punique fabricant
des admirablesT'éLes de veau
du Puirs-Certain , trés-su-
érieures a celles de MM.
%arin et Fromont, ses pré-
décesseurs, cité et indigué.

. b 3 N 2D 3
Cazimir, (M.) célébre joneur
de harpe, éléve de Madame
~de Genlis , cild. 233
Cercelle. ( de la) 82
Cercelle. (maniére de décou-
per la) . 83

Cérémonies (toutes les’) sont
intempestives lorsque le di-
ner attend. 2b3

Cérvelars danguille | aux

< uruffes, (des) 180

‘Cervelles a la turqué. ( de;é

= 1 ! v _I

Chablis ( le meilleur vin'de )
indiqué. g
“Chairs. ( Voutarde renferme,
dit oo, sept diftérentes sor-
~ Les de) - DLl go
Chambord (il'v’y a pas au-

jourdhuil ¢uatre cuisiniers

261

dans Paris en élat de faire
une ) sans faute. 153
Charigement (du) qui s'est
opéré en France dans les
meeurs des Amphitryons.

= 1’

Changément (du) d"assiet!ug
pendant le repas, 276

Changemens (des) opérés par
la hévolution dansla classe
et dans les meeurs des Am-
phitryons, ainsi que dans
cellés des Convives. 31

Chansons de table. (des) 30%

Chapon. (du) G4

Chapon, (de la maniére de
decouper le)

Chapéns i I'e

Chapons au consomme, {defs

. 4
Chapons au gros sel. (des) ;u

Chapons (des) au gros sel de

la Marmite perpéiuele. 7K
Cliapons (pourqnoi les) de la
armite perpétuelle sont-
ils si supérieurs a tous les
autres, gy L
Charles IX, Roi de France,
cite. \
Chartreuses 3 la Mauqmnsrii?.
(des) e 156
Chartreuses i Ia Mauconseil.
des)y - 235

‘Chartreuses a la paysanne.

des) . 179
Chaud — froid de hécasse.
(dun) . zg.%
Cheminées (les) du faubourg
St-Honorg, citées pour leur
fumée appélissante, 12
Chéron, ( M.) bean-frére de
MM Chagot et de Fays,
propriétaire des meilleurs
vigneblesde Chablis, indi-
s vranl slr (ank 2
Chevet (Madame)marchande
de comestibles, citée. 63
Chevet,{Madame)marchande

A a
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de comestibles, indiquée.
193

Chevet , (note instructive sur
Madame) célébre marchan-
de de comestibles. 218
Chevet, (Madame) citée. 224
Chevet,(Madame)marchande
de comestibles, citée, 235
Chevet, Madame)marchande

de comcstibles, citée. 343
Chevreau (du) .49
Chevreuil. (du) So

Chevreuil. (du mouton mas—

qué en) 90
Chicorée en croustade. ( de
la) 1h2

Chiens (un convive bien éle-
vé ne méune jamais dej avec

* lui, 277
Chiens (inconvéniens des ) a
table. 332
Chipolata. (des) 222
Chocolat analeptique an sa-
lep de Perse (le) de M. de
Banve, indigué , cité et re-
commandé. 240
Chouzx croiite de Strasbourg.
(dela) 218
Chouz glacés. (des) 214
Choux en profiteroles. (des)
241

Choux manqués. (des) 241
Choux fleurs a labayonnaise.
flt-s} p {1k 185
Chouzx-fleurs (des) au par-
- mesan, L4
Circulation (de la) des as-
sieltes chargées. 275
Circulation extérieure ( de
- la ) des hbouteilles; pour le
service ad ftominem des
vins d’entremets. -
= Avanlages de cette métho-
de , E;al.iquén avec gloire

chez M. Vigier. 297
Civets ( des) de lidvre et de
Ja}min_ : - 54
Cochon. ( du 45

Cochonde Ia;).!. (éloge du) 46

TABLE ALPHABETIQUE

Cochon de lait. ( de la ma-
niére de découperun) 47
Cﬂi_?uﬂfef deChaussepierre,
(Clande-Geneviéve) Avocat
au parlement de Paris, Cen-
seur royal, Garde des ar-
chives du Roi, au Louvre ,
ete, , cité. 308
Colle¢ , auleur dramalique
trés-distingué , anquel on
doit la Partie de Chasse de
Heori IV, Dupuis et Des-
ronais,etc, de plus,l’un des
plus gais chansonniers du
18e. sicele , cité. 3ab
Compates de pigeons. ( des)

10T

Concombres en &u'.-!-argmes.
( des) : 201
Concombres en cardes a la
Beéchamel. ( des ) 170
Concomibres a la Chevalier.
( des) ! 185

Concorde (de la) et de I'har--
monie gourmandes. 327
Confusion (la) qui régne au-
jourd’hui, dans les prin-
cipes du Code de politesse
gourmande , me doit pas
étre attribude uniquement

a la Révolution. 259
Conil ,vieux mot, synonyme
de lapin, ol
Connoitre tous ses convives
J#s uns aux autres. (un bon
Amphitryon doit faire ) afig
Conseil donné aux Amphi-
tryons gui veulent manger
d'excellente pétisserie, 182
Considerations sur les dindes
Jdu Périgord. 220
Constderations sur 'éduca-
tion que 'on donne mainte-
nant aux jenunes demoiselles

. 233
Considérations sur Pimpor-
tance bounfioune de quel-
ues dénominations mo-
ernes. 233
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Considérations sur les piLés
de foies gras.

210

Conversation animee ( des
avantages ?iue I'on retire
d'une ) pendant le repas ,
“tant pour [Pappelit que
pour la digestion. Jot
Conversation apres le repas.
( dela 253
Contat, ( Mlle. Emilie) Ac-
trice sociétaire du Théitre
Francais , Comédienne or-
dinairedeS. M. ’Empereur

et Roi, citée. 271
Contat, (Mlle, Emilie) citee.
331

Convive ( ce que doit faire
un )en arrivant chez 1’ Amn-

hi::r}rtgh.( oo 265
Coqg d’Inde.( éloge historigue
c]qu ) i 1155

Coquilles ( ee qu'il faut faire
des ) des ceufs frais , aprés
w'on les a mangés. 273
Corcellet, (M.) marchand
de comestibles, indiqué.1g3
Corcellet, (M.) marchand
de comestibles, cité.  23hH
Corcellet, {M) marchand de

comestibles , &ité. 343
Corcellet, 5[\'1} marchand ae
comestibles | eité. 219
Corps, (M.) charcutier cé-
lébre , cite. 15
Corps, ( M.) charcutier cé-
lébre , cité, 219
Corps, ( M.) charcutier ceé-
]égre, cité. 343

Correspondance philosophi-
gue, de Caillot du Val,
(la) ouvrage tres-original,
et singuli¢rement amusant,
eité. 260

Cdtelettes de carpe ala Ste.
Menehoult. (des) 1ha

Citelettes defilets demerlan
a la bourguignote (des) 192

=13 °
Considerations sur les saulds,

363

Cotelettes de filets de carpe
ala Pompadour. (des) 234

Cételettes de perdreau.
(des) 14
Coup d’aprés, ( ce que c’est
ue le) 274
Coup d’avant, (ce que c’est
que le) 266

Coup du milieu. (du) 296
Coup du milieu. (origine du)
296

Coupé , (M.) trés-bon cre-
mier , indigué. 252
Couplets a table. ( de quelle
nature doivent étre les) 306

Cour de Louis X¥1 (de la)

sous le rapport gourmand.

12

Créme briilee renversée ( de
g e 225
Créme frite. (de 1a) 241

Crémes aunx avelines. (des)

23q

Crémes au chocolat. (des)23g

Crémes a la fleur d'orange.
(des) § 23

Crémes aux pistaches, ( des?
23

Croismare , ( feu Madame ]E

Comtesse Louis de ) citée

avec éloge et regrets, 235

Croquettes de volaille, (des)

1
Cmé;uignofes ala Dauphinlg.l
(des) 241t
Cuillére (on ne doit se servir
que de sa) pour manger la
soupe. 272
Cuillére (ce qu’il faut faire
desa) aprés qu'on a man-
gé le potage. 293
Cuisine anglaise, ( considé-
rations sur la) 22
Cuisinier (ungrand) doit
se livrer exclusivement aux
fourneaunx, 191
Cuisinier (de lextréme at-
tention qu'un ben ) doit
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apporler a tous les services
d’vn repas. 126
Cuisinier ( Pancien ) de M. le
Comite de Tessé, cité comme
le premier de son temps
pour la confection des car-
des. 205
Cuisiniéres de Montpellier
( les) font mieux le blane-
manger que les nenf dixieé-
mes des artistes de Paris.

[ 147
Culotte¢. { des honneurs de
la) 102

D

Dames ( on doit laisser aux )
le plaisir de servir le des-
sert, 270

Dames ( quelle sortede) il
faut admetire & un déjen—
ner lorsgquel’on veut conser-
Ver i ce repas lous ses agré-
mens. 251

Damours , (fen M. ) Maitre-
d’hotel céléhredans le dix-
huitiéme siécle , cité. 2gI

Darnes de saumon a l'an-
glaise. (des) 223

Davlouis, (M.) riche Am-
phitryon, cité. 206

De Bauve . ( M. ) fabricant
de choeolat, indiqué. 240

Decorations d'un thédtre.
( comparaison entre le ser-
vice ch la table , et celui
des ) 201

Découper en lair. ( pelite
dissertation sur la méthode
adoptée par quelques sé-
cateurs de by

Découper a table. ( hisloire
abrégée de lart de )

2b et suiv.

Deéficit ( premiere origine
u) des flinances de la
France. 218

DeHarme,(M.)\Restanrateur,
propriétaire de la Marmite

TABLE ALPHABETIQUE

[llerrﬁmf-lle, et beau-pére
de lillustre Véry, indi-
qué 7

Dejeiiner ( prédiction sur ce
que deviendra le ) dans
quelques années. 244

Déjedners de campagne.

(des) 246
Déjeiiners-dinatoires. ( des)
245

De Laisse. (M.) épicier ,
digne cousin de la True
qui file, et tenant a Paris
le dépﬁt des meilleurs fro-
mages de Viry, indiqué,

2

De Lille, ( M. 1’ Abhé ) poéte
célibre, cité. 194
Demandes (des) a faire a
PAmphitryen. 274
Denomenation (dela) qu'il
faut donner aux vins, lors-
que l'on veut parler con-
grument et ¢élégamment.
and

Des Augiers , ( M. ) aunteur
dramatique connu par de
jolis ouvrages et de nom-
breux succeés, chansonnier
plein d'esprit, de gaité et
d'originalité, membre de la
Société épicurienne du Ro-
cher de C!;ncale, cité, JHob
De Senne (M.) lainé, li-
braire gonrmand, et trés-
connu , cité. 210
Dessert. ( quelssont les ins-
trumens quon doit em—
ployer pourservir an) 278
Devorrs }des} des convives
envers le Maitre-d’hitel de
rﬂnlphil,r}rﬂn+ 240
Devoirs (des) des domes-
tigues a table. 200
Devoirs I:liﬂi-? du Maitre-d"ho-
tel envers les convives. 2yo
Devoirs gourmands. &de Pex-
tréme jmportance de tous

les) 31
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Devoirs rigoureux ( des )
des Amphitryons. 31y
Devoirs rigourcux (des) des
convives envers les Am—
phitryons, 321
Diafoirus , (Thomas) mé-
decin trés-connu , cité. 308
Diew des Gourmands, (le)
cité, 1
Diculafoy. ( M. Michel )
Homme de Lettres, auleur
de jolies comédies, et Mem-
hre trés=distingné el trés—
influent du Jury dégusta—
teur, cité. 20
Dieulafoy , { M. Michel )
poéie aimable et ingénienx,
autevr d'un grand nombre
de jolies comédies-vaude-
villes , ete. cité. 200
Dinde. ( moyen de suppléer
aux truffes en farcissant
une ) 56
Dinde, (des trois méthodes
en msage pour décounper
une ) 56
Dindes. ( considérations phi-
losophiques sur les) 55
Dindes du Perigord. { desl
53

Dindes (des)de I'Orléanois
et du Giltinois. 56
Dindes réties. (des) hb
Dindes aux truffes. ( &egﬁ‘;
Dindes braisées. (des) 5y
Dindes brais¢es aux truffes.
(-des 21
Dindonneaur. (de la ma—
niere de découper les) 61
Diner (un) tel qu'il soit, vaut
bien une chemise blanche.
322
Diner donné chez M. Robert,
le jeudi 3 décembre 1507,
cité, 206
Diners blonds ( les ) et les
diners bruns, cités. 2006
Directoire executif ( le )

365

nous a misa la dicte. 13
Dissection ( dela ) des picces
par les convives. 277
Dissertation sur la maniere
de faire cuire les chapons

au gros sel. 1
Division { dela ) de ce Ma-
nuel. 21

Domestiques a lable ( sen-
timent de ’Autenr sur In
présence des a'ih

Du Boccage ( fen Madame )
ciltée, 10y

Duchesne ( M. ), cité comme
tenant mainlenant pour son
comple Je magasin de M,
Appert, a Paris, 235

Du Deffant ( fen Madame
la Marguise ), citée. 3oy

ﬂufr'fcﬁe- Foulaine ( I\'L}
Avocat des poulardes, citeé.

2IT
Duras ( le Maréchal — Due

de) , cité. iy ALE
Duval ( M. ) , confisenr,
au Grand-Monarque, cilé.

E.

Eau-de-vie de Cognac ( de
la trés-vieille) a 22 degrés,
de M. Marlignon. agh

LEchauder (dela nécessiié d' )
les plats sur lesquels on
doit dresser le Toti. it

Ecrevisses du Rhin. (histoire
abrégée des ) 179

Ecrevisses vivantes. [ le
moyen de teindre en ruu?ﬂ
les ) cité. 240

Eglogue en entrée. 185

Eloge hisloriqgue du Fui-
san. 0

Eloge du Poulet. o7

Entrée des Convives (de I )
dans [a salle du festin, 268

Entremets ( réllexions sur
les ) et sur la diffienlié d’en
avoir de bons , méme aux
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plus grandes tables. 133
Entremets chauds (cotnment

on doit servir les) et les’

erémes. 278
Entremrets ( les ) végétanx
sont la pierre de touche du
talentd’un cuisinier; pouy-
quoi. 238
Fpaule de mouton ( de la
maniere de découper vne. )

; i3
Fperlans, ( des) 224
Epicurien francais (I') ci-
devant le Journal des Gour-
mands et des Belles , cilé.
243

Epinards an velouté ( des)
201

Escalopes delevraut. ( des )
285

Escalopes de veau a Pes-
sence .-E’m:cfu:ri::.&des} 11
Esealopes de ris de veau.
{ l']‘{"}i IE?
Fte (1") estlasaison la plus
inorate pour la benne-
chére animale , el pour-
quoi. _ 161
F xcuse (loute invilalion une
fois acceptée , soit formel-
lement , soit tacitement ,
wadmet plus 4’ ). 263
Eztemporary (1') on Punch
a4 la minuie, de M. ﬂgé

pert , iodique. 2
Extrait d’ Absinthe de Suisse
(del ) 20b
F.
Faisan. {dn) g5
Iaisen réti. (commentil faot
découper le ) G0
Farine de marrons de Lyon
( la ) indiguée. 191
Favart , (feu M.) poéte ai-

mable , et véritablement
francais . cité. Job
» = - de 1;
Femmes jalouses. ( de la

TABLE ALPHABETIQUE

triple impolitesse de quel-
- ques ) 51

Feétes gourmandes de hiver

(des). 20
Feuillantines. (des) 214
Flans (des) au chocolat et a

la Maréchale. 1
Flens a la Jannot. {des) 104
Filets de canard au jus d’o-

range. (des) 195
Filets de chevreuil pigues.
(des) 235

Filets de lievre ( des ) glacés
i Pessence d’auchois. 108
Filets de lapereaux a la
Berry. (des) 155
[Tilets de volaille & laBelle-
vue, ((Jdes) 1.6
Filets de merlan en profi-
teroles. (des) 234
Filets mignons ala Soubise.
(des) 19t
Filets de poulet au beurre
d'écrevisse. [ des) 195
Fileis de poulet en épi=
gramme. (des) 169
Filets (des) de veau a la
Montgolfier, 157
Filets de volaille a la d’ Ar-
tois, (les) cilés et préconi-
8E5. 146
Fille de basse - cour ( una
bonne ) est plus rare au-
jourd’hini qu'une excellente
dansecuse. (N
Fille de 19 ans , (il est indis-
dispensable d'aveir une )
blonde , fraiche et jolie,
pour le service du Ceup du
wilien, 2gb
Fin-Aigle, ( M.) professeur
de Mpémonique, cité. 20
Financiers (1a table des) dela
fin du dix-huiti¢éme siéele.
citée. 11
Financiéres aux truffes. 198

Fin-Merle , (M.) personnage
de comédic, cilé. 20

k|
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Foies de loltes en caisses.
(des) : 1?3
Fortia de Pilles, (M. Al-
phonse-Toussaints-Marie-
Rlarseii]e de) ancien Offi-
cier an Régiment du Roi ,
_infanterie,ancien Gouver-
neur - Viguier et Comman -
dant en survivaoce de la
ville , faubourgs, sub urbe,
etbanlieue de Marseille; au-
jourd’hui Adjointdu Maire,
Président des adminisira—
tions de bienfaisance , et
Membre de V' Académie des
Sciences , Belles-Lettres et
Arts de la méme ville, ete.,
cité comme Aulear du
Voyage de deux francais
au Nord de 'Europe, de la
Correspondance philoso—
phl;?ue de Caillot du Val,
et de plusieurs autres ou-
 yrages non moins pigquans.
: abio
Fortune ,( pourquoi I'Autenr
regrette surtoul la perte de
sa ) dévorée par la Révolu-
tion, : 201
Foulque, (de la ) voyez Mo-
relle. ] B
Fromage de cochon. (d'un )

_ 236
Fromages (des) de créme, de
Viry. 255

Fromages (les) fouettés , mi-
lacés et panachés, de Ma-
ﬁame Lambert , cités et in-
diqués, 252
Fromages (les) glacés , a la
créme , de M. Coupé, cités
el recommandcs. 202

G.
-Gal'an.!-ir:e,e d’anguille. (des)

el
Galantines (les ) du celébre
Prévost , citces. 179

36y

Galantines auz truffes. 158

Garbure aux choux. (de la)
228

Garbures. ( histoire abrégée
des ) 164
Garbures au fromage. (des)
- 219

Gardel | | Madameg céléhre
dansense de I'Académicim-
periale de Musique, femme
aimable, citée. 233
Gasironomie [ d'nne chaire
de) & élablir i Paris. 20
Giteau des Rois (d'un) pro-
duit sous la forme de gi-
teau de Mille-feuills, con-,
feclionué par le cclibre
Rouget, ctservi le 15 jan-
vier 18094 'une des Séances
du Jury dégustateur. =200
Gdteaux d’ amande.(des) 241
Gdteaux de gibier, (les) {liu&
4 la mode avtrefois gu’au-
jourd’hui, 170
Gdteaux de liévre. (des) 236
Gdtenuzx de liévre histories.

(des) 179
Giteauzr & la Marechale.
{des) 224

Gdteauxr (des) de Mille-
feuilles. - 199
Gelee dorange de Malie.
(de la) 225
Gelees auw marasquin, (des)

149
Gelées au vin de Malaga.
(des) 14@

Gelees de eedrat. (des) 151
Gelees. (principes généraux

sur les) 152
Gelees renversées. (des) 153

Geoffroy, (M.’ Abbé) ancien
Professeur dé¢loguence en
U'Université de Paris, ré-
dacteur du Feuilleton dn
Journal des Débats, aujour-
d’hui Journal de 'Empire ,
clc., cilé. 234
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George. ( M.) pitissier-con-
seur, cité. -
Georges - Weimer, ( Mlle.)
actrice du Théitre Fran—
cais , née le 15 janvier 1987,
citée. 232
Gerard, (M.) libraire, rue
St.-André -des Arcs, indi-

que. 328
Gibefotes a4 la mariniére.
(ddes) 222

Gigot de mouton. (des dif-
ferentes maniéres de con-
er umn ) r%l
Glace ( de la nécessilé de
meitre les hoissons a la)
pendant la canicule, 294
Glaces (les) en briques de M.,
Mazurier , citées. 252
Gluaces ( des excellentes ) en
tasse , du café de Foi., a51

Glaces (es) en tasse du café
Zoppi, ci<devant Procope,
citées et recommandées, 252

Gouffe, (M. Armand ) mem-
hre de la Société Epicu-
rienne, séante an locher
de Cancale, et I'un des bons
chansonniers du Caveau
mederne, eité. o 308

Couvernement(del'inflnence
d’un) sage et modére sur la
bonne chére, 10

Graisse d’ote, (de 1a) de ses
vertus,et desonutilité dans

la enisine. Vi
Grand Lama (le ) comparé
aux bécasses. 87

Grands airs ( on doit éviter
de chanter de ) a table et
méme d'en prendre, 306

Gratificationsannuelles(des)

ne les convives habitués
Han& une maison , doivent
accorder aux valets qui les
y servent a table, 253

Gratins de lapereauxr a la
tarque, (des) 235

TABLE ALPHABETIQUE

Grenades en turban et jas=~

pées. (des) g1
Grenadins 4 la chicorée.
(des) 155

Grenadins aux pointes das-
perges. (des) 179
Grimod de la Reyniere, (fen
M. Gaspard ) dédédé en
1754 , des suites d'une indi-
grstion de paté de foies
gras, I'nn des plus célébres
Gonrmands du dix = hui-
titme siécle , ayenl de I'Au-
teur, cile. 201
Grive. (de la) 103
Grive ritie. ( de la maniére
de déconper une 105
Guémeneée. (ducarré de veau
ala 150
Guémenée, (M. le Princede
FRohan-) célébre par sa
magniflicence , et surtont
par sa banqueroute de 28
millions. 161
Guimard | ( Mlle.) aujour-
d'hwi Madame Despréaux ,
cé ebre danseuse, citée, 233

H.
Hachis de gibier i la polo-
naise. ( des ) 108

Hachis de gerdruaux i la
Turque. ( des ) ibg
Haricots blancs. (des) 171
Haricots werts a langlaise
(des)du grand Morillion.

159
Hatelettes de péches. (des )
1

Heure a laquelle (de I') ﬂ-?ﬂ
commencer et finir un hon
déjenner-dinatoire. 201

Hewure { d'une maniére com—
mode et invariable pour
déterminer rigoureusement
) d’'un diner prié. y

Heures da diner, a Paris.
( des ) 243

Hilarite.| des douceursde 17 )

Jol
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Hilarité ( l’éest la suite de
FPusage modéré des vins gé-
nérenx. 3o0b

Histoire d’une dinde braisée
par ordre de ['tllustre et
vorace Société des Merere-
dis. 6o

Histoire generale , (I ) par-
ticuliére et secréte des prin-
cipaux Restaurateurs de
Paris , ouvrage promis et
annoncé. 291

Hiver(-1' ) est pour un Gour-
mand la Reine des saisons ;
El‘.‘{murqlmi b 20

Hopkins, ( Mlle. Joséphine)

ancienne Actrice-pensionw

naire du Théitre francais,
citde comme linventeur
d’une excellente methode
pour couper les gigots t}e

mouton, g G2
Heiltel des Américains, (1')
. cilé. arg

Héiel des Americains, (')
est le premier Magasin de
comestibles de 1"Europe ;
el pourguoi. 1g2

Hotel des Américains, (1")
célébre magasin de com-
mestibles , cité. 343

Huitres d’eté ( des ) du Ro-
cher de Cancale. 249

Hures d’esturgeon a la tor-
tue. ( des) 176

Hures d'esturgeon & la tor-
tue ( des ) 197

Hures de saumon a la tor-
tue. ( des ) 191

Hures des anglier.(comment
on doit découper les ' 45

Hippolyte de la cuisine.
( quelest I') 231

Il

Inconvenance ( de lextréme)
des visites faites pendant
que I'on est a table. 313

Inconveniens ( des) du vin

369

de Champagne mousseux.
208

Infiniment petits ( démo ngs-
tration vivantedu probléme
des ) 144
Institution on on prend les
chevaux an verd, citée 232
Institutions. ( des) 232

Introit de tous lesrepas ( les
huitres somt I'). 249
Inpitations ( des principes
adoptés entre Gourmands
sur le fait des 261
Invitations ( les devoirs
quimposent lesg sont ré—
ciproques et n’obligent pas
moins un Amphitryon que
ses convives. 2
Invite dans les formes requi-
ses ( des devoirs d’un con-
vive lorsqu’il est ). 2063

J,

Jacobins ( les ) nons ont mis
pendant long-temps a la
diete. 13

Jaloustes, ( des ) 208

Jambon. ( des précautions a
prendre pour bien couper
un

Jambons i la broche. ( des )

Jambons aux épinards. (des)

19
Jambons  de Wasl‘.phaliﬁ
(des ) aux légumes. 75
Jeu aprés le diner. (du) 283

Jourgniac de Saint-Méard
(M.), Fondateur, Président
perpétuel et Général enchef
de la Sociélé universelle
des Gobe - Mouches, cité
pour son vaste, strident
et incommensurable ap.
pétit. 219

Jury dégustateur ( Séance
mémorable du ) citée. 200

Bb
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L.

Labour (MM.) neveux, mar-
chands de eomestibles , et
propriétaires de 'Hétel des
Américains , indiqués. 192

Lacune (dela) quelaRévolu-
tion a formée entre le dix-
huiti¢me et le dix-neuvi¢me
siecle, sous le rapport des
meeurs gourmandes. 327

ILa Ferriére , ( fen Madame
la Marquise de ) citée. 291

La Fontaine, (Jean de) cité.

Laitues a Despagnole. {:1::5(3
La Marre , (M. et Madame
de) aimables et cxcellens
Amphitryons, cités. 206
Lambert,(Madame la veuve)
excellente crémiére , quoi-
Hue née dans un salon, in-
iquée. 252
Lmricrr. (les fromages de
Madame ) indiqués et pré-

comnisds. 253
Lameth, (M.) cité. 223
Lapereau, (du) o2

Lapercaux de garenne (les)
sont les aimables avant-
coureurs de Pantomue. 185

Lapereaux de garenne. (il ne
faut jamais piquer les) 214

Lapin. (du) 52

Laguais (un) bien élevé doit
paroitre sourd a tous les
propos qu’il entend tenir 4
table. 289

Ea Rouille, (M. de) négo-
cianten réputation pour les
jambons, a Bayonne. art

La Routlle, ( plaintes élevées
contre M. de) par des patis-
siers de premiére classe
qwil a trompés. 211

La Rue, (Madame de) filledu

TABLE ALPHABETIQUE

célébre Caron de Beanmar-
chais , ferome aimable et
remplie detalens, citée. 337
Laujon, (M. ) ancien Secré-
taire des commandemens
de M. le Comte de Cler-
mont , et de M. le Duc de
Bourhon; ancien Secrétaire
général du gouvernement
de Champagne; Membre de
PInstitut; doyen des Chan-
sonniers du dix- neuviéme
si¢cle , ete,, cité. Job
La Falliére, (le Duec de)
cite, 1T
Le Blane , ( M.) patissier cé-
lébre, cité, 343
Lecture ( les Amphitryons
aciuels golitent, en géné-
ral, assez peu la) 338
Le Gacque, (M.) restaurateur
ordivaire de lillustre et
vorace Société des Mer-
credis, cité. bo
Le Gacque, ( M. ) restaura-
teur, cité avec éloge. 206
Legumes en bouteille | (les)
e M. Appert, cités et re-
commandés comme ['une
des plus admirables inven-
tions gourmandes du dix-
neuviéme siécle. 239
Le Maoiit , (M.) apothicaire
i St.—-Brieuc, et fabricant
de Moutarde , indiqué. g9
Le Moine, (M.) excellent dis-
tillateur , cité. 343
Le Noir, (Madame) limona-
diére , et propridlaire dun
café de Foi , indiquée a5:x
Le Noir, (¢éloge de la fizure,
de Vesprit et de ’excellent
ton de Madame) 251
Le Sage, (M.) ancien pitis-
sier , cité. 236

Le Sage, (M.) ancien patis-

sier, Cité, 343
L'Espinasse, (fen Mademoi-
selle de ) citée. Jog
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Levraut, (du) 51
Liévre. (du) S5t
Linge blane. (les convives
doivent toujours étre en )
, 322
Liqueurs. ( du service des)
281
Longes de veau de Pontoise.
(des) 2
Louanges gourmandes. (des)
. 323
Loiiet, ( M. ) célébre joneur
de forte-piano, ete., cité.
233
Louis XIIT, Roi de France.
(du tempéramment foible et
cacochyme de 7
Louis XIF, Roi de France,
cité, 7
Louis XF. (des progrés de
la cuisine sous le régne de)

Louis XV, ( le sitcle tle!;
cité, 150
Louis XFI, Roi de France,
étoit d:vlul.ﬁ-l gros mangeur
que GGourmand. 10
Louts XFVI, (le réigne de)
cité, 130
Luzembourg, (feu Madame
la Marécgale de) d’abord
Duchesse de Villeroy , ci-
tée pour sa gourmandise et
ses graces. 156
Lyon, (la ville de) recom-
maundable par ses fritures ,
etc. , elc. 242
M

Maille, (feu M. ) le premier
homme de Moutarde de
"Enrope, cité. 99

Mains (ce quel'on doit faire
a table de ses ) lorsque 'on
ne mange pas. 270

Maisons ( de cerlaines) de
Paris, o les earles paient
le diner. 284

Maisons d’autrefois (le tra-

371

vail de la cuisine dans les
grandes ) reposoit sur Lrois
chefs principaux, 181
Maitre d’hatel (le) devreit
toujours découper les gros-
ses pieces; avantages de
celte méthode. 279
Maitres d’ﬁd’fﬂi&ﬁécmhgie
dﬂsfrands} du dix-huilieme
siccle, annoncée. 291
Manger (cemment il faut)
les ramequins an fromage.
193

Maniére expéditive et con%-
mode ( d'une ) de servir le
ulaFE, imaginée par Mile.
milie Contat. 276
Maniére de servir le Coup 3::
miliey. (de la premiere )

Maniére deservir le Coup du
milieu. (de la seconde )

Mam;?uin de truffes ('ﬁag?
de M. Bouscarrat, excel-
lent distillatenr a Cler-
mont-Ferrand , cité. 231
Marcassin ( ce qu'un) est i
un cochon de lait. 231
Marches, (il est nécessaire
gu’nnAmphitryon se trans-
porte quelquefois daus les )
ou tout au moins quil y
envole souvent a sa place
un homme de confiance,
un parent ou un ami. 343
Mariage de Figaro (le) oun
la Folle Journée, comédie
de Beaumarchais , citée.
0B
Marie de Pologne, (Lec-
zinska ) Reine de France,
citée comme trés- Gour-
mande , et comme inven-
teur de divers ragofits. 157
Marinieres de barbillons.
(des ) 16
Marmite perpétuelle (la)
de la rue des Grands-Au-
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gustins, citée, indiquée et
preconisée, IR
Marmite perpetuéelle (la)
sur le fen depuis p'us un
siecle, cilée el recomman-
dée aux amateurs. 146
Masson, ( M.) execellent,
charcutier de St.-Germain-
en Laye, cité. 13
Maneonseil | ( feu Madame
la Marquise de), n:iuire.
- 1
Maxrimum ( des déplorables
effets que la loidu) eut sur
les denrées. 13
Mazurier, ( M.) limonadier-
glicier, et trés-bon officier,
indiqué. aH2
Menu : definition de ce mot |
dans son acception gour-
mande. 121
Menu. (de quelle importance
est la confection dun) 123
Menu. { combien peuil existe
d’Amphitrvons en état de
composer ou méme de dis-
cuter un ) 123
Menus (des) routiniers. 124
Menus. (combien il importe
de varier les) 124
Menus. (précepte de Des-
J?IH]-;ré-nu.v; applicable aux) 125
le

nus. ( du rapport qui
existe entre les sonnets et
les) 125

Mercredis. Vovez Société
des Mercredis.
Meringues (dans quel mo-
ment il fant garnir les)
152
Methode (la) actuelle qui
rlace le vin ordinaire sons
a main des convives , est
de tous points préférable &
Pancienne. 2
Metz , (la bonne wville de)
renommée pour ses excel-
lens becs-figues, 10

Mezeray , ((Mlle. Marie-

TABLE ALPHABETIQUE

Antoineite-Joséphine) née
a Paris le 10 mai 1774, et
I'unedes plusaimables Ac-
trices du Théitre-Francais,
citée, 200
Msgnectux , (le chiteau de )
clicieux séjour anprés de
Poissy , appartenant a M,

J. B. De Cretot. 246
Mintines aux legumes. (des)
235

Mirepoiz, (feu Madame la
Maréchale de ) citée et a&;

réciée. I
Miroton de poires. (du)
1b2

Modéle des Amphitryons
rurauzr , (le) cité. * 246
Meeurs (des) des becs - fi-
sues, 10
Meeurs de la truite. ( d253
111
Moien pour bien digérer les
patés de foies gras. 213
Montaigne , cité, 3
Meantgelas , (le sieur) pre-
mier (zarcon de théitre de
la Comédie et du Théitre-
Francais , cilé, 233
Montglas (M. de ) , ancien
Magistrat et (zastronoms
m?!r})re , Cilg. 157
Montgolfier (fen M. ), Pa-
petier d’Annonay er lin—
venteur des Globes aéros-
tatiques, que personne n'a
pu parvenir encore i diri-
ger ; ¢ilé comme étant éga-
lement Pinventeur des fi-
lets de veaun gui portentson
nom. 13
Montmorency ( le Duc de ?.
premier Baronchrétien et le
Itouget des gentilshommes
de l'ancien.ae France , ciiéd
comme linventeur de l'en-
trée de poularde qui porte
SOm Nom. 156
Morale épicurienne et gour-
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mande de la Duchesse de
Berry, fille du Régent. 156
Morceaux caquetés ( avan-
tage des ) sur les aulres,
301

Moreau ( M., ) membre de la
Société épicurienne du Fo-
eher de Cancale, auteur
de charmantes comédies-
vaudevilles, et de trés-jolies

chansons, cité. ofy
Morelle. ( de la ? 84
Morelle. ( qualités diététi-

ues de la ) 84
Morelle (de la maniére de
déconper la 85
Morillion, (M. ) cuisinier cé-
lébre, et dans son temps
I'un des premiers de Paris
Enur accommoder les car-
es. 203
Mort (la ) méme ne dispense
point un Amphitryon de
donner un repas annoncé,
et dont les invitations ont
éLé acceplées. 26
Mottes dle' Gournay et d'Isi-
ny. ( stoire des I
M l:ru';:.‘;n. ( éloge du :l} 4‘?
Mouton de Ganges (du) et
du mouton de Pré-salé. 43
Moutons ( les ) de Beauvais,
dn Cotentin et des Ar-
dennes , accourent a toutes
jambes a Paris, 14

N.
WNavets a la Chartres, ( des)
238
I¥ecessitd ( de la )

: de s'occu-
per nominativement de cha-

cun des convives, si 'on

veut avoir le renom d'un
bon Amphitryon. 320
Necessité ( de la ) d'étre a
table, prudent et réservé
dans ses ropos. 3oz
Necessite Fde la ) de con-

373

noitre et d'éludier les us et
cofitumes de la eivilité
gourmande, 271
Necker. ( portrait non flatté
sans doute , mais trés-res=-
semblantde M. ) 217
Nesle, ( M. le Marquis de )
premier Marquis de l'an-
cienne France, cité. 136
KNicolay , ( M. Scipion de )
cité. 223
Ndces de CharlesI X, Roi de
France , (les ) eitées. 55
Noél Lasserre ,( M. ) distil-
lateur , cité. 343
Noix de beeuf en bedeauvr
et auvin de Madére.(des)
197

Nombre (4 quel mimle]d}]z; A
Médecins et Jr.s indiges—
tions s’est accru a Paris,
depuis 1803, 1G
Noms (les ) d’Amphitryon
et d'avare sexcluent reci-
proquement, 318

0.

Observateurs ¢ gages , (des)
vulgairement nommés Mou-
chards, 3oz

Obsergation diétéliqne sur
'usage du Punch. 200

Bufs poches a essence de
gibier. ( des ) 180

®Bufs pochés ( comment doi-
vent étre confectionnés les
pour paroitreexcellens, 225

@Bufs pockés aunaturel.(des)

225

G{e. (del’) 75
Ote. ( de la maniére de dé-
couper I’ e

Qies d’ Alengon. ( des ) ;E
Qies. ( injustice du préjuge
quis’est €tabli daos legrand
monde contre les ) -5
Oies i la cendre. ( des ) 191

Oiscau cheri de Feénus Cai -
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Fipyge. (quelestl’) 237
Omicleltes ava truffes (des)
1%

Ordre (1) et Péconomic sont
les premifres sources de la
magsnificence. 344
Ordves religicux ( sincires
regrets dos Gourmanss sur
Ia  destruction des ) en
France. 03
Creilles de veau en menus
droits. ( des) 15}
Origine du ton de familiarite
et dimpertinence que la
plupart des laquais ont pris
avee leuvs maitres. 202
Origine ( del )dunemdonué
.‘:b*-ljl_'lt'i[lll‘-"ﬁ ragaiils,
Origine {de I ) de la plupart
de nos grands Restaurateurs

Io7

153
Ovly (des) filets de carpe a la
198
Ortolan. { de 1) 10t

Uriofan (I’ ) ne se déconpe
peint, Von wen fait qu’une
senie bouchée, 106

Cudard , { M. ) confisenr ,
aux Vienx-Amis, cilé, 343

Outarde.( del )} Gz

P.

Pain (i1 faut absolument
rompre son ) & tab'e . et ne
jamais le couper. '3’}3

Pains i 1a d'Oriéans. (des )

105

Palais de beeuf d la Pompa-
donr. {:111:5} 100

Palais de beeuf au vin de
Madere. (des) 2.3

Pannard leeréatenr du Vau-
deville et des rondes sati-
rigues et morales, cilé, Gob

Panncqguets ((des) du grand
Mnri"lirm_ 159

Pueon. {(du) 0%

Pacn riti. ( de la maniére de

TABLE ALPHABETIQUE

découper le)

FPaonncauz (des) chez les Ro-
mains,

Papicrs publics ( le salom
d'attente d'nn bon Amphi-
tryon doil élre muni des)

les plus estimeés. abg
Papi J lotes de lapereaunx.
(des) 234

Paradis en abrégé, (ce que
c'est gue le 178
Paradis en miniature, (le)
ce que c'est. 192
P.rrn.:llh'sf.:: (petit) des chapons
cies faisans.
Parailéle du Cuisinier et du
Comddien, 17K
Pearasites. (un bon Amphi-
trvon doit écarter de chez
lui les ) 3ai
Parfaits convives (les) sont
trés-rares. 349
Papler bas {un convive doit
s’ahstenir de) avec son voi-
sin pendant toute la duree
des repas. 28
Parler fns {on ne doit poiut)
ason valet devantles autres
convives. . ' a3
Part des voleurs. (dela) 319
Passion de V. 8. J.-C. { les
instrumens de la ) se trou-
vent tons dans la 1éte des
gros brochets. 114
Pité { eélébre ) chaund de pa-
fais de Dbeeul , mangé en
174%7 4 & Croismare , cité.
235
Pité de poularde aux truffes.
{:I’ull} ﬂ.j's
Piites de eanard 4’ Amiens.
(des) fr
Pites de canard d'Amiens
(les) ont doublé de prix, et
sont cependant bien moins

hons qu’autrefois. B
Pdtes desturgeon, d'Abbe—
ville, (les) cités, 83

Pdtés chauds de membres de
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" faisans au fumet. (dul) 156
Piies chauds de quenelles de
gibier. (des) 1
Pdies chauds de cervelles
(les) comparésaux ballades,
; 166
Pdtés (des) de foies de canard
de Toulouse. 212
Pites (des) de foies d'oie de
Strashourg. 212
Pdié: de foies gras (les) com-
arés a Pyrrhus. 212
Pdtes de palais de baeuf, de
M. Rou
Pités de Pithiviers. (des)if8
Peau du cochon de lait ( du
seul moyen de manger ero-
quante la ) rui. 49
Pecheur du Noi (le) i Stras-
bourg , cité. 113
Pendule (une) a secondes, a
étInnlion_el. bien réglée est
un meuble indispensable
chez les Amphitryons, =66
Perdreau. (du) 8
Perdreauz (maniére de dé~
couper les) & la broche- g2
Perdreaur a la Montglas.

(des 159
Perdrir. (de la) i)
Perdrir rouge. (€loge de la)

9

Perrier, (M.) mauvais pilis-
sier, cité. 185
Persifflage aimable(legrand
art du ) possidé par les
ns de la Conr dauntre-
ois, semble tout - & - fane
perdu aujourd’hui. 326
Petits painsde eigledesaa4
Petits giteauz au riz. {du‘:‘l
2

Petits pdtés 4 la Mazarine,
2 (des) - 235
etits pois (des) du grand
Muril:ion.{ 4 - 154
Petites bouchées. (des) 235
Petites bouchges de foie gras.
(des) 178

L, [I.E:H} cilés. 235 |

375

Petites bouchees depuriede
.~ gibier. ( des ) ToIGa
Petites bouchées a la Reine.
(cles) 157
Piéce de baeuf, ou bounilli,
( comment on doit décon—
per la) 34
Piéces de petit four. {seul
moyen de manger excel-
lentes l-s ) 1860
Pigeon. (du) 100
igeon rati, ( de la maniére
de déconper le ) 1Nt
Pigeons au beurre d'éerevis-
ses. (des) !
Pigeons de voliére. (desi100
Pigeons bizets. (des) 100
Pigeons ramiers. (des) 100
Pigeons cauchois. ( de Vori-
gine ctde linjustice du prd-
ugt élabli contre les) 102
Pluiarque de la jeunesse,
(le) ouvrage ntile, cité. 328
Point de enisinier, point d’a-
MEs. Jog
Politesse (dela) etdes égarls
des convives pour PAmphi-
1'_"1]“!- 3'.13
Politesse gourmande (1a) ne
duit point étre confondne
avec la politesse mondaine.
253
Pommes de terre a Dita-
lienoe. (des) 233
Pompadour. (des filets a 1a |
1ha
Pompadour, ( de Vorigine de
Madame la Marquise de )
Maitresse de Lomis XV, et
des services rendus par elle
ala caisine. 15z
Pompadour , ( Madame la
Margnise de ) née Poisson,
citée. 156
Porte-verres(des ) enacajon;
ils doivent étre achoies
dans les magasins du Singe
vert,rue des Arcis, a Paris.

agh
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Portrait du MopELE DEs Am-
PHITRYONS. 345
Portrait de la Duchesse de
Berry, fille du Régent. 156
Potage ¢ la Camerani, ( le)
ciLé, 2240
Potaged la Faurbonne.{du)

228
Potage @ la Xavier. (origine
du 168

Potage a la Condeé. ( origine
du ) 1
Potages & la Julienne. ( des)

21

Potages ¢ la Wecker. (des)

217
Potages de purce de gibier.
(des) I

Pouillan , ( M. ) célébre n?éq
gociant de Bayonne, est le
premier homme de France
pour les jambonus. 211

Pouillan, ( M, ) sans tache
comme ses jambons , mérite
la confiance des consom-

maleurs., 211
Poularde. (dela) b4
Poularde et du chapon.

grand éloge de la) 64
Poularde. ( de la maniére de

découper la )
Paufurtres du Maine. ( de%)
;

...I,
Poulardes du Pays de Caux.

(des) 64
Poulardes de la Fléche.
( des) b4

Poulardes du Gatinois et de
I'Orleancis. ( des) 65
Poulardes de Bresse. (des

b

Poulardes & la ravigote.
( des) 184
Poulardes & la Montmo-
rency. ( des) 156

Poulardes aux truffes. (des)

234 !

Poule bouillie. (dela ) 7o
Poule bouillie. ( de la ma-

TABLE ALPHABETIQUE -

nifredde découper la) 93
Poule d’eau. (de la) Voyez
Morelle. : A

Poulet. (du} q7
Poulet riti. ( comment on

doit découper le )

Poulets bouillis. ( des) 74
Poulels en bedeaux. ( des )

177
Poulets en demi-deuil, (des)
234
Poulets de grain. (des ) g8
Poulets normands. (desf u8

Poulets communs ( des ) on
a fricasser. 8
Poulets ala Villeroy. (des)
56

1
Preville, ( Pierre-Louis Du-
but) le plus grand Comé-
dien du 18e. siécle, cité.
o8
Prevost , fabricant de Ga-
lantines. ( regrets sur la
retraite de M. ) 155
Prévost.(M.jancien cuisinier
de M. le Duc de Céreste-
Brancas, inventeur des Ga-
lantines, et surnommé le
_Chaptal de la cuisine,
cite, 23b
Prevost, ( M. ) célébre inven-
teur et fabricant de Galan-
tines, cité. 179
Primeurs. ( réflexions géné-
rales et sensées sur les )
205
Prince de la mer. ( quel cst
le ) 108
Printemps (le ) est la saison
la moins favorable & la
bonne chére ; et pourquoi,
141
Procés entre les poulardes
du Mans et ccﬁes de la
Fléche , ( le ) rappelé. 237
Profiteroles de filets de mer-
lan. ( des) 1b2

Propos & table. ( de quelle
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mature doivent étre , en gé-

néral ( les ) 5
Proton ( M. Lp&tisaier » gen-

drede M. Le Sage, et son
successenr dans la rue
Montorgueil , cité. 236

Provenchére,lepére,(feuM tf
cité comme le plus gran

homme de pﬁt& de tout le

(zatinois. 188
Pucelages. ( des) 208
Pucelages et des Jalousies,

( des ) 241
Punch. ( du service du ) 299
Puree de bécasses. (dela) 88

Purée de marrons. ( des po-
tages a la ) 191
Purée devolaille,garnieala
Provencale. (dela) 173
Purees de gibier(des) a la
turque. 198
Purées de haricots blancs a
la Polonaise. ( des) 188
Pyrrhus , voi d’Epire et fils
d'Achille, cité. 212

Q.

ualités diététiques ( des )
du liévre et du lapereau.
; a3
'Qua!ités (des huit ) indis-
pensables pour constituer
un bon Amphltr_',rﬂn. a1H

Quartier de mouton & la
Godard. (du ) 191

Quenelles de carpe ( des)
au soleil, 200
Question gourmande ( solu-
" tion d'une)trés-importante.
126

Queues d’esturgeon au vin

de Madére, ( des) 199

377
Quitter la table, ( quand il
faunt ) o 279

Ragondet, (M. ) fabricant
de Farine de marrons de
Lyon, a Paris, indiqué.

191
Ramequins au fromage.

(des) 193
Rameguins au fromage.

( comment on doit manger
les) 241
flat, (M.) patissier, re—
commandé pour les piéces
de petit four. 180
Rat, (M.) patissier en ré-
ptation , cité, . 208
Lat, ( M.) patissier, aimé des
(zens de Lettres, cité. 343
Rechaud , ( feu M.) fameux
cuisinier du dernier Prince
de Condé, fondateur d'une
des premieres écoles du der-
nier siécle, cilé 76
Hecommandations (des prin-
cipales) que les convives
doivent faire a lears gens,
lorsque 'usage de la maison
leur permet de les garder
derriére eyx. 258
Réflexions douloureuses sur
le sort qui attend presque
tous les grands cuisiniers
dans leur viellesse. 206
Régence du Duc d’Orléans
( influence de la ) sur la
bonne chére, en France. g
Reégence de Philippe , Duc
ﬁ(}rfc'ans. (les beaux jours
de la) cités. 155
Réglemens de M. Aze, (les)

eités, définis , promis et

annoncés aux amateurs.
=ho
Regrets de I'Auteur. 308

lieine des marais. ( quelle
est la) 39

Ce
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lteine des poissons deap
douce. { quelleest la) 112
Kenvoyer (de la nécessité de)
les valels au dessert. 287
fetour (du) des convives
dans le salon. 270
Retraite. ( comment les eon-
vives doivent faire) 284
Bevolution (de Iintluence de
la) sur ia bonne chére. 12
fthum (du ) de la Jamaique.
' 206

Richard, (M.) célébre pitis-
sier 4’ Abbeville, cité. &8
Richelieu , ( le Cardinal
de ) premier Ministre sous

Louis XI1I, cité. 7
flichelieu , ( le Maréchal ,
Duc de ) cité. 11

Richelieu , { le Maréchal ,
Duc de ) cité. 17
Richelieu, ( le Maréchal,
Duc de ) cité. 13
Rincer la bouche i table ,

Scumhinn il est indécent

de se ) fiit-on Prince Sou-
verain. 333
Ris de veau a la d’Arlois,
‘des) 157
Mliz a la purée de navets. (re-
. Hlexionssur le) 228
Robere, (feu M.) cité Emnr la
sauce quiaimmortalise son
nom. 173
Hobert (M) le jeune , restaun-
rateur, n’a de son illustre
frére que le nom. 20
Robert Painé, ( M. ) ancien
restaurateur , cité, 343
Robert (M.) Vainé, Contri-
Jeur de la souche duGGrand
Duc de Berg, et le l]:]us
yrand Cuisinier de Vige
actuel , cité, 20D
Rocher de Cancale, (le)
cité, b
Rocler de Cancale, (les ex-
cellentes volailles norman-

TABLE ALPHABETIQUE

des du) indiguées anx con-
noisscurs. 6
Rocher de Cancale , ( le?
cite, 104
Roi des potages. (quel est le)
220
Romains (les) connoissoient
pariaitement et bien mieux
gque nous Part d’élever les
cercelles. Sz
fouget, (M.) patissier trés—
célebre,surnommeéle Mont=
marency du four, eilé pour
ses excellentes bayonnaises.

49
Rouget, (DM, ) palissier eé-
li"'}}l’i'!, f:i!lé,. ETU

Rouget, ( M.) pilissier cé-
lébre, cité, 180
Rowvger, { M) patissier cié=
léhre , eité, 208
HRouget, (M) trés-habile pa-
tissier, et Chancelier-Garde
des Sceaux du Jury dégus-
tateur , cité et indigué, 158
Rouget, (M.) patissier cé-
lébre ) eite. 345
Rousseau, (Madamelavenve)
ancien confisenr ,au Fidéle

Berger, citée. 343
S.
Sarat - Florentins, (des) 185

Saint-Meard. (M. de) Foyez
Jourgniac.
Salades acolythes. 254
Salini du Bernardin, [le}
cile. 35—t~
Salinis de pluviers, (des) 223
Gulmis domestiques. (des) 78
Karlnis de E}l':fi].l‘t'.'ﬂ.ll.&. {_II-EE} 2
Sanglicr, (du)
Sauce apérilive (d'nne) pour
les canzrds a la broche. So
Sauces blanches. (considéra-
tion sor les) 207
Sauces blanchies (les) de Pa-
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ris sont presque Loujours
mauvaises, et pourquol. 203
Fauces blanches (les) de
Lyon sont excellentes, et

pourguoi. 208
Sauces aux tomates (des) que
I'on. peut confectionner

dans toules les saisons, 130
Saucisses chipola, (des) 219
Saumon ala broche. (du) 197
Saumon en caissg. (du) 205
Saumon froid. (du) 236
Sautes de filets de cercelle,

(des) 235
Sautés de perdrean ( des ) a

la Singara, 205
Sautes (des) de perdreaunx

aux truffes, 108
Sautes (des) de wvolaille an

supréme. 157
Sautés de pigeon au sang,

(des) 165
Saptés de volaille 4 1a Pro—

vencale. (des) 16g
Sautés de saumon i I'lta—

lienne, (des) 178
Sautés an supréme, (des) 210
Sautésdudix neaviémesiécle

(ce qui disiingue les) de

ceux du dix-huoiticme, 211
Sautes aux truffes. (des) 223
Saurés de trufies, an vin de

Champagne. (des) 180
Sautes de volaille a la pay-
sanne. (des) 185

Sautes de volaille au velouté
rédnit. (des) 173
Scaur (des) de percelaine
ou de cristal, placés sur la

table. 205
Seigneurs (des) de la Cour
de Louis XV, L

Servanies. ( des meubles of-
ficieux connus sous le nom

de) 2195
Service des plats (du ) par
les convives. 297

Service du potage, (du) aze

379

Service des vins ( combien
le) forme une hranche es—
senlielle de celuid'un grand
repas. 252

Services (des) importans et
multipli€s que le beeuf rend
& la cuisine, 36

Serviette ( ce que P'on doit
faire de sa) atable. 252

Servir et boire ( comment
Pon doit ) les vins d'entre—
mels el de dessert. 297

&ervoit ( comment on) auire-
fois le vin ordinaire a cha-

ne convive, 203
Socicté des Mercredis. | éloge
de la trés-vorace ) o

Socicté des Mercredis, (Vil-
Iustre et vorace ) citée. z2ob
Soubise. ( des carbonnades a
a 150
Soubise, (le Maréchal Prince
de Rohan) excellent Am-
phitryon, quelque fort man-
vais Général, cité. 151
Soufflés. ( combienilimporte
de ne pas faire languir une
seule minute les ) 136
Souffles & la vanille, (des)
14

Sou(flés a la Jannot {wigirz:e
présnmée des ) 162
Soupe aux cerises (dela) dg
grand Morillion. 159
Soupe a la Lortue, ( de la )
228

-15':mper { Llout mous annonce
que le) va bientdt renaitre

a Paris, 244
Stanislas Leczinski, Roi Je
Pologune . Due de Lorraine
et de Bar , invcnteur du
baba , eilé. 170
Suard, (bl.) ancien Censeur
royal et des Théitres , un
des guarante de PAcadémie
francaise, Secrélaire per—
pétuel de la seconde classe
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de PInstitut national, Mem-
bre dela Légion d’honneur,
etc. ete. , cilé, o8
Suédoises de pomme. (des)
224

Superiorite des perdrix rou-
ges sur les grises. (de la)

| oL
Supplice (du) quéprouvent
les valets a la table des
maitres. 256

3 1

Talble (1a ) offre, sous tous
les rapports, une maliére
inépuisable. 338

Talons de bottes glacés.(des)

105

Tanrade, (M.) illustre I'ah?i-
cant de sirops et trés-bon
distillateur , cité. 345

Tarif du prix des denrees ;
(il ércitimpossible de don-
ner , dans nn Ouvrage tel
que celui-ci,un ) !’ﬂ““lug'::i'

‘A

Tarteleites 4 la Cfmrrr;x.

{ des) a4 L

endrons de veaw & la d'Ar-

magnac. { des ) TyI

Tendrons de veau au soleil
et ¢ la Pompadour. (des)

177

Terrines de Vérac. (des) ll;j;;

Lessé, ( M. le Comte de )
Ert;mier Ecuyer de la feue

eine, cite. Il

T'étes de veau du Putts-Cer-
tain. ( des) 3g

Téte de veau. ( comment P'on
doit s’y prendre pour dé-
couper et servir une ) 3

Tétes de veaw (les) du Paits-
Certain, indiquées comme
le milien le plus apparent,
le plus convenable, le meil -
Jeur et le plus nutritif de

-

TABLE ALPHABETIQUE

tout déjefiner dinatoire. 253
Timbales au cafe. (des) 148
Toilette obligee (dela) des

convives. 264
Tortue, ( priuvcipes de la )

136
Tortue. ( origine des ragoiis
dits & la ) 176

Tortue. ( quels sout les ra—
golits auxquels on donne
le nom de 229

Traité de la dissection des
viandes & table. ( petit)

25

T'ruelle (instruction surla)
dont on se sert pour diviser
les gros poissons, 118

Truffer. ( définition du nou-
veau verbe 221

Truffer ( de lart de } les
dindes. 220

Truffes ( quand les ) sont
r!:{{hmenqt bonnes i'l}Paris.

Truffes-primeurs ( les) sont
indignes du palais d’un
vrai Gourmand, 20b

T'ruffes & la serviette : (des)
pourguoi ainsi nummée::i

22

Treffes & la serviette. ( ce

u’il est permis de faire &
tahle dcs) 22%

Truffes a la serviette [ on
doit servir les ) en nombre
au moins égal a celuides
convives. 224

Truffes au vin de Champa-
gne. ( pourquoi les Dames
font tant de cas des ) 214

Trou obscur ( le peuit ) de

Madame Chevet indiqué
aux amateurs. 193
Truite. ( dela) 110
Truite. ( de la maniére de

couper el de servir la) 110
Truites du Lac de Genéve,
(des ) 118
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Truites saumonées de Ytras-

bourg. ( des ) _ 23}
Turbans de filets de lape-
reau. ( des ) )

Turbot. (du) 108
Turbot, ( ecomment on doit
découper et scrvirle) 103
Turgot , ( feu M. Anne-Ro—
hert ) Contréleur général
des finances , sous Lonis

XVI, cité 293
U

Usage du monde (1) est un
trés-grand maitre en fait de
politesse gourmande. 2083

v

Valets (les ) doivent &tre ah-
solument exclus duservice,
an déjefiner. 231

Falets etrangers (les) doi-
vent obéissance a " Amphi-
tryon pendant toute la du-
rée dn repas. 280

Faudeville | (le Théitre du)
ciLé. 20

Feau. ( éloge du) 37

Vermout (le) m'est autre
chose que du vin de Tokay
davs lequel on a fait infu-
ser de absinthe. 2t

Fermoul ( cest d'un verre
d’excellent) que se com-
pose le Coup d’avant, 266

Fers de Racine. { comment
doivent étre lusles) 237

Fertus diéiétiques du coup
du milien. 20

Fery, (M.) restaurateur,
cité. 343

Fierges de 1g ans (les) sont
fort rares & Paris. 297

Fin blanc ordinaire. ( pro-
portion dans laguelle on
doit servir le) 204

Fin de Champagne mous-
sewr. { du) 2q8

381

Vin nuptiel. (du service du)
900

Fin ordinaire. (du) 233
Fins d’entremets. ( du ser—
vice des) ‘ 273
Fins (les) ordinaires, d’en-
tremets et de ligueur, doi-
vent toujours étre servis
dans leurs bouteilles, et
jamais transvasés dans des
carafes , a moins qu’ils ne

déposent. 2
Virgile frangais. ( quel est
le Loty

Visites d'appétit. (des) 31z
Fisites de digestion, (des)
300

Visites de digestion. ( con-
sidérations sur les J11
Fisites intempestives. (des)
313

Fisites préparatoires. | &:;:s}
; 310
Fisites nutritives. { de Vex-
tréme importance des) 3oq

Feeur des Gonrmands pour
la renaissance des Bisques.
[0

Voler ( nn bon Amphitryon
doit se laisser un pen) par
ses gens , afin d’en éLre bien
servi. 313
Folnais, (Mlle.) Actrice du
Théitre - Francais , née le

4 mai 1786 , citde. 232
Fols-au-vent < la Berry.
(des) 108
Fols- au-wvent {des) a la
Nesle. 156
Voltaire, { Francois~ Marie
Arouet de ) Gentilhomme
ordinaire do Roi, Seigneur
de Ferpev , 'on des qua-
rante de I"Académie fran—
caise , cilé. Jog
Foltaire , ( Francois - Marie
Arouet de ) cite, 254
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Hatel , Matire - d’hdtel dn
grand €Condé, eité. 8
~— Sa mort zlorieuse. 5
W atelet, ( feu M. Henri)
Recevear - géneral des Fi-
nances, 'un des gquarante
de PAcadémie francaise,
hoemme aimant et ealtivant
avee succés tous les arts,

cilé, Jog

Weimer, née en 1787, (Mlle.)
Voyesz Georges
W estphaliens (comment les)

mangent leur jambon cru.-

176

Z.
Zoppr. (M) trés-bon limo-

nadier-glacier , successeur
de MM. Procopeet Dubuis-

son , indiqué. 233

Fin de la Table alphabétique et raisonnée des
principales Matiéres contenues dans le MANUEL

DES AMPHITRYONS,
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; - ANNONCGE.

Les mémes Libraires vont bientét mettre sous presse
le DicrioNnNAIRE DE CuisINEg, ou Manuef
des Gourmands, par I'Auteur de I'dimanach des
Gourmands ,du Manuel des Amphitryons,del' Alambic
Littéraire , du Censeur Dramatigue, de la Lorgnetie
Pkiﬁasup'ﬁique, etc. :

Cet ouvrage , formant un fort volame in-38°,,
renfermera une Nomenclature alphabéuque et rai-
sonnée des produits alimentaires les plus recherchés
par les Gourmands, avec un grand nombre de
Recettes savantes, curieuses el inédites, La copie est
déja fort avancée , et l'auteur apporte fous ses soins
arendre ce Dictionnaire digne d'étre un jour le Manuel
lexique de tous les vrais Gourmands, On espére quil
pourra paroitre vers la St.-Martin de 1808.

On trouve chez Capelle et Renand , Libraires, rue
J.-J. Rousseau, No. 6, tous les ouvrages publiés
depuis 1780, par M. Grimop DE LA REYNIZRE;
lesdits Labraires tiennent l'ancienne et la nouvelle
Librairie dans tous les genres, et leur maison est
surtout connue pour une maison de commission. Ils
envolent, franc de port et d'emballage , tous les livres
qu'on leur demande , et dont on leur a fait passer les
fonds, aux mémes prix qu'ils ont été annoncés dans les
Catalogues et dans les Journaux , mais il faut que la
demande s'éléve an moins & quarante francs,



204

FAUTES ESSENTIELLES A CORRIGER.

Page 8, lhigne g, Bichamel; lisez Béchamel.
Page 37, ligne 14, la longe; lisez de la longe.
Page 81, ligne 3, la causee; lisez la cause.
Page g3, ligne 10, laReine Monde; lisez la Reine du
Monde.
Page 111, ligne 3, toujours, sur ; lisez toujours sur.
Page 145, ligne derniére, des; lisez des jalousies.
Page 154, ligne 18, libidineuse; lisez voluptueuses.
Page 170, hgne 12, Grand-Duc; lisez Duc.
Page zo1 , ligne 12, au au ; lsez au, 4
Page 253, ligne 20 de laNote, ces excés; lisez cet excés.
Page 255, ligne 7 de la Note, Louise; lisez Louis.
Page 275, ligne 24, au mot; 4sez du substantif,
Page 207,ligne 11, épanchement; lisez épanchemens.
Page 320, hgne 8, distrubtion ; lisez distribution.
Page 524, ligne 15, qu'a a ; lisez qu'a.
Page 325, ligne 23, supprimez donc.
Page 329, ligne 5, paz; lisez par.
Page 338, ligne 2 de la Note, avoit ; ksez auroit.
Page id., hgne 12 de la Note, guot..-Un ; lisez gotit 5 un.
Page id., ligne derniére de la Note, discretement ; fzsez
disertement, :
Page 339, ligne 12, Ainsi ; lisez Aussi.
Page 344, ligne 20 , mal-aise ; /isez mal-aisé.
Page 367,ligne 4, Toussaints-Marie ; lisez Toussaints
Joseph-André-Marie. ;
.

Fin de Errata.





















