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Avertissement.

Dzruis le 1 janvier 1806, jusqu’en 1815, une
société de Gastronomes et d’Epicuriens, connue
sous le titre de Caveau moderne , se réunit au Ro-
cher de Cancale, élevé par M. Alexis Balaine au
rang des temples les mieux desservis que le dieudes
festins eiit dans la capitale du monde gourmand.

La société da Caveau moderne , que , pendant
les deux premiéres années de son institution, on
nomma Société des Gourmands, se composait de
MM. Grimod de la Reynitre (nom classique dans
les fastes de la Gastronomie, et que le savant au-
teur de Y Art de diner en ville nomme

Arohiviste fameux des meilleures cuisines ;)

Maris de Saint-Ursin ( docteur savant en us et en
08, qui ne prescrivait qu'd son corps défendant la
di¢te A sesmalades); Ducray-Duminil (aussi bon
gourmand qu’habile romancier ) ; Gallais ( ancien
moine de la congrégation de Saint-Maur) ; Godefroy
de Beaumont-Bouillon ( dont les ayeux s’illustrérent
anx croisades, et qui remplissait dans cette so-
ciété gourmande les honorables fonctions d’écuyer
tranchant ) ; Gastermann , Clytophon , Charles Sar-
trouville , ou C. L. C., gastronomes d’esprit, de
cceur et de ventre, qui couvraient sousle voile mo-
deste de I'anonyme des noms et des talens que -
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d’autres moins érudits, mais plus avides de gloire ,
auraient avoués avec orgueil.

M. Balaine, qui avait recu I'impulsion des grands
hommes de bouche de la fin du dix-huitiéme siécle,
fut nommé¢ maitre d’hotel.

Voila les savans qui coopéraient a la partie subs-
tantielle d’'unrecueil mensuel que cette Société pu-
blia pendant dix ans , d’abord sous le titre de Jour-
nal des Gourmands et des Belles, puis sous la
désignation de V'Epicurien francais, ou les diners
du Caveau moderye. : ‘

Les aimables chansonniers qui embellissaient -
par leurs brillantes saillies et par leurs joyeuses
chansons , la longueur de ces diners, de succu-
lente mémoire , et qui ajoutaient leurs productions
légeres aux dissertations profondes des savans gas-
tronomes que nous avons cités , étaient Messieurs :
- Laujon (éleve de I'ancien Caveau et membre de
l'académie francgaise , président); Philippon de la
Madelaine, de Piis, de Chazet, Emanuel Dupaty,
Désaugiers , Armand-Gouffé, De Jouy (del'acadé-
mie [rancaise) , Eusébe Salverte, de Longchamp ,
Moreau, Béranger, Francis, QOury, Capelle ( fon-
dateur de cette Société, éditeur-propriétaire du
journal) , Gentil, Brazier, Antignac, Théaulon,
Tournay, Rougemont , Coupart , Jacquelin, etc.

Cette Société gourmande et chantante , dont les
relations s'étendaient jusqu’a I'ile de France, invi-
tait A tous ses diners, qui avaient lieu le 20 de
chaque mois, des convives d’une réputation géné-
ralement reconnue dans les lettres et dans I'art des
dégustations nutritives : de ce nombre furent fe
chantre d’ Aline, celui de la Gastronomie, le savant
d’ Aigrefeuille, surnommé le roi des Gourmands , et
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l'inimitable auteur de la Physiologie du goiit , ap-
pelé par ses pairs le ¥ oltaire des Gastronomes.

La collection, trés-coliteuse, de ce Journal des
Gourmands. formant 121 numéros de go pages réu-
nis en 4o volumes, est devenue trés-rare; et nous
avons cru rendre un service éminent aux amphy-
trions , aux gourmands, aux parasites, aux dineurs,
2 tous les philosophes de ce siécle enfin qui ont

ris la sage résolution de se consoler i table des tri-

ulations sociales et de la perversité du siécle,
en extrayant de ce monument élevé a la gloire de
la science gastronomique, tous les articles qui peu-
vent former 1'éducation, entretenir le goiit, orner
Pesprit des-hommes voués par état, par calcul, par
appétit ou par résignation au culte de Comus.

Aux dissertations savantes surl’art manducatoire,
aux recettes alimentaires données par ces inimita-
bles professeurs dans I’ Art de bien vivre , nous avons
ajouté toutes celles que la science culinaire a pro-
duites de plus remarquables jusqu’a ce jour; car
le nombre des amphytrions, des convives et des
vrais gourmands, celui d es indigestions et des mé-
decins se sont accrus dans une proportion vrai-
ment effrayante.

Nous avons ajouté les noms des principales mai-
sons de commerce de bouche que %aris renferme,
et un itinéraire gourmand de la France.

Lesbons mots, les saillies, les observations qui
avaient lien aux diners de la Socicté épicurienne ,
les améliorations qu'il convenait de faire pour le
service d’'une table, tant dans l'intérét des amphy-
trions que dans celui des convives, paraissaientdans
le journal de cette Société sous le titre de kors
d’eeuvres. Ce sont ces petits articles réunis qui for-
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ment, en grande partie, le Code de politesse gour-
mande que nous doanons dans cet ouvrage, sous le
titre de Codede latable, et auquel des auteurs spiri-
tuels ont emprunté quelques dispositions que nous
sommes bien aises de leur avoir fournies, a charge
de revanche.

Ce travail important , désiré depuis plusieurs an-
nées, et que nous avons seul obtenu le droit de
publier, est le résultat des méditations analytiques
de deux anciens convives de cette mémorable So-
ciété, d'un des premiers maitres d’hotel de la Ca-
pitale, et d’'un praticien moderne, savant expert.

Cet ouvrage contiendra cinq grandes divisions ,
savoir :

1° Cours de littérature gastronomique, par MM.
G. D. L. R., GasterMANN, CLYTOPHON, etc.

2° L' Année gourmande , renfermant des disser-
tations sur les productions nutritives de chaque
mois, et des recettes alimentaires relatives a ces
- différentes productions , rédigées par Messieurs G.
D. L. R**, B** et C**, G*** et B***, C. L.C*™*,
P***, ete.

3o Education gastronomigue, usages bons A sui-
vre , abus qu’il faut éviter, élémens de politesse
gourmande ; dessert, chansons de table, café, etc.

4° De (Hygitne de la table, par les docteurs
Marie de Saint-Ursin et C***. :

5° Produits de lindustrie gastronomiques variétés;
anecdotes gourmandes, bons mots de table, etc.

LEDITEUR,
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Les préjugés ontune telle influence sur les tates
faibles; il s’est établi tant d’erreurs sur les ruines
des vérités les plus naturelles, qu'il n’est peut-&tre
pasinutile d’examiner sérieusement si 'opinion des
sobres sur la gourmandise a d’autres fondemens
qu’un maavais estomac.

De méme que les premiers apdtres de la conti-
nence furent indubitablement des hommes mal
conformés, les premiers apologistes de la sobriété
pourraient bien &tre des gens sans appétit.

Aristipe remarque que les philosophes qui affi-
chaient le mépris des richesses ne possédaient pas
une obole. Diogéne était sans ressource quand il
se fit cynique ; Anaximandre edt laissé I'école de -
Cratés pour celle d’Epicure, s'il edit eu un moyen
plus prompt de se faire remarquer.

Il en est ainsi des détracteurs de I'appétit, de ce
penchant inhérent aux hommes bien nés et heu-
reusement constitués. Ce n’est pas la premiére fois
que des charlatans, digérant mal et parlant bien,
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nourris , au visage coloré, dont I'aspect annongait
une digestion libérale et une franchise de convive ;
mais il se défiait de ces spectres au teint bléme,
au front sombre, au ventre creux, dont I'air mé-
content annongait deux choses inséparables : une
mauvaise digestion et de mauvaises pensées.

Les Romains, a la fin du repas, se faisaient ap-
porter la coupe magistrale, et buvaient  la ronde
autant de coups qu'il y avait de lettres dans le nom
de leurs maitresses. Gruter nous apprend, dans
ses Inscriptions, page 609, qu’ils avaient coutume
de s’écrier dans leurs festins : Amici, dum vivimus
vivamus ! C’est-d-dire : « Amis, pendant que nous
vivons, jouissons de la vie;» car Raderus a trés-
bien fait voir, par des exemples tirés de Catulle,
Cécilius, Varron , Anacréon et d’autres anciens au-
teurs, que vivere signifie se réjouir, s'abandonner
au phaisir de la bonne chére, au vin, etc.

Yoici une autre inscription que nous prenons
encore dans Gruter, page 699 :

Vive, hospes, dum licet; atque vale.
. «Réjonis-toi, tandis que tu en es le maitre , et porte-toi
bien. »

Nous n’en finirions pas si nous voulions citer
tous les grands hommes qui, par leurs exemples
ou par leurs veeux, ont encouragé la gourmandise.

L’un des traits le plus généralement senti de la
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bonté du grand Henri, c’est le veeu de doaner a
tous ses sujets /a poule au pot. Un bon diner était,
a juste titre, aux yeux du héros, le signe le moins
équivoque de la prospérité publique et du conten-
tement des peuples. '

La plupart des rites religieux sont des actes de
dégustation. Les prétres anciens consommaient les
offrandes, etles victimes n’étaient que des viandes
succulentes , dévouées 4 'appétit des sacrificateurs.
La récompense du néophite était I'admission au
banquet.

Saint Césaire, évéque, d’Atles, dit que de son
temps, lorsqu’on ne pouvait presque plus boire,
on adressait, pour s’y exciter encore, des santés aux
anges et A tels saints qn’on jugeait A propos.

Les grandes époques de la religion rappellent
les plaisirs et la franchise de la table. La gourman-
dise s’associe 4 toutes les solennités; elle fait le
fond de toutes les cérémonies, elle est de toutes
les fétes : I’Epiphanie est dédiée aux giteaux, la
Circoncision aux dragées, Paques i l'agneau, aux
jambons et aux ceufs, la Saint-Martin aux oies
grasses, etc. On jeine la veille de toutes les fétes
pour préparerson estomac ; et, pour un gourmaad
régulier, c’est une sorte d’'obligation de se donner,
dans le grand jour qui se prépare, une sainte indi-
gestion. Cela s’appelle se décarémer ; et il n’appar-
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tient qu’aux connaisseurs de savourer tout ce que
ce mot a de sensuel.

Ce n’est point vers une perfection chimérique
et contraire A ses ceuvres; ce n’est point vers des
privations contre nature, que le pére des humains
éléve les désirs de ses enfans ; c’est A des besoins
journaliers, & des plaisirs qui leur sont propres
qu'il rattache les devoirs qu'’il leur impose.

Buvez et mangez , croissez et multipliez : c’est ce
qu’il a dit & la postérité d’Adam, depuis l'origine
des siécles, et ce qu’il leur répéte par la voix de
leur estomac.

La gourmandise n’est donc pas aussi profane que
quelques sophistes le soutiennent. Combien se sont
abusés les partisans de la sobriété lorsqu’ils ont 0sé
faireun crime d'une chose non-seulementlicite, mais
autorisée ; non-seulement autorisée , mais conseil-
lée; non-seulement conseillée, maisrecommandée ;
non -seulement recommandée , mais prescrite !

Le plaisir de manger, la destination la plus évi-
dente de nos organes, la fonction la plus habituelle
de [notre dorps, le besoin le plus impérieux de
notre &tre, a donc été consacré par ce quil y a de
plus vénérable et de plus spirituel.

Il o’y a qu’un faux orgueil, une ridicule préten-
tion a4 la perfectibilité , qui aient pu intervertir
'ordre établi par le Créateur.
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Les sources de l'intelligence et de la vie ressem-

blent a celles du Nil. Des curieux les placent anx
montagnes de la lune ; mais le ventre a sa place
bien déterminée, sa destination bien évidente.
Que ceux-ci placent’ime dans le cerveau , ceux-la
dansle cceur; les uns dans les poumons, les autres
dans ]a glande pinéale; tous se réuniront pour dire
que le ventre est le vaste atelier ou s’élaborent tous
les ressorts de notre existence.

Pourquoi n’a-t-il été donné qu’une étroite ha-
bitation 4 notre cerveau, tandis que le ventre a
plus de capacité, de souplesse et de puissance que
tout le reste de notre corps? N'est-ce pas parce
gu’il est le sanctuaire oui sont recélés tousles mys-
téres de la vie, le réservoir de toutes nos sensa-
tions, le principe de toutes nos™idées, I'ccuvre
dans laquelle s’est complu lartiste éternel? Nous
appartient-il de négliger ce quilui a coiité tantde
soins? Rougirions-nous de ce qu'il a fait en nous
de plus apparent et de plus nécessaire ?

Ily asansdoute autant d’élévation, plusde bonne
foi, et non moins de jouissance i cultiver nos dis-
positions naturelles, et a perfectionner I'art alimen-
taire, qu’a affecter un dédain présomptueux ‘pour
notre maitre, etnous croiresupérieurs dnotre ventre.

Que ces réflexions ne soient pas perdues pour
'appétit des fideéles; elles sont le fruit de longues
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méditations. Que ceux qui ont été infidéles A nos
doctrines rentrent avec une nouvelle ferveur dans
les temples de Comus, et méditent avec un saint
recueillement les lecons gastronomiques que nous
allons leur donner.

L’AUTEUR DE CET ARTICLE.
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‘ESSAISUR LA CUISINE DES ANCIENS.

En dépit des Bloiciens , I'on conviendra que les plaisirsde la
table sont les premiers que l'on éprouve, les derniors que
F'on quitte, et coux que Yon peut gotter ls plus souvent.

Grixop ps LA Ravniins.
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ESSAl SUR LA CUISINE DES ANCIENS.

Article Premier.

Lzs lecteurs qui ne connaissent ’antiquité que dans
les relations du moderne Anacharsis, savent, de reste,
que les plus graves personnages et les plus sévéres phi-
losophes ont écrit avec détail, avec'complaisance de cette
gente gourmandise , que ses plus grands détracteurs
choient & huis clos et cultivent avec ardeur, tout en
I'invectivant avec hypocrisie.

Nous savons bien que le manteau des anciens ne nous
préservera pas des traits de la critique.¥Nous ne nous
piquons pas d’une érudition aussi stre que celle de nos
adversaires; et nous avons quelque chose de micux
faire que de mécher & vide; mais nous leur avouons sans
détour que nous nous moquons de leurs sentences mal
digérées.

Des délicats 4 face bléme
Nous ne redoutons rien du tout;
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Tant que nos mets auzont bop goat,
Notre appétit sera le méme..

* De leurs malicieux propos
Il n’entrera dans nos oreilles
Pas plus... que d’eau dans nos bouleilles ,
Ou que de sel dans leurs bons mots.

Au surplus, nous les avertissons qu'il y a pour leur
vanité quelque danger & nous prendre en défaut; car ce
serait nous donner la preuve que le sujet qui nous occupe
est familier & ceux qui le dédaignent.

En tout cas, nous parlerons de cuisine avec Aristote ,
Platon, Théophraste, Hérodote, Athénée, Aristophane,
gens trés-respectés des savans critiques , pour étre morts
il y a plus de deux mille ans, mais qui mangérent tant
qu’ils vécurent. Des Grecs nous passerons aux Latins
(de cuisine); et, quoique notre érudition se concentre
" dans cette délicieuse enceinte , nous avons fait assez de
recherches pour convaincre les incrédules et encourager
les faibles. La comparaison de nos repas & ceux des an-
ciens peut faire naftre quelque invention nouvelle, et
ne dat-il résulter de nos travaux qu’une nouvelle sauce
aux cépres , nous aurons atteint notre but, et bien mé-
rité de I’humanité.

Les anciens, nos maitres en tout genre, nos modeles
dans les arts, dans l'histoire, dans la poésie, dans le
gouvernement, n’ont, pas omis de I’étre aussi dans la
cuisine, et |'on verrait, dans les fragmens perdus de
plusieurs écrivains du temps, qu'ily eut plusieurs écoles
ouvertes aux amateurs.
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1 existait en Elide un savant cuisinier nommé Thim-
bron, qui voyagea par toute la terre dans la seule vue
de perfectionner I'art de la cuisine. Je sais d’un savant
bien informé, qu’il ouvrit & son retour une école pu--
blique, qui fut beaucoup plus fréquentée que ne I'avait
jamais été celle de Pythagore, et que ne le fut ensuite
celle d’Aristote. Sa philosophie consistant plus en ac-
tions qu'en paroles, est la seule qui ait conservé des
disciples nombreux.

Toutle monde sait qu’Apicius fonda une académie de
gourmands, et que l'académie apicienne, dont nous
aurons plus d’une fois occasion de parler, fut continuée
par les empereurs Vitellius Caligula, le magnifique Hé-
Kogabale ,

Et Geta qui mangeait par ordre alphabétique.
Gaste., ch, 1.

Donmitien alla méme plus loin; et ne sachant plus que
faire du sénat de Rome, il ne congut pas de meilleur
moyen de relever sa gloire que de le convoquer dans sa
cuisine. Il y proposa la grande affaire dont Juvénal nous
a conservé les détails. L’¢loquence, animée par I'ap-

pétit, fit des merveilles; celui-ci fit taire enfin celle-la.
Pressé d’aller diner,

Le sénat mit aux voix cette affaire importante,
Et le turbot fut mis & 1a sauce piquante.
Gasta., ch. 1",

Nous possédons assez de monumens pour faire revivre
ce noble enthousiasine et ces utiles institutions. Nous
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serons les créateurs d’une science nouvelle, dont la no-
menclature doit faire honneur aux professeurs; et, pour
peu que nous y mélions un pen de grec, nous espérons
recevoir bientdt des docteurs en gourmandise. Nous le
souhaitons pour le bien de nos semblables et la propaga-
tion des vérités utiles.

Que tous les gourmands de I'Europe sachent, pour
la gloire de leur profession, que 'un des plus sages mo-
narques de I'antiquité, celui qui fonda Thebes,

Celui de qui nous vient cet art ingénieux
De peindre la parole et de parler aux yeux,

que Cadmus, 'aieul de Bacchus, commenca par étre
cuisinier du roi de Sidon, ce qui prouve que I'art du
cuisinier marchait alors I'égal de celui du législateur.

Je propose aux gourmands d’adopter ce noble patron,
dont I'origine se perd dans la nuit des temps héroiques.
Je sais que la gourmandise est encore plus ancienne que
lui, et naquit avec le monde; mais j’ai mes raisons pour
choisir un Grec ; c’est une autorité & opposer tour a tour
aux petits-maftres, aux érudits, aux tiddes et aux cri-

tiques.

Dirai-je Mitheecus, Actidés, Philoxéne,
Hégémon de Thasos, et Timbron de Micéne ?
GAsTR., ch, 1°".

Mit‘hmcus publia en Gréce un livre , cité par Platon
dans son dialogue de Gorgias, qui avait pour titre le
Cuisinier Sicilien.
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Numénius &’ Héraclée, Hégémon de T hasos, Philoxéne
de Sicyone, dont parle Athénée, écrivirent sur la cui-
sine avec autant de gravité que le mérite un tel sujet.

Mais quoi! ce poéme de la Gastronomie, 'honneur
de notre école, les délices de nos tables, ce poéme est
donc aussi 'oavrage d’un ancien ? Il est trop vrai, pour
la gloire de M. Berchoux, qu’un habitant de la ville de
Minerve, nommé Archestrate, composa une Gastrono-
mie vingt sidcles avant M. Berchoux. Cet Archestrate,
cher aux geurmands, était 'ami du fils de Périclds, qui
sans doute était aussi un gourmand. L’auteur moderne
a vraisemblablement trouvé son manuscrit dans quelque
ruine antique ; il a bean nous dire, avec un air de bonne
foi, qu'il regrette de ne pas le connattre ; je soutiens que
ce poéme moderne est un vol fait & antiquité ; et, bien
qu’il soit plein de verve, de jeunesse et de santé, il est
aisé d’y reconnaitre la sévérité du goQt antique, ]a grice
athénienne et la correction la plus surannée. Le plagiat
est d’autant plus coupable, qu'on peut juger du mérite
de Poriginal par celui de la copie. Certes, le sel, la fa-
cilité¢, le naturel qui régnent partout dans ce poéme ne
sont pas modernes.

Quoique je ne veuille pas faire ici 'énumération des
auteurs anciens qui ont écrit sur la cuisine, nous ne
pouvons nous refuser & rendre hommage au nom glo-
rieux d’Apicius, devenu presque de nos jours le syno-
nyme de gourmand.

A plusieurs plats nouveaux, d’un goGt trés-recherché,

Le nom d’Apicius fut long-temps attaché.
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Il fit secte, et I'on sait qu'il s’émut des querelles

Sur les Apiciens et leurs sauces nouvelles,

‘ GasTs., ch. 1%,

Tels que les Hercules, les Bacchus, les Hermas, et
tous les plus grands demi - dieux des sidcles héroiques,
Apicius a ’honneur des exploits, des inventions et des
succeés de plusieurs hommes , avec cette différence,
toute entidre & sa gloire, que les Hermds, les Hercules
et les Bacchus se perdent dans la nuit des temps fabu-
leux, et que les Apicius ont vécu dans un sidcle poli,
éclairé, et juste appréciateur du vrai mérite. Gepen -
dant on ne sait §’ils étaient mille, ou #’ils n’étaient qu’un.
On a fait de savantes recherches sur leurs vies; elles sont
encore problématiques. Tout ce que les plus hardis
d’entre les antiquaires osent affirmer, c’est qu'il y a eu
trois Romains de ce nom également céltbres : le pre-
mier vivait sous Sylla, le second sous Apguste, et le
troisitme sous Trajan.

Le second fut, dit-on, I'inventeur des giteaux qui
portent son nom, et fonda une académie de gourman-
“dise, dont il fut le chef jusqu’a sa mort , laquelle arriva,
comme on sait, lorsque ne possédant plus que deux cent
cinquante mille livres, il jugea qu’il était temps de sor-
tir de:ce monde. Il les employa dans un repas somp-
tueux, et mourut.

On croit que c’est le troisitme Apicius qui composa
le traité de Obsoniis et Condimentis, seu de Arte co-
quinaria , dont nous avons une édition publiée &
Amsterdam en 1706 par les soins du savant Lister.
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C’est le méme qui se signala par I'invention d’un se-
cret pour conserver les huitres fratiches (1), et qui en
envoya A I'empereur Trajan jusque chez les Parthes.

Le temps des Trajan et des Auguste est aussi celui
de la gourmandise, et le Journal des Gourmands fut
comumencé probablement sous I'un de ces deux régnes.

Nous introduirons une autre fois nos lecteurs dans les
secrets de la cuisine antique; qu’il nous suflise aujour-
&’hui de nous étre fait un rempart contre la critique,
et d’avoir rendu hommage A nos devanciers.

e ——

Article deuxidme.

De quelques usages gourmands; des repas ot de la batterie
de cuisine des anciens, .

La sobriété des Perses fut, dit-on, mise en son jour
lorsque sur le champ de bataille leurs corps desséchés
ct diaphanes résistérent beaucoup plus long-temps a la
corruption que ceux de leurs ennemis. Cette preuve
sans doute est sans réplique, puisqu’elle est appuyée

(1) Ce secret en serait encore un pour nouset pour tous les vrais gour-
mands, si M. Balaine ne nous I'avait heureusement gard¢. Chez lui seul
es huitres ne connaissaient point I’ét¢. Ce grand artiste eut I'art de les
conserver dans leur fralcheur ordinaire , et pendant toute I'année sa
maison fut réellement le rocher ds Cancale.

On sait que M. Balainc a cédé son ¢tablissement depuis plusieurs

années. Celte perte est irréparable pour les véritables gourmands.

2
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du témoignage des plus graves historiens, et c’est un
bel effet de la tempérance que de pouvoir retarder de
vingt-quatre heures I’évaporation de quelques reliques
insensibles.

Toutefois les écrivains qui ont vanté I'austérité des
anciens nous ont aussi conservé leurs usages les plus

_reculés; et dés le temps de la guerre de Troie il est
constant qu'en Gradce on faisait régulidrement quatre
repas par jour, ce qui annongait un penchant bien in-
vétéré pour la gourmandise.

Le premier repas se nommait acratisma ou dianes-
tismos ; c’était notre déjetiner.

L’ariston ou dorpiston se faisait & peu prds a I'heure
du diner de nos provinces.

L’hesperisma, en latin merenda (1), était un repas
intermédiaire que 'on nomme encore le goiiter dans les
pays ou il s’est conservé, mais que le diner tardif de
Paris a tout-a-fait proscrit parmi nous.

La céne ou souper, dont le nom savant est dipnon
ou epidorpis, a toujours été le repas de prédilection des
bons convives de I’antiquité comme de ceux de notre
fige. Les héros d’'Homere faisaient ordinairement leurs
festins & la chilte du jour : c’est le soir que mangeaient
les Asiatiques, les Grecs, les Egypliens et les Romains ;
et le choix de cette heure prouve que , pénétrés de I'im-
portance des fonctions digestives, ils voulaient étre

(1) Ce mot est encore usité en Champagne : & Chalons il signifie
colation , le goiter.
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libres de soucis, dégagés du poids des affaires, et tout
entiers au plaisir de la table.

Ces différens repas avaient leurs mets distincts, leurs
instrumens particuliers , leur appareil convenable.

C’est au diner et au souper que se déployaient toute
- la pompe des banquets et tout le génie de la cuisine.

On a découvert 2 Herculanum des cuisines avec des
potagers et des fourneaux en brique & peu prés sem-
blables aux nédtres. On y voit une grande cheminéde
pour les potages , une autre pour les rdtis, un four, des
tables épaisses et solides, un billot, une pompe, une
enceinte vaste et voiltée, afin de prévenir les ravages
du feu. Cette distribution n’a rien laissé & perfectionner
pour le facile exercice de I'art gastronomique.

Les ustensiles trouvés dans ces cuisines étaient aussi
nombreux et non moins finis que ceux qu’on fabrique
de nos jours; ils avaient de plus I'avantage d’étre en
bronze, épais, et étamés en argent.fin : tels étaient les
grils, les paseoires, les tourtieres, les coquilles 2 mouler
la pitisserie, etc.

On a trouvé jusqu'd un pété aux trois quarts cuit,
conservé entier dans un four, ol il avait été étouffé par
les cendres amoncelées du Vésuve. Que je plains ceux
pour qui il cuisait !

Les assiettes, les tasses et les cuilléres étaient le plus
ordinairement de bronze. La faience et la porcelaine
sont , il est vrai, d’un usage beaucoup plus agréable;
cependant les anciens avaient des vases d’argile, et la
délicatesse des Etrusques peut donner la mesure de leur
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luxe en ce genre. Ils avaient aussi des caraffes de cristal,
des aiguitres et des seaux de terre pour rafraichir le
vin, et une foule d’instrumens ingénieux quil’empor-
taient peut-étre sur les raffinemens modernes.

Les ruines n’ont pas révélé de fourchettes; de sorte
que les faiseurs de conjectures peuvent penser, si bon
. leur semble, que les anciens mangeaient la salade avec
leurs doigts , ou bien qu’a la maniére des Chinois ils es-
camotaient leurs morceaux avec deux petits bitons d’i-
voire ou de métal. Néanmoins il est présumable que cet
ustensile ingénieux était compris, ainsi que le couteau,
dans le couvert complet que le peuple avait en bronze
ou méme en bois, mais que les riches faisaient fabriquer
en argent, en or, et en dents d’éléphant.

Les marmites trouvées & Herculanum étaient 2 trois
pieds comme les marmites du dix-huiti®me siécle; mais
elles étaient de bronze étamé, et avaient en dedans un
gros cylindre creux qui rentrait dans la marmite, afin
que le feu la pénétrat plus rapidement. Le couvercle
pour se plier & cette forme était en dome, et c’est peut-
étre celte marmite qui a donné I'idée premitre du Pan-
théon frangais. Beaucoup d’autres inventions, non moins
glorieuses et plus utiles, sont sorties de la méme source.

Quoi qu’il en soit, le plan de cette marmite se trouve
dans les recherches de M. Fougeroux de Bondaroy, pu-
bliées en 1770. Nous indiquons cef ouvrage aux artistes
qui voudraient perfectionner la marmite, et nous leur
recommandons d’y porter une attention féconde ; ils y
trouveront de nombreux sujets de méditation sur les
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monumens de toute sorte , manifestés par les fouilles de
ces villes ensevelies, o1 la gourmandise industrieuse du
plus grand peuple de la terre a déposé des reliques
dignes de nous servir de modeles.

Article troisiéme.

Volailles, poissons, coquillages ot végétauz servant
d la nourriture des anciens.

Les anciens connaissaient presque tous nos mets, et
nous n’avons conservé de quelques-uns des leurs que le
nom. Le cas que faisaient les gourmands du phénicoptére
parmi les volailles, de ’attagen d’Jonie parmi les oiseaux,
de Poursin entre les coquillages, du scarus, de-’aci-
penser et du congre entre les poissons, prouve que nous
n’avons rien qui leur soit comparable.

Les naturalistes ont vainement prétendu nous faire
connaitre des analogues; leurs recherches ne nous lais-
sent que des regrets et la preuve de leur impuissance.
Quand verrons-nous les antiquaires, cessant de courir
2 la découverte infructueuse d’une pierre insensible et
d’une médaille rongée, s’appliquer & des travaux vrai-
ment utiles, et mériter la reconnaissance de leurs sem-
blables? Hélas! les ruines d’Herculanum ne renferment
que des squelettes desséchés, des débris sans saveur,
des inutilités anliques.

Qui nous rendra les murénes siciliennes, les anguilles
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flottées, les shons du promontoire de Raquien , les ca-
bris de Uile de Mélos, les mulets de Siméte, les coquil-
lages de Pélore, les harengs de Lipare, les raves de
Mantinée, les navets de Thebes? etc., etc.

Voild, voild les monumens précieux de Pantiquité
dont les connaisseurs sont avides! La plupart de ces
choses existent ; la nature est toujours féconde, la terre
et la mer toujours fertiles; c’est notre insouciance qui a
laissé se perdre I'art de les choisir, de les apprécier, de
les faire valoir !

Si du moins les méthodes des anciens cuisiniers étaient
parvenues jusqu'd nous, nous pourrions suppléer & ce
qui nous mangque : le caisinier de Nicoméde composait
des harengs en Bithynie; celui de T'rimalcion, avec de
Ia chair de cochon; du beurre et une certaine herbe,
faisait des poissons, des pigeons ramiers , des poulardes,
et presque tout ce qu’on voulait.

A la table de Lucullus les ceufs de paon, les foies de
sanglier, les'tétes d’agneau, les ventres de truie étaient
des mets divins. Le génie de I’ordonnateur de ses repas
faisait des miracles avec le cumin, le silphium, le thym,
Poximel, le sésame, V'origan, et autres aromates in-
connus de nos jours.

Nous avons perdu jusqu’a la manidre de méler le fro-
mage, les carottes, ’oignon, P'ail, le poivre et la men-
the aux viandes grossidres et vulgaires qui viennent des
boucheries. On faisait avee du persil, de la coriandre,
du vinaigre, du fenouil, de I'huile, du miel et de la
chair de poule, un ragodt délicieux nommé myma.
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Qu’est devenue cette recette, celle du mattya, et de
tant d’autres mets dont le nom seul nous reste? Nous
croyons-nous plus riches avec le gingembre et les din-
dons, que les Grecs et les Romains avec tant de richesses
qui nous sont inconnues? Dédaigneux par ignorance,

" nous méprisons le congre dont ils savaient faire un man-

ger exquis; nous négligeons la pintade, cette perdriz
numidigue qui faisait I’honneur des tables les plus
somplueuses.

Veut-on avoir une idée de leur supériorité sur nous,

qu'on lise seulement la nomenclature des giteaux qu'ils
savaient faire. L’art des Le Sage, des Félix, des Thomas,

des Leblanc, des Rouget et des Rats doit s’humilier de- -

vant cette fécondité, ou plutét il doit s’enflammer d’une
nouvelle ardear, car c’est en imitant I'antique que 'art
attejnt i la perfection.

L’enchyton, I'amés, le diaconion, I'amphiphon, le
basynias, le coccara, le stréple, lensclata, 'épichyton ,.
Pattanités, le creion, le glycinus, les enchridés, etc.,
étaient autant d’espéces de pétisseries qui différaient par
Ia forme , par le goiit et par les ingrédiens : dans les uns
on mettait de la viande comme dans nos petits patés;
dans les autres entraient des épices ou du miel; le vin
méme payait tribut & I'art du pétissier.

Le libum , le placenta, le scriblita, le spherita, le
crastulum , le crastinionum siculum valaient mieux que
nos giteaux de Nanterre, nos échaudés , nos pets de
nonne, nos croquettes de riz, et toutes ces pétes appré-
tées qu’un gourmet antique , accoutums aux merveilles
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du succulent artocréas (1), aurait trouvées fades ou mal
congues, .

Sans prétendre rabaisser le mérite de nos artistes
nourriciers , je les invite, au nom des Gourmands, au
nom de leur gloire et dn dieu Comus, A se faire expli-
quer, par les savans en us et en os, la signification de
tant de mots friands. Peut-é&tre, & force de travail , et
en joignant une dégustation réfléchie aux études théori-
ques, parviendront-ils & découvrir la source de tant de
trésors. Quelles que soient nos possessions en ce genre ,
que de choses ne pouvons-nous pas acquérir! Ne dus-
sions - nous retrouver que le xiphias, le pagre, ou la
sardine de Phalére , nous n’aurions pas inutilement par-
couru les mers.

M. Barthélemy (2) a mis & la portée de tous la
description du magnifique repas donné par Dinias. On
trouve dans Hérodote celui que donna le thébain Atta-
gined Mardonius et aux généraux perses. Le pere D. de
Montfaucon , dans ses Antiquités , et Athénée , ont écrit
assez longuement de la cuisine pour guider dans cette
voie glorieuse quiconque se sontira assez de courage et
de génie pour la parcourir.

. Il est du moins quelques préceptes que tous les lec-
teurs peuvent apprécier , et dont M. Balaine a fait sou-
vent I’'application ; par exemple :

Il était de régle qu’un poisson de chair ferme fiit

(1) Espéce de paté de chair hachée.
(2} Voyage d’Anacharsis.
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saupoudré de fromage ripé, et arrosé de vinaigre; s’il
était d’une chair délicate , on n’y mettait que de I'huile
et du sel; ou bien, enveloppé dans des feuilles de fi- .
guier, on le faisait cuire sous la cendre.

Avec les poissons bouillis ou rdtis on mettait une
sauce de fromage , vinaigre, ail, oignons et poireaux ha--
chés. Si I'on voulait que cette sauce fat moins forte,
elle n’était composée que d’huile, de jaunes d’ceufs, de
poireaux, d’ail et de fromage. La voulait-on plus douce
encore , on y ajoutait dumiel , des dattes et du cumin.

11 était rare qu’une grosse pidce se servit isolée : le
poisson se farcissait ordinairement de gibier , de menue
volaille, d’huttres et de coquillage; le gibier, de poissons,
d’ceufs et d’aromates. Ainsi Pamateur retrouvait partout
quelque nuance de ce qu'il aimait le plus dans le régne
animal ou végétal. .

11 s’était conservé dans le moyen ige quelque souve-
nir de ces appréts ingénieux. Dans les galas que les
princes et les grands seigneurs donnaient au peuple en
Allemagne et en Italie , on avait coutume de servir pour
plat du milieu un beeuf entier, proprement préparé,
lequel contenait un cerf, aussi tout entier, vidé et ac-
commodé : ce cerf, était farci de volailles et de gibier
dont le ventre était rempli de cailles, d’ortolans , de
petits poissons, sans os et sans arétes, le tout mélé de
graisses diverses, d’épices, et d’ingrédiens savoureux.

Mais cette image imparfaite des raffinemens antiques
ne peut donner une idée exacte des inventions de la
cuisine grecque, perse et romaine.
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Un nommé Massialo, qui en 1730 a fait imprimer
un livre en trois volames sur Part alimentaire , donne
aux cuisiniers modernes le procédé dont se servaient
les anciens pour accommoder un cochon de lait 2
demi-réti et & demi-bouilli; on le vidait par um petit
trou & I'épaule, on le lavait soigneusement avec du vin,
et on le remplissait d’ingrédiens qu’on insinuait par la
gueule. Massialo traduit ce mets par le titre de cochon
& la Perdouillet.

Ab uno disce omnes.

Les nombreuses découvertes qui vont étre le fruit de
nos études réfléchies sur la cuisine des anciens, stimu-
leront suns doute le zéle des artistes, et feront fermen-
ter leurs tétes. Puisse bientdt une école publique s’ou-
vrir & de nombreux disciples! Quand nous verrons au
milieu de dix fourneaux ardens trente suivans de Gomus
agiter la casserole, faire pétiller la graisse, hacher les
viandes et les herbes, tenter tous les jours de nouvelles
expériences, et proclamer par semaine un procédé nou-
veau renouvelé des Grecs, alors nous espérerons voir
renaftre les beaux jours des Trimalcion, des Apicius et
des Esope romains.

Mais tant que nous verrons les restaurateurs indolens
suivre leurs routines vulgaires, nous ne cesserons d’évo-
quer les ménes de leurs rivaux, et de leur reprocher
Poubli de tant de mets divins qu’un gourmand du dix-
neuvidme sidcle est réduit A envier aux anciens.
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Article quatriéme,

C’est aux fétes de Cérds que les anciens redoublaient
de ztle et de dévotion pour Comus. Le temps ou la
déesse déployait toutes ses richesses était celui ot le
dieu déployait tout son art, et ce temps , dans nos cli-
mats, devait répondre au mois de septembre.

Dans les grands repas on avait coutume de servir une
pyramide de cent mets différens : on la nommait le plae
centenaire. Esope parle de cet usage, et le premier des
Apicius s’y conforma, dit-on, scrupuleusement; mais
le magnifique Lucullus proscrivit cette profusion per-
pendiculaire et gothique, pour y substituer une abon-
dnqoe variée, commode , répa'ndue par un godt plus
pur dans cent plats horizontaux placés & la portée de
chaque convive. Cette simplicité, qui n’excluait pas la
richesse , prévalut dans les tables des Apicius IT et III
du nom, et la forme pyramidale n’est adoptée de nos
jours que pour les surtouts de desserts.

On sait que 'augure Hortensius sacrifia les premiers
paons dont s’honore la gourmandise romaine.

L’automne, qui était le temps des repas les plus somp-
tueux, se signalait par beaucoup de mets que nous né-
gligeons, et qui, si nous en jugeons par ce qu’en ont
dit les historiens, avaient de quoi flatter le palais des.
plus délicats.
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L’ours et le loir, grice & I'art du cuisinier, étaient
des pidces de gibier aussi estimées que le sanglier et le
daim. Dans le banquet de Trimalcion, Habinnas en
mangea plusieurs livres, et ce fut un des souvenirs les
plus succulens qu’il en conservit.

Le francolin de Phrygie, les tourds galliques, le gal-
bula, qu’on croit étre le loriot , étaient des oiseaux dis-
tingués auxquels on donnait la préférence surles faisans ,
les tourterelles, les pigeons ramiers, et méme les per-
drix mouchetées (Guttate).

11 est de la gloire des artistes distingués, tels que
MM. Balaine , Véry, Lointier, Grignon (1), Vefour, Lé-
ther, Prevot, Lemardelai, Gueite, etc. , de rechercher les
sauces auxquelles on mettait ces oiseaux, comme ilest de .
-notre devoir de les inviter A faire cette recherche utile.

Nous leur indiquons encore les eeufs de paon comme
une chose digne de leur attention. Comment se pour-

(1) M. Grigaon fut long-temps I'un des premiers restaurateurs de la
capitale; mais en 1827, il futaccusé parun journal de servir de mauvais
potages, du poisson équivoque, du vin frelaté, et d’avoir des garcons
malhonnétes, ce qui, selon nous, n’est que trop commun dans plusicurs
restaurans de Paris.

M. Grignon poursuivit en diffamation le rédacteur du journal devant
le tribanal correctionnel qui, le g aodt, pronongant sur cette affaire im-
portante pour les gourmands, aprés une plaidoiric savante du spirituel
Me Vulpian , plaidant pour les accusatcurs, décida qu'il n’y avait point
diffamation , et condamna M. Grignon aux dépens.

Par respect pour la chose jugée , nous nous abstiendrons de signaler
le restaurant de M. Grignon a la iit¢ des teurs, jusqu’'a ce
qu’un nouveau jugement vienne nous apprendre que I’on sert daas cette
maison , comme autrefois , de bons potages , des poissouns frais, des vins
purs, et que les garcons y sont honnétes.
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rait-il, lorsque leur art a conservé de la vénérable anti-
quité la méthode des pieds & la Sainte-Menehould, des
tourtes aux raisins et des andouilles; comment se pour-
rait-il, dis-je, qu’ils ne retrouvassent pas le moyen
d’accommoder tout ce qui est susceptible de se cuire et
d’étre mangé...

Je recommande & mes lecteurs de puiser aux sources,
et je les renvoie & mes autorités. Qu’ils consultent
Athénée, Théophraste, Aristophane, Casaubon, Eu-
doxe, Platon, Phérécide, Archestrate, etc. La liste
seule des auteurs qui ont traité de la cuisine ferait
honneur & un érudit.

Jde ne sais si cette recette est connue de M. Appert,
laquelle consistait & confire, avec du vinaigre et de la
moutarde, des raves coupées par morceaux : cela vaut
mieux , au goiit de quelques amateurs, que le cornichon
méme, qui pourtant est d’'une ressource si heureuse
dans P'art alimentaire.

Les raves ainsi conservées se servaient ordinairement
au godter, et se mangeaient sans apprét. On avait aussi
pour ce repas intermédiaire des pois chiches rétis, éga-
lement agréables, avec ou sans sauce, des olives conser-
vées dans la saumure, enfin des cercopes et des cigales,
dont le goit avait quelque chose de plus agréable que la
chevrette et 'écrevisse. '

Je ne blime pas I'usage qu’avaient les anciens de
faire quatre repas; mais pour jouir avec une égale vo-
lupté de palais et d’estomac, il est peut-étre plus sage
de ne faire, comme la plupart des gourmands moder-
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nes, que deux repas par jour. Le friand déjedner A la
fourchette commence dignement la journée gourmande.
Quelques rognons & la brochette, un pied farci aux
truffes et deux tranches de galantine mettent suffisam-
ment en appétit le matin; les fibres, aiguisées légere-
ment, gardent tout leur ressort pour ’heure du dtner
qui se prolonge , de service en service , au moins jusqu’a
neuf heures.

Je ne prétends pas cependant condamner les friandises
du godter et la liberté du souper nocturne; je sais com-
bien de jolies choses se disent, se font et se mangent &
ces repas de prédilection. Je voudrais pouvoir rester en
ce point fid¢le aux régles antiques ; mais, hélas ! pour qui
déjetine et dine avec franchise, il reste peu de place au
souper.

La puissance de I'homme est bornée, et le plus gour—
mand n’a qu’un estomac.

Cette réflexion mélancolique est tirée d’un traité tréa-
ancien sur les lois de la table, et que je croirais grec si
I'on n’y donnait beaucoup d’éloges & la philosophie d’E-
sope, lequel n’est pas le Phrygien qui fit des fables,
mais le comédien céldbre par son art, et plus encore par
ses profusions gourmandes, dont Rome s’honora dans
les jours de sa gloire.

1 Il n’est sauce que de cherté était une de ses maxi-
mes favorites. Voici d’autres pensées que notre auteur
lui attribue, et qui sont dignes de terminer cet article :

Les bonnes tables sont celles ot il y a plus de mets
que de convives.
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Les jours se divisent par avant et aprés le diner : nous
tournons autour de ce principal pivot de notre vie.
On n’a point d’ami avec qui I’on n’ait diné.
Il n’est personne qui n’aitinvolontairement médité sur
un bon plat.
Toute la vaine science des hommes n’aurait pas décou-
vert les truffes.
Dis-moi qui tu hantes, je te dirai ce que tu manges.

Article cinguidme,
Des ‘ouvralgcs relatifs & Part culinaire.

Hoc salsum est, hoc adustum est,
hoc lautum est parum ,
Tllud recte.......

Tzaznc. Apxren.
‘

Parmi les anciens les Grecs l'ont emporté sur les
Perses , et les Romains sur les Grecs; parmi les moder-
nes les Francais ont vaincu tous leurs rivaux, Anglais,
Italiens et Allemands , dans le grand art de la cuisine.

Les Francais ne sont pourtant pasles plus gourmands,
et leur supériorité en ce genre, comme en beaucoup
d’autres, tient sans doute & des causes occultes que la

,science seule ne saurait découvrir. Nous pourrions,

comme de profonds écrivains, donner ici des conjec-
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sous Henri II, et sur les pas de Catherine de Médicis les
cuisiniers de deld les monts vinrent s’établir en France.
Ce n’est pas une des moindres obligations que nous
ayions & cette illustre reine, qui était, selon le sieur de
Brantdme , moult agréable, le ceur haut et grand,
Uesprit des plus subtils , les maniéres engageantes, et
en toute sa personne, st qu’on ne peut rien voir de plus
délicat , gracieux, imposant, et dignedurang de roine.

Le seizidme sidcle avait enfanté de nombreuses pro-
ductions sur cette science intéressante.

Dés 1516 le livre de honesta Vcluptate, imprimé d
Veuise, -avait rappelé les bons.esprits, unis aux bons
estoinacs , & Pamour de la bonne chere : il fut dédié au
cardinal Roverella par le céltbre écrivain de la vie des
Papes, Platina.

En 1534 on publia & Francfort £’Ecole apicienne, et
en 1536 Venise fut enrichie de ’Art des Festins, conte-
nant la méthode d’accommoder les oiseaux, les pois-
soms, toutes sortes de chairs, de fruits et de légumes,
pour le plus grand plaisir de la bouche.

La méme cité vit naftre I'année suivante le Traied
de Dominique Romoli, lequel fut réimprimé en 1560
avec augmentation sur tout ce qui concourta la perfec-
tion des banquets dans toutes les saisons.

Enfin, en 1541 parut le livre fameux de Geelius Api-
cius, de Re culinaria, réimprimé avec des notes de
Gabriel Humelberg, savant allemand, en 1542, et ré-
généré en 1709 par le savant Lister & qui 'on doit la
premidre ébauche du Cuisinier francais. Les presses
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de Bile, de Francfort et d’Amsterdam multiplidrent
alternativement les éditions de cet ouvrage avec les
honneurs de I'in-4°.

L’Espagne disputait en méme temps a I'Allemagne et
a I'Italie la gloire d’écrire sur la cuisine; et en 1544 le
seigneur Ruberto de Toléde composa un livre de cuisine
intitulé Libro de guisados mangares y potages.

L’ouvrage de Messisburgo, en neaf livres, sur la
maniére d’ordonner les banquets et d’appréter les mets,
eut beaucoup de répulation; publié en 1549 & Ferrare,
il fut réimprimé en 1581, puis en 1617.

L’ Ars magirica, hoc est coquinaria, de Jodochio
Villichio , le fit cublier.

La Cuisine secréte du pape Pic ¥V avec figures, par
Barth. Scappo, fut trés-recherchée, et on la réimprima
en 1605 avec le Traité du Maitre-d’hotel et de I’ Ecuyer-
tranchant.

Il existe dix ou douze ouvrages différens sous ces
deux derniers titres, dont plusieurs ont paru en méme
temps dans le seizitme siécled Rome, & Venise , & Turin
et en Allemagne.

Je ne cite pas Ia dixitme partie des livres publiés &
celte époque sur la cuisine; un grand nombre fat traduit
en plusieurs langues , et méme en francais. Le Grand
Cuisinier, de B. Platina, y fut translaté en 1588 par
Desdier Christol.

On se doute bien que le dix-septidme sidele ne fut
pas moins fécond que le précédent ; c’est en effet le beau
sidcle de In littérature ot de la gourmandise; et la plu-
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part des traités, déja connus, furent revus, perfec-
tionnés, embellis, sans préjudice des créations nouvelles :
ce temps était prs de celui de la régence , ot1 I'on n’eut
rien de mieux A faire que de manger-.

L’ Appareil des Banquets, de Vensntio Matheo;
la Cana, de Bapt. Fiera; le Festin, d’Ottavio Ru-
bertho; le Cuisinier-pratique, de Vittorio Lancelloto;
les Conférences sur la Cuisine, de Marcius Cognatus;
Ulctiophagia, de Nonius; Mensa philosophica, de Mi-
chel Scot, ou Euchiridion in quo de rebus mensali-
bus, etc. : enfih mille volumes honorables pour I'appétit
humain, purent deés-lors orner la bibliothéque des cu-
rieux.

Citerai-je les incomparables productions composées
seulement sur le vin ? Les sept livres d’André Baccius sur
les vins d’Italie, du Rhin, de France, d’Espagne, e
de toute  Europe; U Histoiré du V'in, deMaurice Tirellus;

la Nature des Vins différens, par Jacques Prafectus;
de {Usage du Vin chaud pour exciter les désirs , de
Vincent Butius, etc., etc.

Le sel, le poivre, le lait, ont occupé des légions d’a-
mateurs, et méme de graves médecins, qui, eroyant
donner des lecons d’hygiene, n’ont en effet ouvert qu’un
cours de gourmandise; tels sont de Re cibarid, de No-
nius ; de Naturd Vini, de Confalonerius; dell’ Insalata,
de Sauveur Massonio ; de Alimentorum facultate , de
Siméon Séthus, professeur; de Cibi et del Bere , de Bal-
dassare; de Prandiiac Cene modo Libellus, de Math.
Curtius; del Convito, d’Ottavio Magnanino, et mille
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autres que nous pourrions nommer au lecteur curieux
de consulter ces docteurs dignes de nos hommages ;
mais nous nous en référons aux legons de notre docte et
aimable gonviveM. D. S. U., (1) le successeur et I'inter~
prete de nos professeurs les plus illustres.

Quoique nous n’ayons pas l'intention de faire ici
Pimmense catalogue des livres composés sur la cuisine,
nous ne pouvons nous refuser  citer encore la Maniére
d’amollir les Os et de faire cuire les Viandes & peu do
frais, par Papin, le précurseur des gélatines de notre
estimable colléggue M. Cadet-Devaux, tant il est vrai
qu’on n’invente plus rien sous le soleil !

Il faut enfin parler du dix-hnitidme sidcle, ot les
connaissances humaines, perfectionnées en tous sens,
donnerent A Vart de la cuisine un nouvel essor. :

Deés Paurore du sidcle parut le Nouveau Cuisinier
royal et bourgeois, de Massialot, en deux volumes; (s
Cuisinier francais, du docte Lister; {’Ecole parfaite
des Officiers de bouche, publiée en 1708; le Cuisinier
moderne, les Festins antiques, de Conviviis, du jésuite
Jules Czsar-Bullengeri, etc.

C’est alors que la cuisine devient réellement une
science, et que les grammaires, les dissertations, les
dictionnaires de cette science prennent une place re-
marquable dans I’histoire bibliographique.

En 1739 le Nouveau Cuisinier francais reparut sous

(v) Maric de Saint-Ursin, qui traite de Phygiéue de [a table dans cet
tuvrage.
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le nom de Meleon, avec une préface curieuse des péres
Brumoy et Bougeant, jésuites, tous deux célebres par
leurs écrits et par leur gourmandise. M. Desalleux , fils
ainé de I'ambaseadeur de France a Gonstantinople, publia
contre cette préface la lettre d’un pﬁhsswr anglais , avec
un extrait du Crafstman. .

. On écrivit, en 1741, un savant mémoire sur 'usage

du Digesteur , de Papin.

Pour ceux qui n’avaient pas de cuisinier on composa ,.
en 1746, la Cuisiniére frangaise, suivie de ’Office,
par Menon; le Cuisinier gascon avait déja paru i 'usage
des gens qui n’avaient pas un bon diner chez eux.

Enfin, en 1749, on vit paraitre I'un des ouvrages qui-
honorent le plus ce genre; c’est I'art de la cuisine réduit
. en pratique, connu sous le titre des Dons de Comus, par
Mdrin.. Un bomme de goit, Querlon, I'orna d’une pré-
face : e’esl pour la science gourmande la préface de I'En-
eyelopédie; aussi les Dons de Comus eurent-ils, comme:
la science encytlopédique, les honneurs dél’ordre alpha-
bétique. En-1750,, M. Briaud publia le Dictionnaire des
Alimens, Vins et Liqueurs ; et quelques années aprés
le sieur Vincent donna une nouvelle extension a ce ré-
pertoire précieux, sous le nom de Dictionnaire portatif
de Cuisine, d’Office et de Distillation.

Une foule de traités, indispensables & ceux qui se li-
vrent au négoce du comestible , parurent presqu’en
méme temps. Le Traité de la Distillation, de Dejean,
dont on vient de donner une nouvelle édition, le Can-
naméliste francais, en forme de dictionnaire, par Gil-
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Kers; la Chimie du Goit, par Pissot; la Science du
Maitre-d’ Hétel cutsinier , et celle du Maitre-d’Hétel
eonfiseur, dont la premidre édition est de 1768, et Ia
seconde de 1776, Le Maitre-d’ Hotel cuisinier était pré-
cédé d’une dissertation préliminaire sur la cuisine mo-
derne, attribuée 2 M. de Foncemagne, de I’Académie
des Inscriptions et Belles-Lettres. -

L’auteur de la Cutsiniére francaise, vétéran dans le
service , et célébre depuis 1746, voulut mettre le sceau &
sa gloire, et, aprés trente—de!xx ans d’étude, publia les.
Soupers de la Cour, ou UArt de travailler toutes sor-
tes d’alimens pour les meilleures tables, selon les sai-
sons. Cet ouvrage de Menon eut et mérita beaucoup de
succks; il est devenu fort rare, et depuis long-temps les
vrais amateurs soupirent aprés sa réimpression.

Mais ce qui étonnera peut-étre les admirateurs de
notre collégue M. G. D. L. R., c’est qu'il a été devancé
dans la noble entreprise qu’il poursuit d’une manidre si
supérieure. Sans parler de ' Almanach du Goiit, par
Lafaye , qui subsista depuis 1751 jusqu’a I'année 1773,
il parut en 1779 un Almanach du Comestible, qui eut
tant de succes, qu’on le fit suivre de deux ou trois sup-
plémens. Comme I’ Almanach des Gourmands, il mettait
. 2 contribution les magasins innombrables de la capitale;;
comme notre journal il renfermait des vers bachiques et-
gourmands, et de la littérature galante et gourmande ;
comme nous il citait les anciens et les modernes, et dé-
ployait une érudition qui aurait effray¢ la nétre si un
gourmand ne digérait pas facilement tout ce qui passe.
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Mais, comme nous espérons surpasser nos devanciers et
nos modeles (notre grand expert, M. G. D. L. R,,
excepté) (1) , nous n’éprouvons qu’une ardeur plus vive
a la vue de immense carritre qui s’ouvre devant nous,
et que nous allons parcourir mensuellement de compa-
gnic avec nos illustres collégues, ‘aprés avoir terminé ce
qu'il nous reste 4 dire sur I’Histoire de la gourmandise.

Article sixidme.

Conclusion..

Nous n’avons en effet donné qju’un apercu bien fugitif’
A ceux qui prétendraient qu’il ne nous reste rien a dire.
Que serait-ce si., remontant a travers les ages de barba-
rie jusqu’a I'dge d’or, nous avions montré les profu-
sions incroyables de nos ancétres ? Un Ariamnus, sei-
gneur gaulois , traita pendant une année entitre sur les
grandes routes tous les voyageurs, toutes les. armées
que tentait sa magnificence. Des:tables abondantes, dit
Athénée, étaicnt servies le long des fossés et des haies ;.
leur nombre et lour somptuosité sont & peine conce-
vables. Le repas que César donna au peuple romain
n'est qu'un diner de famille en comparaison , quoiqu’il
y efit cent mille convives, autant d’esclaves pour le ser-

(1) Archiviste fameux des meilleures cuisines.
(L’art de diner en ville.)
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vice, et qu'on distribuit au dessert six cents sesterces
per téte.

Que serait-ce si, commencant par la gourmandise
d’Eve qui vendit sa postérité pour une pomme, Esaii
qui vendit son droit d’ainesse pour un plat de lentilles ;
nous décrivions les premiers raffinemens de Ia cuisine
bornée A traire les vaches., & pétrir le grain broyé, puis
2 assaisonner quelques légumes avec du sel ou du miel,
grossiers précurseurs des épices et du suere ? Nous ver-
rions la chasse satisfaire aux premiers désirs de la chair,
dont la crudité réelama bientdt le feu épuratif- La
rareté du gibier fit sacrifier des victimes plus paisibles :
le mouton, le beeuf et le cochon se métamorphosérent en
rdtis ou en bouillis; enfin les oiseaux, les poissons, les
coquillages, tout y passa; et non content des produc-
tions animales et végétales, 'homme fouilla le sein de
Cybele pour tourner en substances alimentaires jus-
qu’anx minéraux.

Les Asiatiques, qui furent les premiers civilisés ,
furent les premiers qu'illustra la gourmandise. Les cuisi-
niers de Perse étaient autant recherchés que le sont les
cuisiniers francais dans I'univers gourmand. A la suite
des Xerces et des Darius marchaient des légions d’offi-
ciers de bouche. Les Grecs, qui détruisirent un si bel
ordre de choses, étaient alors les vrais barbares; et sile
souverain de tant de cuisiniers efit eu plus de ressources
dans I'imagination , quel parti son génic militaire n’efit-
il pas tiré dans sa détresse de cinquante ou cent mille-
chefs, aides-cuisiniers ,, marmitons , écuyers-tranchans,,
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proviseurs et maftres-d’hdtels, tous armés de glaives
affilés, et observant une discipline telle que jamais le
roi de Macédoine n'en éteblit une pareille dans ses
phalanges.

Du moins les Grecs recurent-ils en ceci la loi des
vaincus. En vain la sobriété spartiate lutta contre la gour-
mandise orientale; toute la Gréce eut des cuisiniers; et
les Lacédémoniens , qui étaient les moines de ce temps -
13, finirent , comme ceux du nétre , parétreles plus gour-
mands de toutela république , de ’empire oudu royaume.

Roine fit comme Athénes quand elle la subjugua; elle
se soumit & ses cuisiniers, et renchérit méme sur eux.
Les Thimbron, les Actidés, les Philoxéne palirent de-
- vant Apicius ; Esope et Lucullus.

Chacun de ces grands hommes mériterait un chapitre
A part.

Alors, dit Tite-Live, la gourmandise, méprisée par
nos idiots ancétres , fut en honneur ; et ce qui n’avait
été qu’un vil métier devint une science qui se perfec-
tionna encore par la suite (1). Ce fut en effet le premier
pas que fil cette reine sauvage du monde vers la politesse
des meeurs ; et Rome, qui a perdu son empire, ses lois,
son peuple méme, a conservé ses cuisiniers habiles et
ses tables somptueuses, tant il est vrai.... que...., etc.

(1) Tunc coquus vilissimum antiguis mancipium , @stimatione et usu in
pretio esse, et quod ministerium fuerat , ars haberi capta; vix tamen illa
quae tum conspiciebantur semina erant future lucurice.

Tirs-Livs, liv. xxxx.
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C’est aux Romains qu’on doit I'usage de multiplier
les services. Les tables se succédaient auparavant en
ambigus. Philon en compta jusqu’d sept dans un repas.
Ce sont eux aussi qui inventérent les noms d’écuyers-
tranchans, maitres-d’hdtels, etc. Alors on savait encou-
rager le mérite : un talent se payait quatre talens; c’est-
a- dire 19,000 francs. On sait que Marc- Antoine paya
d’une ville et de son territoire le repas que fit son cui-
sinier pour Cléopétre (1).

La magnificence vraiment antique de Marc - Antoine
n’approchait pourtant pas du luxe des rois d’Asie. Une
province entitre payait en tributle gibier nécessaire a la
table du grand roi; une autre fournissait le beeuf; une
troisitme le mouton. Celle dont le golfe Persique bai-
gnait les cdtes, approvisionnait le garde-manger en
poissons, et la plus fertile des satrapies contribuait pour
le mais, le blé oule riz; de sorte que la table du prince
offrait tous les jours la statistique complete de son em-

" pire, et il jugeait avec perspicacité de la prospérité de

ses sujets par ’'abondance de son diner; méthede trés-
siire, puisqu’elle est toujours en usage.
Les Hébreux , les Chinois, les Indiens , les Amérlcams

(1) Qui nc connait les profusions et les charmes de cette reine illustre,
qui d’un trait avala une perle d’un prix inestimable? Qui n’aime & se
rappeler cette belle gourmande que ’on prenait tour & tour pour Vénus
voguant sur les eaux du Nil, entourée des Grices et des Amours ; ou
pour Erigone, entourée dc Bacchantes, provoquant au combat le
galant Trinmvir ?... CléopAtre est une des héroines de la gourmandise -
et nous lui devions 'hommage que nous nous plaisons a lui rendre.
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sauvages ou civilisés, les anciens et les modernes; et,
parmi les Européens, Danois, Lapons, Anglais,*Alle-
mands, tous ent travaillé depuis des siécles & perfec-
tionner I’art gastronomique, et nous ne désespérons pas
de voir I’Histoire de la Cuisine s’allier partout au déve-
loppement de la politique , des belles-lettres et de la civi-
lisation; de voir enfin se réaliser I'espoir des philosophes.
et des savans de notre nation, qui appellent depuis
long-temps et de tous leurs veeux une chaire de gastro-
nomie au Collége de France et une classe de gourman- -
-dise & I'Institut.

' Gi l’.
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Des langues mortes.

Dxruis que 'on commence & revenir aux bons usages
comme aux bons principes, on s’apercoit que I'étude
des langues mortes n’est pas moins nécessaire 4 '’homme
du monde qu’au savant, et que sans elle on se trouve
étranger A une foule de connaissances, qui seules an-
noncent un personnage bien élevé, et digne de figurer
dans une assemblée de gens d’esprit.

Mais cette étude est nécessaire & 'homme de lettres et
a celui qui fait profession de vivre dans la hautesociété;
elle est indispensable au vrai gourmand : sans elle il ne
peraitra qu'un mangeur vulgaire, qu'un glouton sans
discernement, qu’un goulu sans délicatesse; vices,
comimne I’on sait, qui font avec la gourmandise par excel-
lence un contraste plus tranchant encore qu’une sobriété
sans prétention.

En effet, que penser d’'un gourmand qui, n’ayant
jamais fait des langues mortes I'objet de ses solides
études, demeurerait sans voix lorsque la conversation
tomberait sur ce sujet intéressant, et paraftrait absolu-
ment étranger & tout ce qui peut y avoir rapport ?

Quelle opinion prendre d’un homme, aspirant & la ré-
putation de gourmand, qui resterait court en entendant
parler des langues de beeuf, des langues de veau, des
langues de cochon , des langues de mouton , des langues
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d’agneau et des langues de carpe, avec lesquelles il
doit étre familiarisé autant par état que par inclination ?

Est-il parmi les idibmes vivans rien de comparable &
une langue de beeuf fourrée, fumée et parfumée selon
les grands principes de I'art; & une langue de cochon
fourrée , ou seulement  la braise ; & une langue de mou-
ton en caisse, en hatelettes, ou seulement en papillotes;
A une Jangue de veau A la broche, farcie, ou au par-
mésan?

Trouvez-vous parmi les dialectes européens les plus
déliés, sans méme en excepter celui qu’on parle avec
tant de grice et de puretéd sur les rives de I'’Arno, une
langue plus délicate que celles de carpes, dont il faut,
a lavérité, up grand nombre pour composer une entrée
raisonnable, mais quj font passertout & coup au rang des
Lucullus P'heureux Amphytrion en état de lesservir a ses
conyives plus heureux encore?

11 est donc démontré jysqu’a I'évidence que I'étude des
langues mortes I'emporte en tous points sur celle des
langues vivantes.

En écartant toute métaphore, en revenant a I'accep-
sion pure et simple de ce mot si précieux en gourmandise,
enfin, en considérant notre sujet en moraliste, il nous
sera tout aussi facile de prouver que les langues de
beeuf, de veau, de cochon, de mouton, de carpe, d'a-
gnean, etc. , 'emportent de beaucoup sur les nétres.

Qui peut ignorer tous les maux que la langue humaine
a produits dans ce bas-monde ! Blasphémes, impréca-
tions, calomnies, médisances, mensonges, basses flat-
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teries, injures, démentis, etc.; tous ces outrages, et
beaucoup d’autres encore, sont les fruits de son intem-
pérance. §’il faut en croire Planude, « elle est la mére
»de tous les débats, la nourrice des proces, la source
»des divisions et des guerres; elle est 'organe de I'er-
» reur; par elle on détruit les villes, on persaade de mé-
» chantes choses. » Nous pourrions ajouter que par elle
aussi I'avocat nous étourdit, le bavard nous excdde, le
mauvais podte,

Qui, des premiers venus saisissant les oreilles,
En fait le plus souvent les martyrs de ses yeilles,

nous ennuie jusqu’a l'impatience , nous excéde jusquan
dégotit, et nous poursuit jusqu’a nous faire déserter les
sociétés les plus aimables.

Lalangue d’'unbeeuf au contraire n’a que d’excellentes
choses & nous apprendre; jamais monotone, puisqu’on
peut en varier de cent maniéres 'apprét; jamais impor-
tune, puisqu’elle est muette; jamais trop piquante entre
les mains d’un artiste habile, elle a I'heureux don de
plaire 2 tout le monde, et elle est assez sage pour ne se
faire jamais d’ennemis.

Nous pouvons en dire autant de celles de veau et de
mouton, si bonnes sur le gril, de celles de cochon, qui
avajent paru tellement importantes an dix-huitiéme
si¢cle, qu'on avait institué des officiers en titre d’office,
qui n'avaient d’autres fonctions que de s’assurer de I'état
de leur santé , et qui joignaient A leur titre de langueyeurs
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de porc la qualité de conseillers du roi (1); de celles
d’agneau si innocentes et si douces;, enfin de celles de
carpe, tellement précieuses, que le plus riche amphy-
trion n’en sert une entrée qu’une seule fois dans sa vie.

Aucune de ces langues n’a menti , aucune n’a ennuyé
personne, aucune n’a d’offense & se reprocher; et ce
n’est pas d’elles que I’on peut dire qu’un coup de langue
vaut un coup d’épée. Qui peut se plaindre de leur in-
discrétion, de leur bavardage, de leurs faux rapports?
Personne. Nous avons donc eu raison de préférer les
langues mortes aux langues vivantes. Tous les professeurs
de I'ancienne université de Paris partageaient cette opi-
nion; et nous 0sons croire que nous ne serons démentis

ar aucun gourmand de notre dge.
P & & G.D. L. R.

(1) Ceci n’est point une plaisanterie. Foyes les anciens almanachs
royaux.
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L'ANNEE GOURMANDE.

Chaque mois, en cuisine, comme en
volupté, a ses jouissances particulidres.
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L’ANNEE GOURMANDE.

Nora. Avant de commencer cette tache honorable, nous devonsa Ia
vérité de déclarer, a 'exemple de Tacite, que nous n’avons pas diné
chez ceux dont nous dirons les exploits.

Nous espérons donc n’étre paint suspects de prévention ou de pré-
dilection dans nos jugemens, et nous nous sentons pour nos fonctions,
qu’un philosophe nomme sacerdotales, toute I'impartialité convenable
2 un historien qui écrirait les vies des princes patagons.

P ———s

Janoi
JAnPLer.
1.ES ETRENKES, LES ROIS ET LA SAINT-ANTOINE.

Lz mois de janvier est digne de commencer I'année
par les époques appétissantes et solennelles qu’il ramene.
Les Etrmm, les Rois et la Satnt-Antoine , sont trois
fétes d’une vénérable antiquité; elles réunissent tous les
mysitres de l'art; les bonbons, les géteaux et les co-
chons sont I'abrégé, ou plutét le jype de la science ali-
mentaire. Qui de nous peut se rappeler sans attendris-
sement les soins paternels et I'amitié vive qui régna
entre saint Antoine et ses compagnons ? Douce société,
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sentimens sincéres , heurense réciprocité! quel gour-
mand n’éprouve pas i votre souvenir une foi ardente et
une profonde dévotion? Celui-1a sans doute est bien
digne de nos hommages qui passa sa vie en si bone
compagnie, et voulut prouver & la postérité le cas qu’elle
devait faire 4’un animal réputé immonde par le juif'!

Pendant les calendes de janvier, on faisait & Rome un
sacrifice 4 Janus, auquel on présentait un géteau fait de
péte de farine nouvelle et de sel nouveau; on y joignait
de I’encens et du vin. Pocula Janus amat. '

On exposait dans le temple les produits de la science
et de I'industrie; les artisans et les savans présentaient
-4 la bénédiction des prétres les prémices de leur travail ,
dans I'espérance d’obtenir la faveur du dieu pour le
reste de I'année; on lui disait des choses agréables,
et on lui servait les mets les plus doux, tels que du
miel , des figues, des dattes, etc. : les prétres, aprds
avoir fait leurs provisions, distribuaient le reste aux as-
sistans, qui, & leur tour, en faisaient des présens a leurs
amis.

"Le besoin de plaire et le raffinement du luxe enga-
gerent les pauvres & dorer leurs figues et leurs dattes
pour les rendre plus dignes de coux A qui elles étaient
présentées : de leur cdté les riches firent de plus magni-
fiques présens, tant il est vrai que c’est I'orgueil ct la
vanité qui donnent bien plus que la tendresse et la
Ppidté.

Quoi qu’il en soit, cet usage est le méme auquel nous
avons donné le nom d’Etrennes ; mais iln’y a d’étrennes
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dignes de ce nom que celles qui sortent de chez le mar-
chand de comestibles, le confiseur, ou le pitissier. Les
présens, dont la gourmandise ne fait pas son profit, sont
une corruption de Pusage antique et une abomination
moderne.

Le concile de Tours voulut arréter cette dégénération,
et condamna les éirennes comme un reste de supersti-
tions paiennes, parce qu'on y mélait des présens de
verveine et autres plantes mystérieuses, ou qu'on y
rappelait une cérémonie des Druides qui cueillaient le
guy au renouvellement de I'annéde. ‘

Le quatri¢me concile général de Trullo, tenu en 680,
se montra également sévére protecteur de la simplicité
des usages gourmands; les étrennes ne furent tolérées
pear la suite que lorsqu’il fut bien démontré qu'on s’en
tenait A la dragée : ainsi les gourmands pieux , que notre
érudition aursit alarmés, peuvent se rassurer, et fré-
quenter sans remords la rue des Lombards, les deux
palmiers de M. Terrier (1), ou tel autre lieu sucré de
la capitale.

Les étrennes enfin sont toujours de mode; et I'on
peut dire avec notre savant professeur, M. G. D. L. R.,
que «pendant I'époque la plus rigoureuse du régne ré-
svolutionnaire, cet usage avait seul maintenu tous ses
» droils, et qu’en dépit de Robespierre et du directoire,
»1’on v’a jamais cessé de donmer des éirennes et d’ache-

(1) Rue Ssint-Honoré, ne 354, prés la rue de PEchelle ; maison déli-

cicuse , dont la réputation est dans toutes les bouches. \
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»ter des bonbons pendant toute sa durée; tant Yes cou-
»tumes qui tiennent 2 la friandise ont d’empire sur les
restomacs parisiens ! ».

Voild pour les étrennes . voici pour le giteau des roi,

Les giteaux emblématiques étaient en usage parmi
les Grecs et les Romains : aux repas de noces on pré-
sentait aux époux, dés le commencement du feslin,
une tourte ou pain d’épices, pour montrer, dit un
subtil. commentateur, qu’ils devaient étre unis comme
es grains dont se composait la pite, et que cette union-
répandrait sur eux la douceur du miel.

Pour choisir le.roi du festin., dont la juridiction est
assez connue, on tirait au sort ; les dés étaient marqués
de la figure de Vénus, de celle d’un chien, de la vieil-
lesse et d’un habitant de Chio. Les rapports de ces
emblémes s’étant perdus, on n’a pas voulu perdre I'u-
sage de.la royauté, et lafeve, quiservaitau serutin pour
Pélection des magistrats , a succédé aux dés. Ge n’est
plus le dé empreint des traits de Vénus, qui donne le
sceptre de la gourmandise : nous regrettons ce nouveau
titre de notre alliance avec la beauté (1).

Quoi qu’il en soit, il n’y a rien de commun entre le
Giteau et I'Epiphanie, si ce n’est que I’histoire des
Mages se rapportant aux jours qui suivirent la solennité
de Noél , leur féte se trouve & peu prés au temps des
Saturnales , temps ol I'on faisait beaucoup de festins ,

(1) 1l ne faut pas oublier que la plupart des articles contenus dans ez,
eu¥rage, sont extrajts du journal des Govrmands et des Belles.
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et ol1, par conséquent , chaque taverne et chaque salon
de Ia Gréce et de I'ltalie avaiént un empire , un trone
et un manarque. On a conservé dans nos rites romains
jusqu'au Phebe domine , qui s’adressait autrefois a
Phébus. Mais, quelle que soit I'origine du Géteau, il sera
toujours d’un usage respectable parmi nous. Quoique les
iriandises ne puissent pas nous tenir lieu d'un régime
plus substantiel , on nous verra le jour de I'An, en
Mages pieux , faire plus d’un long pélerinage au Fidéls
Berger , rue des Lombards., et aux Deux Palmiers,
chez M. Terrier, rue Saint-Henoré, n° 254. Nous serons
en station chez MM. Rouget., (1) Rat, (2) Leblanc (3),
et Liesage (4) le jour de I'Epipbanie , et.pendant tout

(1) Patiseier, rue de Richelieu, vis-d-vis le Théatre Frangais.

- (») Rue Mootmartre, n® 85, prés Jarue.des Fossés-Montmartre. .

(3) Rue de la Harpe,, vis a-vis le.collége d’Harcourt.

(4) Rue Montorgueil, prég la rue Saint-Sauveur.

Nous croyons devoir ajouter & cette liste friande les noms des pAtig-
sjers suivans,, dont la.réputation est justement établie depuis la publi-
gation de cet article , d;aprés les notes qui nous oot £té communiguées.

Allain , roe de Gaillon ,n* 16.

Lebean , rue Montmartre , n° 147.

Gendre , Faubourg Saint-Antoine , n° 4:

Robert , rue Saint-Martin, n° 58. .

Thomas , rue de Grammont, au coin dc la rue de Grétry.

Félix , passage des Panoramas.

Litvin, passage du Perron.

Dupnis, rue de Valois, n° 6.

- Grandin , Faubourg Poissouniére , n° 28.

Duval, rue de Beaune.

Laagon , rue Bourbon-Villeneave , n* 56.

Belleager, rue du Four Saint-Germain, n* 13,

Garin, rue du Bac, n° 38.
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le meis de janvier les fidéles amis de saint Antoine
feront la gloire de nod diners. Les porcs de Saint-Ger-
main-en-Laye sont tous descendans des cochons de
saint Antoine , et alliés des pourceaux d’Epicure.

Ce mois de janvier, ot tout abonde , ot tout invite
aux plaisirs de la table, serait le plus gourmand
de I'annde #’il pouvait contenir , dans I’espace de ses
trente-un jours , le dévorant Carnaval, dont il est le
digne précurseur; au surplus, il n’a rien & envier au
mois de février, malheureux générateur du Caréme. Si
ce dernier commenee glorieusement, il finit, hélas !
bien mal ; gros et gras d’'abord comme un moine , desi-
nit in pisoem.:

Nous ne ferons point ici I’étalage des richesses im-
menses que prodiguent en janvier la beucherie , la char-
cuterie, la halle et le quai de la Vallée; chaque espece
d’animaux a ses représentans chez Michelle, (1) chez
‘Corcellet, (2) ou chezmadame Chevet (3); chaque climat
a payé son tribut , et les quatre élémens ont concouru

(1) Marché Saint-Honoré.

(2) Marchand de comestibles au Palais-Royal , & l'enssigue da Gour-
mand, prés le passage de Radziwil.

(3) Marchande de comestibles au Palais-Royal, Galerie vitrée.

Nous devons encore ajouter & cette nomenclatore , d’aprés les motifs
exprimés dans la note précédente, les noms des bouchers suivans.

Sauvage , fournisseur de la maison du Roi , rue Saint-Antgine.

Fradin , fournisseur de la ville , rue du Monceau Saint-Gervals.

Madame veuve Bernard , rue Saint-Lazare.

Parquet , rue neuve des Mathurins.

Cassard , rue Traversiére Saint-Honoré, u® 16.
t
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A ce vaste amas de- comestibles qui, pendant Phiver,
doit nourrir les Gourmands de s capitale et ceux qui

voyagent pour la perfection de I'Art,

La terre, non contente de 8’étre épuisée de végétaux
et de fruits, ouvre encore son sein farci de truffes et
de morilles l.... Qui guida vos grouins raffinés vers ces
werveilles souterraines , subtils enfans de saint Antoine?
Ah! quand vous n’auriez fait que ce présent & vos
mallres . votre nom serait digne de 'immortalité.

Tous les habitans de l'air , la volaille domestique ct
le gibier sauvage vont étre bonifiés par le fumet dc la
truffe.

Bayard , au coin de la rue du Four et du marché Saint-Germain.

Diguet , rue du-Bac , au coip de la rue de Vernenil,

Descoins , rue Taitbout , n°® 5.

Marcas, rue Saiat-Honoré, ue 41.

Fanguet , rue Grange-Bateli¢re , n° 34.

Heari , rue Neuve-Sainte-Croix, n° 30.

Parmi les marchands de comestibles nous citerons encore :

Billet, rue Saint-Honoré , n° 129.

Les Frires provencauz et Photel des Anedcdm, rue Salot-Houooré.

Mais un éteblissement, qui pour étre le dervier cité en ce genre,
n’en est pas ‘noins recommandable , c’est celui de madame Marneffe,
établie & Paris depuis deux ans, oh elle est venue précédée d’une
brillante réputation acquise & Toulouse , par sa fabrique de pités et de
terrines de foies gras, de canards, de saumons, d’ortolans , de gibier,
etautres articles tm[féo. Son entrep6t est & Paris, rue Saint-Honoré , .
n* 178, A l'enseigne de Magasin du Langucdoc.

N. B. 1 est important d¢ ne s'ad qu'aux premi gasins do comstibles
lorsque I'on vent se p surtout des pdiés ou des voluillcs farcies; on est certain
de trouver dans ces maisons des marchandises fraichcs, au Jieu que dans les magasins
pou achalandés les objcts se délériorent , se corrompent, ct n’oflrent lu plus souvent
qa‘un amas de viandcs infectes el pourrios. .
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Les quadrupdes, les amphibies, les poissons accou
rent , s’élancent de toutes les mers, de toutes les con-
trées, pour s'unir dans la casserole au parfum de cette
ambroisie. ) :

Lo feu recrée , épure , améliore , et toutes les rues
sont tapissées des produits de la Nature entiere , qui sem-
ble sortir avec une nouvelle vie et de nouvelles formes
de la cuisine du traiteur, du laboratoire du confiseur,

ou de I'atelier du patissier.
GASTERMANN.

,,('D /-:\?l ) N
éf@ut fe é@)atmu Des ;g.gols.

IL est chez les peuples de I'Europe moderne des usages
dont l'origine se perd dans la nuit des temps, et qui sem-
blent survivre aux révolutions des Etats, aux changemens
de religion, de lois et de mceurs : telle est parmi nous
cette coutume constamment respectée, méme dans un
instant oul’on ne pouvait larappeler sans courir risque de
la vie; I’on sait qu’a une époque ot le nom de goi ne pou-
vait plus se méler aux jeux les plus innocens, les familles
solitaires partageaient encore en silence le giteau des
rois. Les podtes et les historiens de I'antiquité nous don-
nent sur cette coutume des détails curieux; et I'on s’é-
tonne aujourd’hui qu’a des époques si éloignées, dans des
climats si différens, avec des mceurs et une religion si
opposées, les hommes aient conservé entre eux ces
sorles de rapprochemens. « Aux Saturnales, dit le.phi—
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» losophe Arrien, le roi élu par le sort exerce son auto-
»rité en commandant & I’un de boire, & I'autre de verser,
»a celui-l d’aller, A celui-ci de venir. » Tacite observe
que Néron ne manquait pas de se trouver & ces fétes, et
qu’il attachait beaucoup de prix & étre le roi du festin.
« Verres, dit Cicéron, avait foulé aux pieds toutea les
» lois du peuple romain ; mais il obéissait ponctuellement
naux lois de la table. »

Ce respect profond pour les rois d’un moment se mon-
\rait sous tous les dehors qui supposent, d’une part,
lautorité la plus absolue, et de 'autre , la dépendance
la plus parfaite; il paratt méme que les hommages rendus
a cette dignité fugitive, mais qui s’exercaient dans une
circonstance que les anciens regardaient comme une des -

“plus importantes de la vie, inspiraient beaucoup d’or-
gueil & ceux qui les recevaient; et I'on voit, par les con-
seils qui leur sont donnés chez les Hébreux, coembien il
était nécessaire de les rappeler sur ce point au sentiment
de Ia modestie. « Si 'on vous nomme roi d’un festin,
» dit Ecclésiaste, ne vous élevez pas pour celaau-dessus
»des autres; mais, aprés avoir eu soin de tous les convi-
»ves, et avoir tout réglé, vous vous mettrez A table avec
»eux; vous vous réjouirez de leur joie, et vous pourrez
» recevoir ou prendre la couronne. » Il est vrai que Ter-
tullien, dans son traité de Corond, blime cet usage;
mais la sévérité méme de Tertullien prouve le respect
général que I'on avait encore de son temps pour cette
coutume antique.

Les rois du festin n’étaient pas toujours choisis par le
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sort. Le passage que nous venons de citer supposerait
une élection libre et éclairde. Plaute dans une de ses
comédies introduit des personnages qui se nomment un -
roi on une reine, et I'un d’entre eux adresse ces paroles
A une jeune beauté : « Je donne cette couronne de fleurs
»h celle qui est & la fleur de son dge; vous serez notre
» souveraine. » Cependant il paratt que I'usage le plus
commun était d’avoir recours au sort pour confier cette
souveraineté. On sait que dans un repas our il comman-
dait, Agésilas donna un ordre dont tous les amis de la
table admirent 'équité : il voulut que ’on servit A chacun
autant de vin qu'on en demanderait, si la quantité de
vin était abondante; mais en supposant qu’il n’y en edt
que peu, il défendit d’en donner plus A 'un qu'd Pau-
tre; et quand ce grand homme donna cette décision,
si gravement rapportée par Plutarque, il avait été élu
roi par le sort.

Anacréon suppose qu’on se servait de billets comme
nous nous en servons aujourd’hui. «Esclaves, dit-il,
» apportez les billets ; que je les méle afin que nous ayons
»un roi du festin. » Horace donne 2 entendre qu'on
tirait aux dés cette couronne innocente. « Quand tu seras
» dans I’étroite waison de Pluton, dit-il & son ami Sex-
»tius, les dés ne te donneront plus la royauté du festin. »
Le rhéteur Pollux, et plusieuts antres savans, croient
que sur ces dés n’étaient point gravés des nombres
comme sur les ndtres, mais des figures et des symboles.
Lc plus souvent (1) on y voyait un chien et une Vénus,

(1) Comme on I’a va dans I'article précédent.
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ou, comme le rapporte Plaute, un vautour ou un ba-
silic. Le vautour et le chien excluaient le candidat;
celui qui avait amené I'image du basilic ou de Vénus
concourait de nouveau avec ceux qui avaient eu le-
méme bonbeur que lui, & moins qu’il edt été, dos le
commencement, le seul que le sort edt ainsi favorisé.
Quand les enfans se nommaient un roi dans leurs jeux,
ils se servaient de féves; et dans plusieurs républiques
on employait aussi les foves pour faire I'élection des ma-
gistrats. De 12 ce précepte de Pythagore : A fabis abs-
tine; abstenez-vous des foves, c’est-2-dire abstenez-vous
de prendre part aux affaires du gouvernement. On sait
que les pythagoriciens fuyaient les emplois, et recher-
chaient le silence et la solitude. L’habitude de nous
servir de feves pour élire les rois de nos festins est donc,
sous tous les rapports , de la plus haute antiquité.
Lorsque le roi était élu, il débutait ordinairement par
une harangue dont quelques auteurs anciens nous ont
conservé les traits suivans : « Buvons, ines amis, bu-
»vons & pleine coupe! enivrons-nous de cette douce
vliqueur, de ces délices des dieux! O Bacchus! toi
» qu'accompagnent les jeux et les ris, viens avec nous,
sune couronne sur la téte, une large coupe & la main;
»échauffe nos esprits, Esclaves, hétez-vous ; donnez-moi
»trois coupes , ensuite neuf, puis trois fois neuf; enfin,
» donnez-les sans compter : je veux me livrer & une ai-
»mable folie... Hercule, agité par les Furies, brisait
»I’arc et le pesant carquois d’Iphitus : en proie a la
»fureur, Ajax frappait son bouclier avec P'épée d’Hec-
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»tor ¢ pour moi je venx, une coupe a la maia , les che-
»veux couronnés de fleurs, sans arc, sans épée, je veux
»me livrer A de tendres fureurs; j’aime mieux perdre la
»raison que la vie.» Il'y avait dans ces amusemens de
P’esprit, de la bonhomie et de la gaité; il n’est donc pas
inutile d’en rappeler le souvenir.
C.

Nora. Cet.article plein d’¢rudition et signé de la simple fnitiale C,
fut extrait il y a plusieurs années de la Gaselte de France, qui compte
avec gloire, parmi ses rédacteurs, I'aimable autear de I’ Art de diner en

ville.
— G Bt

Anecdote sur le Gateau des Rots.

Barjac, valet-de-chambre du cardinal de Fleury, con-
séquemment le ministre de ses plaisirs, comme le con-
fident de ses peines , connaissait & merveille les faibles
de son mattre, et savait les saisir ; il les caressait de la
facon la plus adroite : ce fut lui qui, peu de temps avant
la mort de ce nonogénaire , eut la galanterie de le faire
souper la veille des Rois avec douze convives de la cour,
tant hommes que femmes , tous plus dgés que lui; en
sorte que , comme le plus jeune , le vieuk et trés-vieux
cardinal fut obligé de tirer le giteau. Avec une adula-
tion aussi recherchée , Barjac devait étre un serviteur
trés-agréable & son matftre.

——— P ——
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LE ROI DE LA FEVE.

MOT DR FONTEXELLE.

Deruis long-temps chez nous Gaulois
On tire le giteau des fois.
A Fontenelle un jour on fit tomber la chance.
Soit qu’enivré de cet honneur,
(Fruit du hasard ou de la préférence)
Soit qu’étonné de sa grandeur,
11 révét A Peffet de sa toute puissance,
Dés ce moment il ne servit plus rien
A la royaliste assistance,
Et vers lui garda tout. — Mais cela n’est pas bieu,
Dit une jeune demoiselle,
A peine roi vous manquez de cervelle,
Et vous ne songez plus a nous...
—Hélas! ma chére enfant, répondit Fontenelle,

Yoili comme nous sommes tous.
C"t

LES ROIS,

CRANSONNETTS.

Aie du vaudeville de Jean Mounet.

Poun féter les rois on mange :
Pour f8ter les rois on boit :
Amis, que chacun s’arrange
Pour bien faire ce qu’il doit.
Ces bons rois
Etaient trois :

63
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Loin d’en vouloir rien rabattre,
Moi je mange comme quatre,
Et comme quatre je bois.

Quoique le faste environne
Les rois, leur tréne et leur cour,
Je veux, si I'onine couronne,
Que ce soit pour un seul jour,
Que ce soit
Sous ce toit.
. Vous ne me verres prétendre,
Au tréne que pour entendre,
Souvent dire le roi boit!

Je suis un roi bon apétre ;
Car, mes amis, entre nous,
Si le sort en nomme un autre,
Je ne m'en sens point jaloux;

Quel qu'il soit,

On me voit
Prosterné devant sa gloire :
Plus le roi me verse a boire,
Plus je chante le roi boit!

Azmanp Gourre.

Mais passons & des objets plus substantiels.

D Goesf.

C’est par la viande de boucheric qu’on débute dans
tous les festins; elle forme méme la base ordinaire de
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nos repas quotidiens. Le beeuf, le mouton , le veau ont
toujours les prémices de notre gourmandise. Il est donc
juste que nous leur f{assions notre compliment au renou-
vellement de I'année , el que pour étrennes & nos lec-
teurs nous offrions un aloyau d’Auvergue, ou.un gigot
de Présalé.

C’est-dans ce mois que 'on voit arriver en foule a
Paris ces énormes baeufs de I’Auvergne et du Cotentin,
chargés d’une graisse succulente et dout les flancs rece-
lent ces aloyaux divins, le premier fondement d’un bon
repas , et dont 'appétit se lasse beaucoup moins que
des mets les plus recherchés. Ges aloyaux bien mortifiés,
cuits & 'anglaise , c’est-2-dire saignans et accompagnés
d’une sauce stimulante ‘dans laquelle les anchoix et les
céipres fines tiennent le premier rang, sont en cette sai-
son le réti qui cenvient le mieux & une table nombreuse
et aflamde.

La piéce de beeuf est le début obligé d’un diner bien
ordonaé. Chez les Amphytrions vulgaires c’est un
bouilli relevé d’une sauce piquante aux choux, et flanqué
de quelques saucisses.

Chez les amateurs plus raffinés , a la place du bouilli
se montre tout naturellement un de ces aloyaux juteux
que le Poitou et la Normandie payent en tribut a la ca-
pitale de 'Europe gourmande. C’est en janvier qu'ils
arrivent en foule , et que des flancs savoureux du beeuf,
dont la graisse s’cst identifiée & la chair par les fatigues
de la route et la pesanteur du voyageur, on lire les
aloyaux les meiileurs et les plus gros.

5
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De quelle immense ressource est pour 'art du cui-
sinier ‘ce succulent animal , -qui, chargé d’embonpoihl .
fait péniblement cent licues en tremblottant pour venir
briller sur nos tables pendant une heure au plus!

C’est le beeuf qui fait ces consommés restaurans, ces
soupes revivifiantes, dont les estomacs délbrés et ma-
lades se trouvept si bien ; c’est le beeuf qui fait les bouil-
lons, les coulis et les jus propres & tout, préférables
tout par leur-salubrité, leur aménité, leurs propriétés.

On ferait un volume des différentes maniéres d’ac-
commoder le beeuf; on ferait un traité de I'art de cuire
4 son point précis I'aloyau lardé¢, a la sauce piquante.

Quel livre ne ferait-on pas sur la composition d’un
hochepot flamand ; sur les palais de beeuf au gratin , les
entrecdtes grillées, les filets rotis, et ce ross beef, et ce
beef -s-teak , sans rivaux, que savoure le ruminant An-
glais ; notre modele en gourmandise , et notre copiste en
cuisine ?

Le beef>-s-teak serait d’une trés-heureuse ressource
dansles maisons bourgeoises, siI’on savait I'accommoder;
mais les choses simples sont presque toujours celles aux-
quelles on réussit le plus difficilement. La difficulté,
pour un beef’->-1cak, consiste surtout dans le choix des
tranches : il n’y a point de milieu entre le morceau
moelleux et tendre et des lames coriaces et séches, dont
la ténuité ne peut résister & ’action du feu.

G.D.L. R
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@mﬂcs alimentatres.

QuotQuE nous n’ayons jamais ceint le tablier, et que
la théorie de I'art alimentaire nous soit beaucoup plus
familiere que sa pratique, nous ne sommes cependant
pas tellement étranger aux fourneaux que nous ne puis-
sions satisfaire & cet égard le godt et la sensualité de
nos lecteurs. Nous en trouverons les moyens, soit dans
les nombreuses lectures que nous avons faites , soit dans
nos rapports journaliers avec les artistes qui manicnt
avec le plus de gloire, & Paris, le rouleau ou la cas-
serole.

Mais , comme ce n’est point un traité de cuisine que
nous prétendons offrir au public, nous prévencns que
nous choisirons ces recettes au hasard, et que nous ne
nous astreindrons dans leur publication & aucun brdre
méthodique : nous ferons seulement en sorte de les pu-
blier en temps utile, c’est-a-dire dans les époques oi
élles seront intantanément praticables.

BEEF, OU BEEF -8-TEAK.

Ayez un morceau d’excellent filet de boeuf, 6tez-en toutes les peaux
et presque toute la graisse, coupez-le par rouelles de I'¢paisscur de
quatre ou cinq lignes ; applatissez légérement chacun de ces morceaux ,
et parez-les afin qu'ils soient & peu présrondset dela forme d’un écu de
six livres; faites ensuite fondre un peu de beurre , mettez-y ta peu de
sel et de gros poivre ; trempez vos beof dedans, et arrangez-les suc un
plat; au moment de servir faites-les griller sur un feu un peu vif, en
ayant soin de ne pas trop les laisser cuire; pendant ce temps metles
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dans un plat un morceau de beurre proportionné & la quantité de besf™-
s-leak quc vous aurer préparée ; assaisonnez de sel , poivre , un peu de
persil et un jus de citron ; dressez votre beef’-s-teak dessus en y ajoutant
quelques pommes de terre frites dans du beurre bien frais, ou des
coraichons , si vous I’aimez mieux. On sert aussi le besf’-s-teak au beurre
d’anchois.

C.etG.

Le beeuf est excellent dans cette saison, ainsi que
nous avons déja eu occasion de le dire, et tout ce qui
tient & sa personne participed cette bonté; mais son
palais surtout est dans ce mois d’'une délicatesse admi-
rable, et qui détermine les amateurs & commander en
ce moment, presque tous les jours , & nos meilleurs ar-
tistes en pétisserie, ces indicibles patés chauds de palais
de beeuf roulés, aux truffes, aussi fondans dans la bouche
que la meilleure pite de guimauve, dont I’assaisonne-
ment est admirable, et dont la crofite est vraiment un
chef-d’ceuvre de I’art et d’une délicatesse tellement in-
dicible, que plus d’'un gourmand ne la mange jamais
qu’a genoux.

Quoique le ragodt que nous allons indiquer ne puisse
se comparer A ces patés inimitables, il ne laisse cepen-
dant pas d’avoir son mérite, et nous engageons les plus
gourmands de nos honorables lecteurs & vouloir bien en
faire I'épreuve,

PALAIS DE BOBUF EN ALLUMETTES.
Vous commencez par couper vos palais en petits filels de Ja grosscuc

des allumettes ; vous les laissez cnsuite mariner dansun peu de bouillon,
vinaigre , sel , poivre , basilic, laurier, thym , clous de giroflc , poud. ¢
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d’épices fines, tranches d’oignoas , un petit morcean de beurrs manié:
de fines herbes dans un peude farine, le toul bien chaud.

Vous faites mariner pendant deux heures; laissez égoutter vos Blets,
ct les trempez dans ung pate 4 biére, ( personne n’ignore que c’est la
pate a fritare ordinaire qui se compose de fasine , de bicre, et de deus
ou trois jannes d’ceuf) vous les faites frire ensuite dans du sain-doux , et
les servez bien blonds et bralans, garvis tout autour de persil frit.

Si vous voulez simplifier cette aimable formule, vous pouvez vous
conteuter de faire mariner vos allumettcs simplement dans du citron
avec un pea de sel et quelques brins de. persil ; vous les ferez frire cn-
suite de méme , et de belle coulenr.

Ces allumettes prendront le nom de Menus droits, i, aprés avoir
coupé vos palaisen filets, vous passez des oignons comme au parmésan,
€l les jetez dedans. Ea finissant, n’oublies pas un peu de moutarde de
Maille ou de Bordin (1) , ot I’épigramme d’un pelit filet de vinaigre.

AMOUBETTES DE VEAU COMPOSERS, A LA CREME.

Vous commencez par prendre de jolis potits boyaux de cochon de lait ,
ou méme simplement de dindon , que vous nettoyez bien légirement
en les retournant; vous les ratissez.un peu, et les faites dégorger dans
de Peaa froide ; eusuite vous soufflex dedans avec toute la gravité pos-
sible pour vous assurer qu'ils ne sont point percés, accident trés-dan-
gereux , comme Pon sait, dans plos d’an cas. Procurez-vous les deux
blancs d'une poularde ou d'un poulet, cuits & la broche, que vous
bachez bien meaus avec de la tetine de vesu blanchie, un peun de lard

(1) La moutarde de MM. Maille et Aclocque., rue Saint-André-des-
Ares, et celle de M. Bordin , rue Saint-Martin, n° 71, sont les meil-
Feures que I'on puisse manger en ce bas-monde, ces deux artistes célé-
bres ayant mis depuis plus de quarante ans toute leur gloire ct tous
leurs soins dans la préparation des sinapismes. Les gourmands sont
aussi indécis sur le mérite de ces deux célebres rivaox , que les connais-
seurs entre Corneille et Racine; en sorte que toutes les bonnes tables
offrent toujours en regard M. Aclocque et M. Bordin. M. Le Maout
de Saint-Bricuc n’est considéré que comme le Crébillon,
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également haché , sel, poivre, échalotes, batilic en poudre et muscade
rapée.

Ces préliminaires remplis, vous faites une préparation de créme ainsi
qu’il suit : passez dans une casserole, avec deax onces de bon beurre
frais de Gournay ou d’Isigny, selon la saison, quelques champignons
eoupés en dés, un bouquet garni et une tranche de jambon. Vous
singes un peu , mouilles le tout de bon bouillon , et le laissez un moment
bouillir.

Lorsque vous voyez que cela commence & s’épaissir, vous Otex ce qui
est dans la casserole, e’est-d-dire le jambon, les champiguons et le
bouquet gami, et vous y mettez un demi-setier de I'excelleate créme
de Madame Lambert (1); vous faites bouillir jusqu’a ce que lo tout sait
un peu épais. Aprés Pavoir fait refroidir, vous.avez un petit entonnoir
avec lequel vous remplissex de cette composition vos boyauzx , puis vous
les faites blanghir un bouillon , et les faites cuire dans des bardes d’un
lard gras, frais et onotueux.

Lorsqu’il faudra les servir, vous les dtesserez dans un plat, ct vous
les masquerez (surtout si ¢’est en carnaval) avec une belle sauce a Ia
créme.. Pour mn plat honnéte , il faut au moins deux ou trois aunes de
boyaux. On les laisse entiers ; ce qui forme un ravistant coup-d’ceil.

On peut aussi les faire frire. Pour y parvenir, on lear donne un doigt
de longueur, on les ficelle, et on les fait cuire de méme : ensuite on les
laisse refroidir; on les trempe dans une paite i biére; on les fait frire de
belle couleur, et on les sert garnis de persil frit, et avec I'expression
d’un jus de oitron.

On. peut encore varier ces amougettes de plusieurs autres facons,
sclon le gotit des consommateurs. Il nous suffit d’avoir posé ici les prin-

(1) Cette madame Lambert , doat M. Grimod de la Reyniére a fait
si justement et si souvent 1’éloge, a cédé son fonds depuis quelque
temps. Nous allons donner les noms des principales maisons de com~
merce en ce genre.. "

Duval , rue Culture Sainte-Catherive, n° 3, an Marais. .

Bally, rue neuve des Petits-Champs , n° 73.

Lintiville , rue de Grammont , n° 10.

La grande laiterie de Bondy, rue d’Artois , n® 11.,
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cipes de la matiére , la perspicacité des cuislniers , guidée par le godit et
l'appétit des amphytrions, fera le reste.

CASCALOPE DE MOUTON A L’HUILE.

Vous commencez par couper les filets comme poar des bressoles;
vous les faites cnsuite mariver avec sel, poivre, basilic, muscade,
persil, ciboule , échalotes, une petite gousse d’ail et deux champignons,
Ii: tout haché bien menu, et un verre d’huile d’olive. Lorsque le tout a
bien mariné pendant soixante minutes, vous arrangesz vos filets dans
une grande casserole , mais de manidre qu'ils ne se trouvent pas 'un
sur 'autre , et vous les mettez sur un grand feu. Lorsqu’ils se détachent
de la casserole , vous les remuez un peu. Quand le mouton est tendre,
it ne faut qu’nn instant pour les faire cuire. Faites ensuite bien égoutter;
jetez dans le restant de la sauce un demi-verre d’excellent vin de Cham-
pague, un peu de quintessence de jambon, du consommé, ou A défaut,
d’excellent bouillon, avec an peu de blond de veau. Faites bouillir un
instant ; dégraissez au tamis de soie, et servez & courte sauce et avec
I’expression d’un bon jus de citron.

Le temps nous manque pour chercher P’étymologic du nom des
Cascalopes ; mais nous pouvons assurer que c’est un hors-d’ceuvre trés-
apparent qui, méme dans les tables bourgeoises, peut passer sous le
nom d’entrée. C'est, au reste, un manger délicieux ; et, quoiqu’il ap-.
partienne & I'ancienne cuisine, il serait de I'intérét et de la gloire de la
nouvelle de le remettre en honneur.

ROT DE BIF D'AGNEAU A LA BARBARINE.

Ayez un rot de bif d’agneau bien blanc et bien tendre; levez-en la
peau proprement ; ciselez-le des deux cotés, 4 un pouce de distance ;
ayez des tranches de petit lard, de truffes, de foies gras, de filets d’an-
chois, cornichons et tranches d’oignons d'Espagne ; mettez dans chaque
ciselare une tranche des objets ci-dessus , disposés avec grice. Prenez du
lard rapé, de la moélle de beeuf, persil, ciboules, échalotes, ail, ba-
silic , poivre, muscade ct sel, le tout pilé ensemble, avec six jaunes
d’'ccafs durs, et trois jaunes d’cufs crus; formez du tout un bon ap-
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pueil , avec lequel vous couvrez votre Rot de bif. Remettez la pesu
par-dessus, si vous I’avez conservée bien entigre, ou, & défaut, une
erépine.

Faites ensuite cuire le tout avec eoin dansune bonne braise. Quand
votre rot de. bif est cuit, dressez-le sur un plat; dégraissez ; glacez avec
une glace de veau faite exprés et bien clarifice; servez ensuite avec la
sauce parfaitement bien dégraissée.

Ce Rot de bif 4 la Barbarine est certainement [a plusbelle décoration
dont on puisse revétir un quartier d'agneau. C’est une grosse entrée
tout 4 la fois trés-apparente et trés-délicate. Il ne faut pas craindre de
tenir ce Rot de bif d’un godt an peu relevé, lachair de I'agneau étant
naturellement fade, aqueuse et inodorc. C’est un animal dont, par
plusieurs considérations, tout vrai Gourmand devrait s’abstenir : d’a-
bord il ne procure que des jonissances médiocres; ensuite lorsqu'on
songe qu’en mangeant 'une de ces aimables créatures, on court le
risque d’engloutir, d’anéantir en un instant toute une génération , on
devrait se montrer trés-réservé sur ce geare d'infunticide.

On peut préparer de la méme maniére les selles de mouton.

G. D.L. R.

[) & N
@Eoutons e @eanvms,

Vers la fin d’un beau jour d’été, Fontenelle était
couché nonchalamment sur le haut d’un coteau : dans
le vallon était un nombreux troupeau de moutons qui
bondissaient en attendant le moment ou leur fidele
gardien les conduirait dans leur rustique demeure.

Un ami de Fontenelle 'apercevant ainsi, lui dit en
'abordant : « L’aimable philosophe réve sans doute en

» ce moment aux vicissitudes humaines ?..... » Yous avez
raison, répondit Fontenelle ; j’examinais ce Lroupeau , et
je me disais : Il serait possible que sur ces deux cents
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moutons ou environ que j’apercois d’ici, on ne trouvds
point un seul gigot tendre.

Si cette pensée philosophique est justement sentie de
nos lecteurs, et si 'on convient avec M. G. D. L. R.
« qu'aprés un ami véritable, une fidele épouse et un
» protecteur désintéressé, il n'est rien de plus rare & Paris
» qu’un gigot tendre, » nous leur indiquerons la source
ot ils peuvent s’en procurer d’excellens.

Jusqu’a présent on a placé au premier rang de la gent
moutonnitre les moutons des Ardennes, de Pré-Salé, de
Cabourg et d’Arles, tandis que I’on a cru devoir placer
au second rang ceux de Beauvais, de Dieppe, d’Avran-
ches et de Reims. .

Il en est dans ce bas-monde des animaux comme des
hommes , qui n’ont en général du mérite que sur la ré-
putation qu’on leur établit ; et tel qui vitignoré ou oublié
dans sa retraite obtiendrait les premiers honneurs &'il
était connu, ou si quelques rivaux, jaloux de sa gloire,
cherchaient moins & I'éloigner du grand jour.

Telle est la position ob se trouvent les moutons de
Beauvais , qui de temps immémorial sont offerts & tilre
de présent aux tétes couronnées et aux princes qui hono-
rent cette ville de leur passage, et sont envoyés le pre-
mier janvier de chaque année comme morceaux de roi
aex chefs suprémes de I’Etat, qui les ont constamment
accueillis avec plaisir.

Ces faits nous sont attestés par des autorités respec-
tables, qui nous ont d’ailleurs mis 4 méme d’établir notro .
jugement sur une de ccs viclimes immolées en notre
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honneur, et dont le train de derridre pesait seul cin-
quante-six livres.

On sera moins étonné de ce que nous avancons quand
on saura que les moutons de Beauvais , nourris avec du
foin le plus fin, du nantillon et du son, attendent pa-
tiemment, privésdesautres joies de ce monde, le moment
fortuné ol ils doivent paraitre sur nos tables : ils restent
ordinairement deux ans dans la retraite; ce temps est de

rigueur si I'on veut les manger & point.
c.

@e fa @ruffe.

Dk toutes les manidres de manger la volaille, la plus
succulente, la plus recherchée et la plus honorable,
c’est de la manger aux truffes : le parfum de la truffe
donne A la viande un goOt merveilleux, et lui commu-
nique une vertu vivifiante; elle inspire au gourmand une
énergie extraordinaire; et, fut-il de I'appétit le plus
vulgaire, elle en fait un Milon de Crotone.

Les torrens de délices qui s’émanent des entrailles de
la truffe ne sont pas le seul bienfait qu’elle répande sur
les convives; elle a des aiguillons mystérieux dont I'a--
mant s’applaudit & aussi juste titre que le gourmand. Ce
secret stimulant et ce fumet amoureux en ont fait le mets
favori des belles. Elle mériterait d’étre dédiée a 'amour,
aussi bien que la rose et la pomme, tant célébrées par
les poétes.
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L’origine de la truffe est mystérieuse, et non moins
inconnue que les sources du Nil; elle n’a ni racine; ni
feuilles , ni semence; fille de la terre, elle netient 2 rien
de terrestre. Il y a dans son histoire de quoi composer
un podme épique. Sa destinée bizarre fut d’étre décou-
verte par des cochons ,-dont le grouin alongé devina le
fumet de ce trésor & quelques metres de profendeur.
Jusqu’alors sans doute la truffe était réservée pour la
table de quelque gnéme jaloux du bonheur des hu-
mains : il la dérobait par son art aux recherches des
savans; et quelque sylphe, ami de ’homme, chargea
Panimal immonde , conire lequel le gndnie, avait oublié
de se précautionner, de retrouver la merveille enterrée,
et de lui faire voir le jour.

* Quoi qu'ilen soit, les premiers porcs qui découvrirent
la truffe étaient de trés-bon gofit; il n’est pas de bel es-
prit aujourd’bui qui ne s’empresse de les imiter (1). .

La truffe est une brune piquante, de formes assez
rondelettes , quoiqu’a protubérances inégales ; sa peau
veloutée et sa chair ferme sont sans aucun mélange de
poils, d’os ou d’arétes : ainsi que du cochon, son in-
ventear, tout en est bon. C'est & la fin de 'automne
qu’elle aime a se produire; on commence A la chercher

(1) Daas une autre de ses dissertations sur la truffe etsur les aimables
compagnons de saint Antoine, Villustre M. Grimod de Ia Reyni¢re d¢-
cerne une couronne méritée & leur génie inventif, et leur rend la justice:
dedire: «Qu'ils ne nous sont pas moins utiles de leur vivant quaprésleur
amort ; car sans eux, les teaffes pourriraient ignorées an scin de la terre,
» et seraient la pature des larves et des tipules, au lieu de devenir celle
xde nos plus illustres gourmands. »
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en novembre , mais c’est en décembre seulement qu’ellc
a acquis sa maturité et son embonpoint. C’est & ce mois
que se rapporte probablement I'anniversaire de som in-
vention , lorsque la terre, attendrie par les pluies de la
saison, se rend plus accessible au grouin investigateur.

Lorsque les cochons trouvent la truffe en fouillant Ia
terre, ils annoncent leur bonne fortune par des cris de
joie; et 'homme, toujours ingrat envers les animaux
qui le servent , presque autant qu'avec ses semblables,
accourt, frappe sans pitié le grouin bienfaisant , s’empare
de la truffe, la met dans son bissac, et prescrit & son es-
clave de nouvelles fatigues dontil recueille le méme fruit;
de sorte que les pieux compagnons de saint Antoine,
condamnés au supplice de Tantale, souffrent d’autant
plus, que leurs recherches ont plus de succes, et que
leur appétit est plus glouton.

Communément on ne trouve point d’herbe dans les
endroits ou il y a des truffes; I'on reconnait encore ces
endroits lorsqu’en regardant horizontalement sur la sur-
face de la terre ou voit voltiger au-dessus d’un terrain-
léger et plein de crevasses des essaims de petites mouches
qui sont produites par de petits vers sortis de ces sortes
de champignons.

Les pays chauds, les lieux secs et sablonneux , tels
que certains lieux du Périgord, du Quercy, du Limosin ,
de I’Angoumois, de la Gascogne, et particuliérement de
I'Italie , sont les endroits o1 I'on trouve les truffes; celles
des environs de Périgueux sont préférées, et quand il
s'en trouve de bonnes ailleurs, cc n’est qu'en se faisant
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naturaliser périgourdines qu’elles ont cours dansle com-
merce. .

11 y a des truffes de plusieurs espéces, mais les plus
excellentes sont de moyenne grosseur, bien nourries,
dures, et ayant beaucoup d’otleur.

Les trufles enfin ont acquis dans I'Etat une telle con-
sidération , qu’il ne sera bientdt plus permis d’ignorer a
quelles sauces elles doivent étre mangées préférable-
ment. C’est pour contribuer autant qu'il est en nous a
la propagation des lumitres, que nous donnons les re-
celtes suivantes, qui, sans doute, sont encore suscep-
tibles de perfection comme tout ce qui tient aux hautes
sciences. - '

@e«f&s alimentaires.

SAUTE DE VOLAILLE ET DE GIBIER AUX TRUFFES.

Paxnzz soit des filets de volaille (que vous mettez si vous voulez en
escalopes), soit des flets de perdrix, ou enfia des escalopes de lapereau;;
ayez une sautoire, foncez-la avec d’excellent beurrc, arrangez dessus
vos filets ou escalopes ; prenez trois ou quatre belles truffes , coupez-les
par tranches , et mettez-les avec votre sauté; faites cuire le tout sur ua
fourneau qui ne soit pas trop vif ; égouttez votre sauté, et dresscz-le sur
un plat; mettez dans votre sautoire deux cuillerées de bonne espagnole
réduite ; détachez bien ce qui est dans votre sautoire, et versez votre
sauce sur volre sauté. Ajoutez si vous voulez quelques gouttes de jus
de citron.
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MANIERE DR FARCIR DINDES, POULARDES, CHAPONS,
POULETS ET PERDREAUX AUX TRUFFES.

Prenez la volaille que vous voudrex farcir, videz-la par la poche,
cassez un peu le brichet, et flambez-la, bien légérement, ayez deux
livres de truffes , lavez-les bien soignensement , épluchez-les, et mettez
environ la moiti¢ de ces éplachures (en choisissant ce qu'il y a de
mieux) dans un mortier ; ajoutez-y une livre de lard coupé en dés, da
sel, du poivre, un peu de thym et de laurier hachés bien menu; pilez
le tout avec soin afin de le réduire en farce; mélex ensuite cette farce
avec vos truffes, et farcissez-en la volaille, que vous trousserez et bn~
derez afin de lui donner une belle forme.

. Il faut que les volailles restent farcies plysieurs jours avant d'étre
mangées : quatre jours suffisent en temps humide , mais dans les temps
de gelée on peut les laisser huit jours.

Lorsqu'on veut les mettre a la broche, il faut avoir soin de les eave-
lopper de papier beurré. On doit les faire cuire & petit fen et les servir
bien chaudement.

G. D. L. R.

&
] é\g«rcd&s.

Lz gibier particulier de cette époque est un joli petit
oiseau aquatique , tenant du poisson et du canard , que
I’on peut manger le vendredi sans scrupule, et servir le
dimanche en riti sans déroger.

Cet amphibie aérien est la sarcelle, cousine-ger-
maine de la bécasse, voyageuse comme elle, d’un goit
et d’une chair analogues ; quant & la forme et au plu-
mage on la prendrait pour un canard sauvage ,  la taille
pres : c’est une miniature de canard; sa taille est plus
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élégante malgré son embonpoint ; sa physionomie est plus
agréable, et sa chair surtout plus délicate.

Il ne faut pas cependant confondre la sarcelle des
cdtes, qui est grise, avec la rouge, oiseau de riviere,
distinguée de sa sceur par la couleur de sa gorge: celle-

" ci est plus grosse , mais ellea bien, moins de mérite , de
graisse et de vertu.

SABCELLE A LA BIGARADE (1).

Un des procédés les plus commodes pour appréter ces mets d’hiver
est la bigarade. Rassemblez quatre sarcelles jeunes et convenablement
mortifiées; qu’elles aient été chassées, 8'il se peut, sur les cotes de la
Manche, et surtout dans la baie d'l?taplea; videz-les avec soin ; flam-
bez-les léegtrement , de manitre & ne braler que le duvet ; épluchez-les
avec attention, et qu’il n’y reste aucun tuyau qui rappelle ses plumes.

Pelez les foies des quatre défuntes avec le dos du coutean, pour en
faire une pelite farce ; mélez-y ensuite un copieux morceaun de beurre,
du sel, du poivre,, quelques épices et un peu de zest de citron haché.

Farcissez de ce composé vos quatre sarcelles, de fagon: que leurs
ventres s’arrondissent mollement; troussez-les, et passez votre ficelle
avec adresse , afin de leur donner dans cet état un aspect gracieux et
appétissant.

Voici V'instant de les embrocher toutes quatre sur un atelet; qu’elles
y représentent les quatre fils Aymon, armés de toates piéces ; leurs es-
tomacs seront couverts d’une tranche de citron que I'on recouvrira d’une
barde de lard ; un surtout de papier bien beurré enveloppera cette ar-
mure succalente, et quelques - roties dorées figureront des boucliers
gisans & coté : il faut cependant avcir soin de les ficeler dans cet état
par les deux bouts, de peur que le jus ne s’échappe.

Aprés tous oes préparatifs on attachera ’atelet sur la grande brache ,

et on pe hissera ce roti devant le feu que peodant une demi-heure seu-
lement ; ce temps suffit pour que la cuisson soit parfaite.

(1) A défaut de bigarade on peut se servir de citron.
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Au moment de servir développez les quatre figurantes et débridez-les
proprement ; vous en égoutterez le beurre, et Oterez les tranches de
citron qui leur servent de cotte-d’armes. Tout cet appareil terminé,
vous les servirez avec une espagnole bien finie , dans laquelle voas ajou-
terez le jus de deux bigarades.

B.....

Sévrter.

LE MOI8 SALE OU LES CHARCUTIERS.

S1, comme nous ’avons établi, le mois de janvier est
du domaine des confiseurs, et mérite plus qu'aucun
autre I'épithéte de sucré, il nous sera plus facile encore
de démontrer que le nom de mois salé appartient aussi
incontestablement & celui de février, puisque c’est pen-
dant son cours qu'il se fait la plus grande consomma-
tion de toutes les marchandises, dont le porc en est la
base.

Ce serait sans doute ici le lieu de placer I'oraison
funtbre du cochon, cet animal encyclopédique, le
Cristophe Colomb de la truffe , auquel tous les vrais gour-
mands doivent la plus tendre reconnaissance , et dont
la mort est un bienfait pour toute une famille; mais ce
scrait précher des convertis que de chercher & inspirer 2
nos lecteurs des sentimens dont il n’est aucun d’eux qui
ae soit vivement pénétré. Contentons- nous donc de man-
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ger avec componction du boudin, du lard et des sau-
cisses; du jambon, des menus droits et du porc frais ;
des andouilles, des pieds farcis, des hures et des
oreilles , etc. , et de prier pour la multiplication d’un
individn qui est pour nous le principe des jouitsances
les plus vives, les plus fréquentes et les plus douces,
et sans lequel on peut dire qu’il n’existerait point de
cuisine.

Le Carnaval est I'époque de I'année que les cochons
redoutent le plus , quoique ce ne soit peut-étre pas celle
o2 I'on en mette & mort le plus grand nombre. Mais
presque tous les porcs tués en décembre seront mangés
ea février : ce mois est le tombeau de tous ceux qui ne
sont pus destinés & figurer & Péiques, sous la forme de
jambons; et il est aussi difficile de supposer un Carnaval
sans cochon , qu'ua Caréme sans morue , et qu’un mois
de mai sans petits pois.

‘C’est donc avec raison que nous avons baptisé du
nom de mois salé celui qui renferme presque toujours
dans son sein les jours gras, et que , sans offenser les
autres, on peut regarder comme le plus brillant du char-
nage. Il suffit , pour s’en convaincre, d’examiner avec
un peu d’attention , depuis la Chandeleur jusqu’au Ca-
réme, les boutiques carnassitres , et I'on verra qu'en-
aucun temps de 'année les bouchers, les charcutiers et
les rdtisseurs n’offrent un assortiment plus complet et un
étalage mieux fourni.

Nous parlerons une autre fois des premiers et des
dernicrs ; nous ne voulons nous occuper aujourd’hui

6
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que de ces artistes vraiment recommandables, quiont con-
sacré leur vie entitre & donner au cochon les formes
~ les plus glorieuses , ¢t qui lui font prendre cette foule
de masques plus appétissans les uns que les autres, ot
sous lesquels il est admis avec tant de reconnaissance a
la table des gourmands (1).

Que de choses dans un cochon! et quelle inépuisable
source de mets savoureux que ce gentil animal, que
notre orgueil méprise, que notre délicatesse redoute ,
que notre vanité repousse tant qu’il est an nombre des
vivans , mais que notre appélit festoye avec tant d’em-
pressement aussitdt qu’il a passé les sombres bords !

Un vrai gourmand agit d’'une manidre plus consé-
quente ; sa reconnaissance est ailleurs que dans sen
estomac ; et ce n’est pas sans une voluplé secrite et
sans un sentiment d’amour qu’il voit bondir dans la
fange cet aimable marcassin suivi de tous ses fréres,
qui , pour peu que Dieu leur préte vie, et qu’on les
engraisse , deviendront dans peu des pourceaux mons-
{rueux. ’

Quiconque voudrait étudier avec quelque attention

(1) L’auteur de cet article a dit ailleurs :

Le véritable héros de février, c'est le cochon. Daus les jours de car-
naval, il se déguise aussi de cent maniéres ; mais sous ses aimables tra-
vestissemens , som mérite le trahit toujours. Ea vain il revét toor & toar
le froc rembrupi du boudin , la robe blanche de I'andouille, le jeste-
au-corps du cervelas, la rézille de la saucisse ; il n’échappe ni & Pasil
ni & la dent du gastronome, qui le féte avec d’autant plus d’ardeur,
qu’ll est & Ja veille de se voir jusqu’a Padques séparé de cet ami si solide
ct si tendre.
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les mceurs de cet animal, trouverait dans toutes ses
habitudes un grand fonds de philosophie; et, depuis le
cochon de saint Antoine et les pourceaux d’Epicure ,
jusqu’a ceux dont nous avons le bonheur d'étre les con-
temporains , et qui se rendent en foule tous les lundis
de chaque semaine au marché de Saint-Germain-en~
Laye, qui en approvisionne tout Paris , il n’en est au-
cun qui D’ait é16 sur la terre un exemple de stoicisme,
d’impassibilité , d’égoisme et de bon appétit, qualités
auxquelles on a reconnu dans tous les sidcles, et surtout
dans le nétre, MM. les philosophes C. Q. F..D. (1)

Pour en revenir aux charcutiers, c’est une profession
bien recommandable, et qui tient & Paris un rang trés-
distingué parmi les états de bouche. Ce n’est pas leur
faute si la personne du cochon est beaucoup meilleure
dans les départemens de I'Aube et du Rhéne, que
dans celui de la Seine; et si le fromage, les hures et
les petits pieds de Troyes et les saycissons de Lyon sont
meilleurs que ceux de Paris : mais tout ce qui dépend
de I'excellence du travail est chez eux mieux confec-
tionné que partout ailleurs; et I'on ne wange nulle
part des saucisses , du fromage d’Italie , des pieds de
cochon farcis aux truffes , des andouilles et du boudin
blanc aussi délicats , aussi bien confectionnés , aussi

(1) Le cochon et le sanglier appartiennent & la méme famille. Le
cochon est un sanglier civilisé , on plutét dégradé par la castration et
Pesclavage ; mais cette dégradation tourne au profit de notre sensualitét
et les qualités sociales et paisibles de ’'un , nous paraissent, en cuisine ,
bien préférables aux vertus républicaines et sauvages de l'aatre.
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délicieux enfin que dans la capitale de la France, qu’on
peut regarder aussi.comme elle de ’Europe gourmande.

Si nous voulions indiquer les principaux charcutiers
de Paris, cela pourrait nous mener loin ; mais si nous
voulons nous borner & mommer seulement ceux qui se
distinguent par la supériorité de leur manipulation et
'excellence de leurs marchandises , nous aurons bien
moins d’ouvrage; et il nous suffira d’indiquer aux con-
sommateurs difficiles et trés-recherchés dans leurs jouis-
sances gourmandes ,

1° M. Corps, rue Saint-Antoine, prés celle Cloche-
Perche , dont la boutique passe & juste titre pour la
meilleure dans tous les genres ;

+* M. Jean et M. Caillot , charcutiers de Lyon , rue
Neuve-des-Pelits-Champs , n* 1 et 2, trés-bien assortis,
surlout dans la partie des déjeuners a la lyonnaise (1);

3° Le successeur de M. Duthé, rue Neuve-Saint-
Eustache , qui vit sur la réputation de son devancier,
mais qui fabrique des choses recherchées ;

4> M. Malberbe, rue Saint-Magloire, digne neveu de
M. Corps; c’est tout dire;

5° M. Viard , rue Dauphine, dont la boutique est
bien assortie en marchandises courantes.

Le reste ne vaut pas I'honneur d’étre nommé (2).

G. D. L. R

(1) Le successeurde M. Jean est M. Masson-Chevillard, ne 1, et celui
de M. Caillot est M. Etienne; n° 2,

(2) Depuis ce jugement sévére renda en dernier ressort par 'illustre
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Lz €arnaval est un temps d’amusement pour les uns,
de traveslissement pour les autres, et d’indigestion:
pour tout le monde. C’est certainement I’époque de
I'année- o 'on en prend le plus , parce que c’est celle
ol il se donne le plus de diners, et ot Fon est le plus
rigoureusement obligé d’y faire honneur. Le plus petit
mangeur , dans ces heureux jours, se pique de déployer
un appétit méme au- dessus de ses forces; il veut prouver
qu’il est digne de s’asseoir-a la table des gourmands ; et

Al

législateur de la table, tous les gourmands citent avec ¢loge MM. :

‘Hervey, i la pointe Saint-Eustache.

Colas , rue Saint-Honoré¢, n® 253,

Ribotton , fanbourg Saint-Honoré , n° a.

Doda, rue du Faubourg Saint-Denis, et Véro, rue llontelqmeu,
tous deux immortalisés par le passage (Péro-Doda ), auquel ils ont donné,
lear nom.

Jadis ce n’était qu'sux grands hommes
Qu’on décernsit un tel honneur ;

Mais , dans ’heurenx sidcle ot nous sommes,
Chacan brigue cette faveur ;

C'est lo droit dn propribtaire ,

Bt Ia postérité dira :

Place Vendime , Quai Voltairs,

XKt pasgage Véro-Doda,

(- dnanyme).
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il sait trés-bien que sila sobriété esttout le reste 'de I'an-
née une triste faiblesse, elle devient un véritable déshon-
neur tant que durént les jours gras.

Les michoires sont donc, pendant toute la durée du
carnaval, dans une activité continuelle , et I'on peut dire
qu’elles travaillent plus encore que les pieds. Malgré la
fureur que I’on a pourla danse, il se donme A cette époque
dix festins eontre un bal. On peut danser toute 'année;
mais jamais les tables ne sont plus abondantes ni mieux
feurnies que dans les derniers jours du charnage. Com-
bien de gens se préparent, par une continuité d’indi-
gestions , aux austérités du caréme ! et que de complai-
sance en effet ne doit-on pas avoir pour un estomac qui
va jeQiner pendant quarante jours |

Nous avons dil quec’est pendant le carnaval que, toutes
proportions gardées, il se donne le plus de diners &
Paris, et cela doit étre : c’est un temps de vacances et de
jubilation qu’on ne saurait mieux employer qu’a table;
¢’est le moment ot les réconciliations qui se sont faites le
jour de I'an (temps d’amnistie pourtoutes les haines qui ne
sont pas trop enracinées, et qui ne prennent leur source
ni dans la vanité blessée, ni dansle coffre-fort 14sé, ni dans
unr diner contremandé) , sortent de leur plein et entier
effet, et recoivent un complément nécessaire; car I'on
n’est jamais bien réconeilié tant que I'on n'a pas sacrifié
ensemble au dieu Comus ; une indigestion prise en com-
mun est le sceau le plus sacré que I'on puisse mettre A
un rapprochement : en un mot, la table est pour deux
gourmands brouillés ce qu’est le lit conjugal pour deux
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épeux momentanément désunis : il neleur est plus permis
de se bouder dés qu’ils ont diné ou couché ensemble.

Mais les diners du carnaval different de ceux du reste
de I'année par une abondance qui dégéndre quelque-
fois en profasion ; on dirpit qu’alors il rdgne entre tous
les amphytrions une sainte émulation pour assassiner
leurs convives & force de victuailles , beeufs, veaux , mou-
tons, porcs, sangliers, daims , chevreuils, outardes, din-
dons, chapons, oies, litvres, lapins, poulardes, perdrix, _
bécasses , canards, vanneaux, coqs vierges, et pluviers
accourent & toutes- jambes ou A tire d’ailes sur nos.
tables pour y figurer avec honneur. La foule est telle,
que les monstres marins ne peuvent y trouver place, et
que les soles , les merlans, les saumons, et méme les
turbots ( ces princes de la mer) sont forcés de rester a
la porte, et de rengatner leur compliment jusqu’a 'ou-
verture du caréme._

C’est alors que les cuisiniers , méme les plus actifs,
ne peuvent suffire au travail que I'amphytrion leur.
appréte : on dirait que les méchoires ont redoublé de.
force et d’étendue, que les estomacs ont acquis une
capacité triple, et qu’une faim caning a remplacé les
appétits ordinaires._

Des la naissance de I’Aurore le thé coule & grands.
flots dans les viscires des gourmands , tant pour préci-
piter la digestion de la veille , que pour disposer & bien.
faire celle du jour. Ce styptique bienfaisant , qui est  la
fois un trds-bon digestif et un apéritif précieux , est
encore un excellent ami auquel les bons dégustateurs
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doivent recourir souvent : il est vrai qu’il n’est pas trds-
favorable aux nerfs; mais les nerfs d’un vrai gourmand
sont des céibles,, et il ne connatt gudre que de nom les
affections spasmodiques.

L’estomac ainsi purifié par, ces lotions internes, se
trouve disposé a faire honneur & chacun des mets qui
comparaitront sur la table qu'on dresse chez le meilleur
amphytrion. Nous disons le meilleur, parce qu’en- car-
pnaval il faut toujours donner la préférence & la table la
plus splendide et la mieux fournie ; toute. autre.considé-
ration doit se taire devant celle-1a. Dans tous les autres
mois de I'année on peut écouter la voix du sentiment et
des convenances ; mais avjourd’hui I'on ne doit obéir
qu'a celle de 'appétit.

Les gens. sobres par principes ou par air , les gour-
mands honteux (car il en est ainsi que de faux dévots et
de faux braves) croient causer un grand déplaisir aux
vrais gourmands en leur reprochant de faire un dieu de
leur ventre, et parmi ces derniers.quelques-uns se forma-
lisent de ce discours. Il nous semble qu’ils devraient au
contraire s’applaudir dele mériter. Oui, sans doute , un
véritable- gourmand: doit faire un dieu de son estomac.
Sur autel de ce dieu tutélaire il doit multiplier les sacri-
fices et les libations, et ne point borner son hommage
aux vapeurs d’un encens stérile. Oui, Festomac est pour
le gourmand une divinitéplutdt qu'un viscére. Malheura
ceux qui se formaliseraient de ce cult, et letraiteraient
d’idolétrie ! ils se reconnaftraient par cela seul indignes
d’approcherd’une casserole, et de déployer une serviette.
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Saint temps du carnaval, hélas! pourquoi volre
durée est-elle aussi courte ! & peine la moitié du mois
de février est-elle expirée que nous sommes tous &
la didte. Porc, veau, beeuf, mouton, gibier, volaille
disparaissent encore plus vite qu’ils ne sont venus; et
nous n’avons , pour calmer notre appétit, que les habi-
tans de I'océan, des mers, des lacs, des étangs, des
rividres, des ruisseaux et des viviers ! Geux que nous
dédaignens aujourd’hui, nous seront chers dans peu de
jours. N’en médisons donc point, et ne voyons, s'il se
peut, dans ce changement de scéne qu’un changement
de plaisir, car le vrai gourmand doit tirer parti de tout,
et il jouit encore méme en se mortifiant.

Puisque en général le carnaval est aussi court, et
qu’il n’est pas possible méme au gourmand le plus intré-
pide, de dtner habituellement deux fois par jour , met-
tons au moins ce peu de temps & profit. Piquons I’amour-
propre des meilleurs amphytrions, afin qu’ils n’épargnent
rien dans ces jours de jubilation pour la gloire de leur
table , qui est inséparable de celle de leur personue. Fai-
sons des veeux pour que toutes les invitations soient faites
en temps utile, et qu’aucune ne se croise : car, lors-
qu’il faut sacrifier deux diners, pour en accepter un,
on n'y jouit jamais complétement ; et 'idée que les
repas qu'on a refusés , sont peut-étre meilleurs que celui
que I'on fait , suffit pour donner & 'appétit des distrac-
tions ficheuses. N'épargnons rien pour tenir en cette
saison nos estomacs toujours en état, toujours disposés
& bien faire, préts en un mot a faire face & toutes les .
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invitations dont il plaira & la divine Providence de faire
honorer nos appétits.
G. D. L. R.

ggi} @ocuf @ma

CeTTE cérémonie de promener A grand appareil dans.
les rues de Paris le beeuf le plus gras que 'on puisse
trouver aux marchés de Sceaux et de Poissy; cette
pompe honorable, éclatante, et digne de fixer les re-
gards et d’attirer la curiosité, méme des personnes les
plus sobres, avait lieu autrefois tous les ans le jeudi gras.
Interrompue par la révolution, elle reprit faveur avec
tous les bons et anciens usages.

Le vulgaire ne voit dans cette cérémonie qu'un spec-
tacle tout & la fois plaisant et magnifique; le glouton ,
qu'un beeuf dont la grosseur et I'embonpoint lui promet
d’excellens aloyaux, des entre-cites marbrées , des
culottes sans prix , et méme des palerons tendres; les.
meres de famille, qu’un sujet d’amusement pour leurs.
petits enfans que I'on conduit en foule sur le passage de
la victime : mais le vrai gourmand voit cette marche pom-
peuse avec d’autres yeux que ceux de la convoitise. et
de la curiosité; elle fait naitre en son dme des pensées
douloureuses et des réflexions profondes.

Comment , ¢’écrie-t-il , se peut-il qu'au milieu d’un
peuple doux, humain et compatissant; que dans la
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capitale de la nation la plus civilisée de- ’Europe, on
promene ainsi en triomphe une victhme innocente,
pour laquelle le dénouement de cette farce pompeuse
n’est qu’une mort certaine! Lorsqu’arrivant des marchés
de Sceaux ou de Poissy,, un beeuf entre dans la capitale
pour étre conduit 2 la boucherie, il connatt d’avance
son sort, etil a fait-en lui-méme le sacrifice de sa vie a
la gloire de nos cuisines : mais celui qu’on nourrit et
qu’on engraisse depuis six mois dans nos murs , auquel
on prodigue leg soins les plus recherchés et les atientions
les plus délicates; qu'on pare avec plus d’élégance
qu'une nouvelle mariée , auquel on donne une suite

" nombreuse et richement vétue; qu'on promdne avec

- pompe dans les rues les plus belles ; qu’on introduit
dans la cour dupalais de nos rois , dans celles des hétels
les plus remarquables, dont une musique brillante
accompagne tousles pas; que mille cris de joie et d’hon-
neur annoncent et précddent; enfin, qui est monté
par un enfant aussi beau que I’Amour, et pourva comme
lui d’un carquois, d’un bandeau, d’une paire dailes
azurées, et conduit avec respect par desespices de demi-
dieux; un tel beeuf, disons-nous, peut-il croire que
tant d’honneurs se termineront par une mort ignomi-
nieuse , et que cette pompe triomphale n’est pour lui
que le chemin de la tuerie !

Infortuné beeufgras! ce n’est donc que pourrendre votre
trépas plus douloureux et plus certain, que I'on envi-
ronne vos derniers momens de tantd’éclat et de pompe !
Assurément un gourmand ne se pique pas d’un senti-
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ment d’humanité hors de saison ; et il sait mieax que
tout autre, que si I'on- avait pitié de tout le mende on
finirait par ne manger personne. Mais tous les étres dont
I'existence vient se terminer dans nos cuisines , y sont
en quelque sorte préparés; ils savent que tel est leur
sort, et leur parti est pris depuis long-temps. En est-it
‘de méme du beeuf gras ? Quelle idée veut-on qu'il em-
porte dans la tombe de nos meeurs et de notre huma-
nité? On le comble de biens , de dignités, de gloire e¥
d’honneurs., et c’est pour l'immoler sans pitié, et
Pabattre obscurément dans un atelier de sang et de
fange (1).

Si toutes les bonnes 4mes s’apitoient comme neus sur-
son sort, il est un moyen peut-étre de le lui éparguner,
de lui sauver la vie, et de le renvoyer,. content aprés
son triomphe, reprendre, comme un autre Cincinna -
tus, le travail de la charrue dans nos campagnes; c’est.
de le racheter des.mains barbares qui disposent de son
sort. Cotisons-nous donc , mes amis, en faveur du beeuf

(1) Nous avons appris de nos péres que cette promenade triomphale.
du boeuf gras se feisait avec bien plus d’éclat sous le cégne de Louis XV,
que de nos jours, ot 'on peut dire vraiment qu’elle n’offre sucune di-
guité, Cette pompe, cette maguificence étaient dues, & ce qu'on
assure, A la célebre favorite d’od nous vient I'étymologie de palais ds
bauf d la Pompadour. Mattresse de Louis XV, trés-gourmand, madame
la marquise encourageait les arts, et surtout celui de la cuisine, qui lui
doit plus d’une découverte brillante. Fille d'un riche boucher, femme
d’un financier opulent, elle avait porté & la cour tous les gotits de Ja
sensualité , et jamais la cuisine des petits appartemens n’a été plas
recherchée qu'a cette époque de la monarchie.
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gras; que tout gourmand honnéte et sensible donne seu-
lement un pelit écu pour cette euvre méritoire. Nous
avonms assez bonne opinion de la ville de Paris pour
croire quelle renferme dans son sein un millier de ces
bonnes dmes; il n’en faut pas tant, hélas! pour rendre
b la vie celui qui fait le sujet de cet article, et dont la
_reconnaissance saura bien nous payer un jour de ce léger
#acrifice !
G. D. L. R

~C O <
égamt @tcvuz on fe @aruavaﬁ

Ex Lorraine et dans plusieurs provinces de France, on
donne ce nom au mardi-gras. C’est le méme saint que
les méridionaux chdment sous le titre de saint Crapazi.
Sa féte, qui se célebre dans toute la chrétienté, n’ap-
partient pas & une époque fixe; semblable a toutes les
grandes fétes mobiles, elle honore tour a tour quelque
saint du calendrier, qu’elle associe a la gloire de saint
Crevaz, martyr de la gourmandise. Depuis saint Blaise
jusqu’a saint Mathias, presque tousles saints du mois de fé-
vrier renaissent alternativement en carnaval et en caréme,
et tous les hommages des gourmands sont acquis a celui
qui arrive avec saint Crevaz, c’est-a-dire au mardi-gras.

Ce nom qualifie dignement le patron de noble origine
que nous offrons & la vénération de I'univers. Ses at-
tributs sont un ventre sphérique et un cochon réti; ses
titres 2 'immortalité une faim miraculeuse et une soif
inextinguible. Il mourut de saisissement & aspect du
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caréme; et depuis lorsil préserve d’indigestion tous ceux
qui I'invoquent avec ferveur.

Ce saint fut jadis adoré par les paiens sous le nom
&’ Hercule mange-beeuf ; il fut long-temps connu du
peuple sous le nom de Gargantua. En l'introduisant
parmi les fidéles nous sommes assurés qu’il ne sera pas
moins fété que par les idolétres. Il nous est méme re-
venu qu'il avait partagé quelques années les austérités de
’ordre de saint Benott et de celui de saint Maur, et qu’il
n’avait renoncé d la profession monastique que lors-
qu’elle avait été réduite a portion congrue.

Quoi qu’il en soit, le carnaval est le temps de 'année
ol la gourmandise régne le plus universellement dans le
monde; c’est la féte des fétes, la solennelle majeure, la
grande époque de la gueule. Les gens sobres cessent
de I'étre quand elle arrivo; le vulgaire des mangeurs
prétend au titre de gourmand, et le gourmand s’éleve
au-dessus de lui-méme.

Dans aucun temps de I'année 'abondance n’est aussi
universelle et aussi variée qu’au temps du carnaval.
Viandes de boucherie et de basse-cour, vins, gibier,
poissons , légumes méme, tout se trouve réuni. La vo-
laille surtout est & son apogée. C’est alors que la dinde
etla poularde accouchent aux yeux des spectateurs ébahis
d’une famille de truffes engraissées dans leurs flancs;
c’est alors que voyagent le coq vierge et la poule grasse,
le canard sauvage et la perdrix civilisée , non plus
comme antrefois sur la foi de leurs ailes, mais avec de
bonnes voitures, ou sur de paisibles coursiers.
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Alors aussi entrent avec honneur dans le monde le
veauqui tete encore, le mouton adolescent etle beeuf viril.
Le mouton surtout vient de se perfectionner aux derniéres
gelées. Sa chair serait la plus savoureuse des chairs, si
le cochon n’existait pas.

C’est principalement le gibier qui tombe avec la neige
au souffle de Borée. Volatiles de toute espece, lidvres
pris au gite, chevreuils et sangliers, n’ont plus d’asile
hors de la cuisine; ils y sont amenés par le froid, comme
per la main de la nature. Les fourneaux sont surchargés,
et les consommateurs ne suffisent plus & 'abondance des
tables les plus modestes.

Il n’est pas surprenant qu’une aussi admirable époque
ait toujours é1é marquée par des fétes. Avec quel fracas
Pantiquité célébrait les Bacchanales ! Mélampus les
porta d'Egypte en Gréce, d’ou elles passtrent en Italie.
On en trouva l'usage si plaisant, qu’on les voulut célé-
brer trois fois 'année, et méme plus souvent. Le sénat
romain, composé de vieillards facheux, les supprima
P'an 568 de la république. Les affaires n’en allérent pas
mieux.

Nous invitons le lecteur & chercher dans Catulle la des-
eription pittoresque qu’il fait des Bacchanales. Tacite
en parle un peu moins gaiement ; mais il nous reste une
foule de bas-reliefs qui en reproduisent les danses et les
jeux.

Bacchus avait encore d’autres fétes appelées Luper-
cales et Dionysiaques. Les premidres duraient un mois;
les autres seulement trois jours, et toutes étaient con-
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sacrées au plaisir. C’étaient des mascarades en forme de
processions,  peu prés semblables & nos travestissemens.
On y faisait beaucoup de choses que nous conseillons de
faire plus discrétement.

Il y avait des Dionysiaques de quatre espéces. Bac-
chus et Vénus présidaient & toutes. Le premier coup se
buvait en T’honneur du dieu; le second 2 la déesse, et le
troisiéme & I'injure.

Les Lupercales, qui se célébraient le troisitme jour
apres les ides de février, avaient encore plus de ressem-
blence avec notre carnaval : elles étaient dédiées au dien
Pan, et le dieu des jardins y prenait souvent un rang
distingué. Les prétres étaient autant d’arlequins armés
de lanitres, dont ils frappaient les passans , comme avec
la batte.

De toutes ces fétes , les plus joviales étaient les satur-
nales, ol les esclaves devenaient les égaux de leurs
" maftres, ol I'on ne s’occupait qu’a boire, manger et
se diverlir. Les écoles étaient fermées, les tribunaux
vaquaient , les arts et tous les travaux étaient suspen—
dus ; il 0’y avait d’ouverts que les spectacles et les ca-~
barets : on y faisait uue telle bombance, que le sou-
venir en est resté parmi le peuple de nos jours, et
qu'orgie ou saturnale expriment la méme chose. Le
proverbe saturnalia agere, faire grande chére, est
encore usité. :

Les saturnales ne duraient d’abord qu'un jour.
Auguste, qui se connaissait en institutions utiles, en pro-
longea la durée a trois jours , et Caligula & quatre. On
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les Joignit ensuite aux fétes sigillaires, qui arrivaient
A peu prés dans le méme temps ; de sorte qu’on sautait,
buvait et faisait 'amour pendant sept jours pleins.

Nous sommes un peu déchus de cette aptitude héroi-
que au plaisir, et de cet appétitinvincible dont ces fétes
offraient des exemples prodigieux. Il semble que nous
soyons une espéce dégénérée. Nous avons oul raconter
des merveilles du carnaval de Venise. Ne sommes-nous
pas faits pour les surpasser ?

Gourmands du septentrion et du midi, beautés orien-
tales et occidentales, amis de la joie, qui grillez vos jam-
bons au soleil, ou qui faites 'amour sur la neige, venez
des quatre points cardinaux participer au triomphe deGar-
gantua,roide Cocagne ! Voici les solennités gourmandes,
les jours d’indigestion, les fétes de la panse, le temps des
saturnales, des bacchanales, des folies salutaires et des
exces héroiques ! Prenez vos thyrses et vos marotes , vos
pompons et vos flacons ! percez vos toaneaux, allumez
vos fourneaux ; enfans de Comus, de Vénus, de Bacchus
et de Momus , préparez-vous aux grandes initiations !
faites résonner 'air de vos chants, la terre de vos danses,
et que le bruit des chaudrons et des verres domine dans
ce désordre harmonieux ! que partout les plats nets,
les viandes dispersées , les brocs épuisés, les tables dé-
vastées , les danses interrompnes, signalent vos exploits
évotiques, bachiques ot gastromomiques l... Deus ecce
Deus !....

Le carnaval doit dévorer tout ce qu’épargna la rigueur
de hiver; et ce qui échappe A la voracité du carnaval

7
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doit tomber sous la dent du mardi-gras, qui fait lui-

" méme place au caréme. Tel est, sans doute, le veeu de
la nature qui se régénére; tel est I'esprit de la véné-
rable et antique institution des jours gras. Il ne doit
rien rester du vieil homme; et les productions alimen-
taires qui s’élaborent pendant I’hiver, pour lui donner
A Paques une nouvelle vie , lui font une loi de ne rien
laisser derriére lui , de peur d’étre surpris pendant la
quarantaine.

Buvons donc , mes amis , jusqu’a la dernitre goutte
de nectar; mangeons jusqu'au dernier pité de Lesage,
de Leblanc , de Fournier (successeur de Rouget ), de
Rat, de Thomas, de Félix, d’Allain, de Lebeau, de
Gendre ; dévastons les magasins de Corcellet, de Che-
vet , de Marneffe; épuisons les cuisines et les caves de
Lointier, Léther, Véry, Lemardelay, Véfour, et de
tous les artistes en réputation l.... Aprés nous le déluge,
c’est a-dire le caréme.’ Perdons la mémoire , perdons la
raison; ’heure en est venue ; mais' conservons I'appétit,
c’est 'arche qui nous sauvera du naufrage, nous, les
notres et les leurs.

Perdre le souvenir, perdre la téte, la perte n'est pas
grande, si nous gardons I’appétit, nous retrouverons tout
cela avec la carte du traiteur. Dat-il nous rester seul,
il nous tiendra lieu de tout : c’est lui qui fait le bien et
le mal, I'amour et la guerre, la joie et le chagrin. Il
nous est nécessaire , surtout en ce moment, pour tenit
nos estomacs en haleine, au milieu des festins , des

danses, des intrigues et des mascarades.
GASTERNAKN.
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Ce mois étant le plus joyeux de I'année’, nous allons
citer trois chansons qui lui 'sont relatives; elles sont les
meilleures que nous connaissions pour cette époque de

jubilation.
LE CARNAV AL.
Air du vaudeville du Ballet des Picrrots.
Jorzux enfans de Terpsicore,

Entendez-vous le tambourin ?
Du galoubet Iéclat sonore
Répond déja dans le lointain.
Cet accord heureux vous invite
A bien profiter du moment ;
Plus le carnaval passe vite,
Plus on doit le passer gaiment.

Nos bons afeux aimaient la danse,

Mais sans y mettre tant de soins :

Si depuis quelque temps en France

Nous dansons mieux, nous dansons moins;
A calculer une attitude

On perd le temps qu’il faut saisir,

Et ce qui devient une étude

Cesse bient6t d’étre un plaisir.

Laissons le penseur trop sévére
Déraisonner en raisonnant ;
L’homme dont la téte est 1égére
A toujours le ceeur excellent :
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Adoptons la philosophie
D’Epicure et d’Anacréon;

_Amis, une heure de folie *

Vaut mieux qu’un siécle de raison.

Sur cette machine qui tourne

Nous tournons tous quelques instans;
Et pour voir ce dont il retourne,

Nous nous retournons en-tous sens.
Quand la mort vient on s’en retourne;
Mais comment vouloir ici-bas,
Lorsque tout tourne , tourwe; tourne,
Que la téte ne tourne pas?

Fidéle image de la vie,

Au bal chacun est déguisé :

Le masque heureux de la Folie
Est le masque le moins usé.

De plaisir, d’ennui, de fatigues,
C’est un assemblage piquant :
‘On y commence vingt intrigaes,
Mais..... on en finit bien autarit.

Sur les traces de Polymnie .

Au bal poursuivons les Amours :

Amis, qu’aucun de vous n’oublie

‘Que ces nyits sont nos plus beaux jours.
Le temps perdu dans la tristesse

Ne pare point le coup fatal.....

Pour éterniser notre ivresse

Eternisons le Carnaval!
MonEav.
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MEME SUJET.

Alr ; au temps passé.

P o1sQu’iL faut suivre un usage fangasque

Qui met les gens en belle humeur,
. Quand tout le monde avjourd’hui prend un masque ,

Moi, je prends celui d’un auteur;
Et, crainte d’up bruit trop funeste
Qui dérange un premier venu,

Je me déguise en poéte modeste
Pour ne pas &tre reconnu.

L’¢pais Mondor, par un air d’opulence ,
Masque son crédit éventé :
Petit commis d’un masque d’impudence
Couvre sa triste nullité.
Par le goat des caricatures
Tous les goats semblent absorbés :
Nous allons voir de bien sottes figures
Quand les masques seront tombés.

Combien de fous sous un costume sage ,
Passent sans &tre remarqués!

De fins matois, sans changer de visage,
Ont Part d’étre toujours masqués :
Tout est feinte, tout est grimace ;

Le plus innocent est rusé.

On se déteste, et toujours on s’embrasse .

Ah! comme on est bien déguisé !

Vivent ces bals ou, bravant la fatigue ,
Un masque amusant et subtil
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Vous fait un jeu d’'une amoureuse intrigue,
Dont vous cherches en valn le fil!
Chacun s’en amuse A la ronde’
Et nous n’en serions pas plus mal
SiI'on pouvait se borner dans le monde
Aux intrigues de Carnaval.
ArmiGNaC.

V'LA CQUE CEST QUE LCARNAV AL.

am : VIl c’qae c'est qu'd'aller su bois.

Mowuuvs agite ses grelots,
Comus allume ses fourneaux,
Bacchus s’enivre sur sa tonne,
Pallas déraisonne ,
Apolion détonne,
Trouble divin, bruit infernal.....
V’la ¢’que c’est que I’Carnarval.

Au lever du soleH on dort,
Au lever de la lune on sort ;
L’¢époux, bien calme et bien fidéle
Laisse aller sa belle .
O I'amour I'appelle.....
L’un est au lit, 'autre est au bal;
" V'la ¢’que c’est que I’Carnaval.

Un char pompeusement orné

Présente 4 notre ceil étonné

Quinze poissardes qu’avec peine
Une rosse tratne :
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Jupiter les mene:
Un cul de jatte est d cheval ;
V’IA c’que c’est que I’Carnaval.

Arlequin courtise Junon,
Colombine poursnit Pluton,
Mars madame Angot qu’il embrasse,
Crispin une Gric*;
Vénus un Paillasse :
Ciel , térre, enfers, tout est égal;
V’la c’que c’est que ’Carnaval.

Mercure veut rosser Jeannot...
On crie 4 la garde aussitdt;
Et chacun voit de I'aventure
Le pauvre Mercure
A la préfecture ,
Couché..... sur un procés-verbal ;
V14 c’que c’est que I’Carnaval.

Profitant aussi des jours gras,
Le traiteur déguise ses plats,
Nous offre Ivinaigre en bouteille,
Ragoat de la veille,
Daube encor plus vieille :
Nous payons bien, nous soupons mal ;
V’la ¢’que c’est que I’Carnaval.

Carosses pleins vont par milliers
Regorgeant dans tous les quartiers ;
Dedans, dessus, devant, derriére,
Jusqu’a la portiére,
Quelle fourmilliere!....

103
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Des fous on croit voir ’hépital ;
VI'a c’que c’est que I'Carnaval.

Un beeuf & la mort condamné
Dans tout Paris est promené ;
Klaurs et rubans parent sa téte ;
On chante, on le féte;
Et la ronde fuite,
On tue, on mange I'animal,
VI'A c’que c’est que I'Carnaval.

Quand on a bien ri, bien couru,
Bien chanté, bien mangé , bien bu ,,
Mars d’un fripier reprend I’enseigne ,
Pluton son empeigne ,
Jupiter son peigne : .
Tout rentre en place; et, bien ou mal,
VI'a ¢’que c’est que I'Carnaval.
Désavciees.

@mﬂcs alimentdives.

DU NOUTON.

On composerait des volumes sur les propriétés innom-
brables du mouton,. et sur I'excellence de toutes ses
parties. Il n’est aucune classe de la société qui ne soit
familiarisée avec le gigot , 'épaule et la cotelette ; il n'est
aucun gourmand distingué qui ne fasse ses délices des
rognons A la brochette ou au vin de. Champagne ; des
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cervelles, qui, dansles mains d’un savant artiste, font
quelquefois oublier les cervelles de vean; du pied do
mouton enfin, qui, apres avoir mis en crédit le Vean
qui tcte (1), conduit encore au temple de la fortune le .
directeur du thédtre de la Gaité (2).

I1 est difficile de manger d’excellens moutons & Paris;
car, si I'on en excepte ceux dits du Cotentin, on con-
viendra que, méme en y comprenant ceux qui nous
arrivent. par troupeaux du Berry ou de la Sologne, ils
ont tous ume chair longue, dure et presque toujours ino-
dore. Les bons moutons sont ceux qui nous viennent des
Ardennes, de Pré- Salé, de Gabourg, d’Arles, de Reims,
de Beauvais et d’Avranches; mais il n’y a que les gour-
mands favorisés de la fortune qui puissent se procurer
ces jouissances.

«Le gigot de mouton, dit notre trés-érudit et trés-
honoré collégue M. G. D. L. R., est le réti le plus ordi-
naire des tables bourgeoises; mais, quoique vulgaire ,
il n’en est pas moins un manger nutritif et succulent,
surtout si, attendu comme le quine de la loterie de
France, mortifié comme un menteur pris sur le fait,
et sanguinolent comme un ‘cannibale , il conserve
tout & la fois son goQt, sa tendreté et sa succulence :
c’est dire assez qu’il ne doit pas étre trop cuit pour étre
mangé dans toute sa gloire. De longs ruisseaux de jus
doivent sortir de ses flancs lorsqu’on le dépéce ; et sea

(1) A Papport Paris, place du Chatelet.
(3) Le Picd de Mouton mélodrame comique.
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tranches,, minces et d’un beau rouge incarnat, seront
alors délicieusement savourées par le palais, avant de
fournir aux estomacs les plus délabrés un aliment aussi
salutaire que solide. Si le gigot n’est pas assez cuit, il
est facile d’y remédier, quoique découpé, en passant
un moment ses tranches dans la casserole, sur un feu
clair; maiss'il est trop, plus de reméde; c’est un mal-
heur irréparable! Ce point sans doute est fort dificile
2 saisir; car un tour de broche de plus ou de moins peut
faire la honte ou la gloire du plus distingué des gigots:
mais ce sont de ces vérités que les livres seuls ne peuvent
enseigner, et que I’expérience méme nesuflit point pour
apprendre. L’artde rotir les viandes a leur degré précis
. est 'un des plus difficiles qui existent : on trouve mille
bons cuisiniers contre un parfait rotisseur. Cent villes
en Europe ont la réputation de fournir d’excellens ra-
goiits; et, 8'il faut en croire madame Turcaret, I'on ne
mange de rdtis supérieurs qu'a Valogune.

«Le gigot qui ne se trouve point assez tendre pour
supporter les honneurs de la broche , figure trés-bien 2
la braise, o, sousle nom de gigot de sept heures, il
repose mollement étendu sur un lit de légumes , variés
selon les saisons : dans celle-ci on lui fait un matelas de
haricots de Soissons, de chicorée, de célerie, d’épi-
nards, etc., etc. Ces gigots, glacés d’un bon jus, cuits
dans une braise savante, et assaisonnés selon les prin-
cipes de l'art, offrent des relevés fort estimables, et
tiennent méme quelquefois lieu du rdli sur uge table-
sans prétention. »
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Le mois de février est le plus favorable au mouton:
c’est au carnaval qu’il jouit de la plénitude de sa gloire
et de sa toute succulence. Il n’est pas plus permis alors
de servir un diner sans mouton que d’ignorer I'usage des
truffes. Dans un article précédent nous avons invité les
amateurs & ne pas souffrir que ces filles de la terre de--
vinssent la proie des compagnons de saint Antoine. Il
serait honteux aujourd’hui pour des gourmands de le
céder en eonnaissances aux loups, qui ont une telle idée
de Ia bonté des moutons en hiver, qu’ily a des pays ou1
ils en mangent presque autant que les hommes. Ne
souffrons pas que ces animaux sauvages nous donnent
Pexemple, et ajoutons & la saveur naturelle de ce tendre
et timide animal cette combinaison savante de I'art gas-
tronomique, d'un usage facile et indispensable dans
toute cuisine honnéte.

SELLE DE MOUTON BRAISKE.

Ayxz la moitié d’une selle, qui est.depuis la premikre cOte jusqu’an
gigot ; desossez-la, et assaisonnez-la bien dans.lintérienr de sel et de
poivre;; roulezla de maniére qu’elle présente un carré long, et ficelez-
la bien ; mettez ensuite dans une casserole des bardes de lard ; placez-y
la selle, en y ajoutant trois carottes, quatre oignons, deux clous de
girofle, une feuille de laurier, un peu de ihym » un bouquet de persil
et ciboule, et les parures que vous aura fournies cette selle ; jetez par-
dessus celaune cuillerée & pot de bon bouillon , et couvrez le tout d’'un
rond de papier beurré; faites cuire ensuite , feu dessus et dessous, pen-
dant trois bonnes heures. Au moment de servir, égouttez, déficelez, et
enlevez la pean de votre selle, et glacez-la.

On peut servir dessous ce que I’on veat ,’comme chicorée , épinards,
parée de cardes ou de champigaons. On peut mettre aussi des laitues
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a l’entour, une sauce dessous, des oignons glacés, ou bien la servira
I’anglaise ; c’est-a-dire qu’aprés avoir enlevé la peau, au licu de la gla-
cer, il faut la paaer, et mettre un jus clair dessous.

On peut appréter les gigots et les épaules de la méme maniére.

DU TURBOT.

Le turbot est, A juste titre, surnommsé le faisan de
la mer. On le péche dans la Méditerranée, vers em-
bouchure du Rhéne, dans I'Océan, et méme dans les
étangs salés ; mais c’est dans I'Océan que se trouvent les
plus grands. Rondelet assure en avoir vu un qui avait
_ sept pieds et demi de long, six pieds de large et un pied
d’épaisseur. On en fait la péche toute I'annde; mais les
meilleurs sont ceux que I'on prend depuis (évrier jus-
qu’en mai. On n’est point en usage de saler ce poisson.
Lorsqu’on veut 'expatrier, en I'envoyant en Allemagne,
par exemple, ou I'on en fait beaucoup de cas, il con-
vient seulement de le vider et de le saupoudrer de sel,
de poivre, d’autres épices et de fines herbes; mais
quand sa destination est pour une petite distance, onle
met entre deux raies, qui se conservent beaucoup plus
long-temps que le turbot, et le garantissent de la cor-
ruption, en le mettant & 'abri du contact de I’air.

La péche du turbot étant autrefois moins fréquente, ce
poisson était plus rare qu’aujourd’hui, et par conséquent
plus cher; aussi ne paraissait-il que sur les tables les plus
somptueuses , telles que celles des princes, des fermiers-
généraux et des moines. Dans la plupart de ces maisons
on lui faisait subir un grand apprét; dans quelques-unes
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méme on le faisait cuire dans du lait, dans un court-
bouillon, ou bien avec du thym, du laurier, des carot-
tes , des oignons, ciboules, etc. Aujourd’hui la toilette
du turbot exige moins d’apprét, et comme ses excellen-
tes qualités empécheront toujours les vrais gourmands
de dire de lui que la sauce fait manger le poisson, la
maniére la plus simple, celle qui peut lui conserver sen
goit agréable et délicat, nous paratt la meilleure, et la
voici :
TURBOT A L'EAU DE SEL.

Ayez, si vous pouvez le choisir, un turbot bien épais et biea blanc;
Otez-lui , sans I'endommager, les ouies et les boyaux que sa poche con-
tient; coupez Pextrémité des barbes, soit avec un couteau ou de gros
ciseaux. Cela fait, lavezle bien, puis faites-lui une incision du cote
noir ,sar la raie qui est prés de la téte ; Otezen deux épines de la grosse
aréte, afin qu’en cuisant il ne se fende pas ; assujettissez bien le gros de
la téte avec I'os quitient & la poche; (server-vous pour cela de la fi-
celle et d’une aiguilled brider ) mettez ensuite votre turbot dansune
tarbotiére ; frottez le coté blanc(1) de citron ; couvrez-le d’'un papier
beurr¢, puis occuper-vous de faire une eau de sel de la maniére sui-
vaote :

Metteg au fond d’un chaudron environ une livre de sel, emplissez-
le &’cau, & laguelle vous laisserez jeter deux ou trois bouillons, dtex-la
ensuite de dessus le feu; laisse la reposer, et lorsqu’elle sera tiede,
versez-la sur le turbot, en ayant bien soin de ne pas mettre le fond.
Placez ensuite votre turbotitre sur un fourneau, et laissez mijoter
pendant une heure sans laisser bouillir; aprés quoi servez le turbot,
chaud si I'on veut le manger & la sauce au beurre, et froid si 'on pré-
fere le manger A l'huile. .

Servez en méme temps une truelle en vermeil on en argent.

C. et B.

(1) Les tarbots ont un cdté blanc et un cAté gris cendré.
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DU cABiLLAT.

Le cabillau paratt assez souvent & Paris, surtout dans
les mois de janvier et de mars; dans les autres temps il
n’en vient que par intervalle : ceux qui ont le ventre
trés-gros ne sont pas les meilleurs, on choisit préféra-
blement ceux qui sont bien ronds et courts. Ce poisson,
quoique trés-bon lorsqu’il est bien frais et bien choisi,
ne trouve cependant pas beaucoup d’amateurs & Paris ;
une des principales raisons peut-étre, c’est qu’il est sou-
vent mal apprété. Les Flamands le font mettre au sel,
tout cru, aprés I'avoir bien vidé et lavé; ils le mettent
ensuite & I'eau de sel bouillante pour le faire cuire, et
aussitdt que P'eau recommence & bouillir ils le laissent
mijoter pendant une heure, plus ou moins selon sa gros-
seur; de cette manitre, sa chair est ferme et agréable
4 manger.

Le cabillau se sert & plusieurs sauces , & la sauce blan -
che, aux cépres, & la mattre-d’hétel lide, aubeurrefondu,
avec des pommes de terre cuites & 'eau de sel : on le
sert aussi a la hollandaise; cette sauce se fait avec du
beurre, des jaunes d’eeufs crus et du vinaigre; mais
dens les repas d’apparat il se sert a la créme. -

~ Vous faites cette sauce comme une sauce blanche ;
vous mettez dans une casserole une pincée de farine,
du sel, de la muscade; vous pétrissez ensuite un fort
morceau de beurre avec cet assaisonnement, et mouil-
lez le tout avec une chopine de bonne créme que vous
faites licr sur le fourneau sans la faire bouillir; vous la
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versez bien chaude sur votre cabillau, que vous avez
eu bien soin d’égoutter.

Ce qui reste du cabillau peut étre mangé froid a
Phuile : on peut en faire des vol-au-vent & la bechamel ;

on peut aussi en {aire des gralins.
: C.etB. -

DU CHEVREUIL.

Quoique le chevreuil ne soit pas trés-rare & Paris, il
y est toujours excessivement cher, aussi ne le voit-on pa-
rattre que sur les premitres tables et dans les repas de
cérémoaie , ot I'on sert ordinairement les quartiers de
derritre entiers , piqués et marinés , avec une sauce dite
au chevreuil, et dont nous donnerons la recette ci-aprés.
Les quartiers de devant servent peu , excepté les carrés,
que V'on pique aussi, et que I’on fait mariner de méme
que les quartiers de derriére. La poitrine et les épaules
ne peuvent servir que pour faire un civet; alorsil ne faut
pas les mariner. Quant aux filets, qui sont ordinaire-
ment ce qu’il y a de plus délicat, on s’en sert pour en
faire des entrées, mais toujours avec la méme prépara-
tion, c’est-d-dire piqués et marinés. Nous allons indi-
quer la maniére d’appréter ces filets, et de faire la sauce
au chevreudl.

Levez adroitement les filets du chevreuil; parez-les,
en ayant bien soin d’en iter toutes les peaux et les nerfs;
piquez-les ensuite, et mettez-les dans une marinade,
que vous ferez ainsi qu’il suit :

Prenez une terrine, mettez-y deux verres de vinaigre
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et un verre d’eau, du sel, du poivre, une feuille de lau-
rier, un oignon coupé en tranches, deux branches de
thym et de persil, une ciboule entitre si vous voulez.
Vous pouvez laisser vos filets dans la marinade cinq2
six jours; mais si vous en étes pressé deux jours suflisent
pour vous en servir. Lorsque vous voulez les faire cuire,
égouttez-les ; beurrez ensuite uae sautoire,, arrangez vos
filets dedans, et faites-les cuire & petit feu ( dix minutes
suffisent pour les cuire) : égouttez-les ; glacez-les bien;
dressez-les sur votre plat, et mettez dessous une sauce
au chevreuil, que vous ferez de cette maniére :
Mettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre,
deux échalotes, une tranche d’oignon , un peu de thym,
une demi-feuille de laurier; faites réduire sur le four-
neau votre vinaigre jusqu’a la dernidre goutte; mouilles
ensuite avec du bouillon et une ouillerée d’espagnole,
un peu de sel, du poivre; laissez-la réduire ; passez-laa
I’étamine , et servez-la bien chaude.
B. ¢t G,
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Mars,

LE MOIS HUNIDE, OU LES MARCHANDS DE POISSONS.

Lz joyeux carnaval a déja fui d’une aile rapide:‘les
Tunérailles du mardi gras sont achevées, et le morcredi
des cendres, triste précurseur du caréme dont il fait
partie, a déjd étendu ses voiles fundbres sur horizon
des gourmands. Son apparition est le signal auquel tout
le poil et toute la plume s’envolent. Adieu les beeufs du
Cotentin , les veaux de Pontoise, les moutons de Pré-
Salé, de Gabourg et des Ardennes, le porc nutritif, le
daim léger, le sangher valeureux , le faon timide, et le
lidvre mélancolique, plus timide encore, non moins
agile, et qu’il est si doux de fixer & la broche ! Si la loi
du Caréme est pour nous un temps de pénitence, elle
est pour eux une époque de jubilation; et, tandis que,
couverts d’un cilice et arrosés de cendres, mous gémis-
sons sur nos privations, ils s’en réjouissent; ils bravent
nos regards, ils insultent 4 notre appétit, et n’ont plus
besoin dc chercher & se préserver de nos poursuites.
Crottre,, multiplier, s’engraisser et se réjounir, est main-
tenant toute leur occupation, tandis que nous, tristes
enfans de I'Eglise , nous faisons précisément le con-
traire !

Mais rassurez-vous , Gourmands mes confréres; I'E~
glise ne demande point la mort du pécheur; elle ne veut

8
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que son amendement. Si elle nous ordonne un jefine de
quarante jours, elle nous permet au moins de le suspendre
le dimanche; et nous pouyons ce jour-la faire dix repas
sans offenser le ciel. Si elle nous défend le déjetner, elle
nous permet la collation, et cette collation se composant
de tous les mets froids, qui ne sont ni oiseaux, ni qua-
drupddes, on peut y faire intervenir en toute sireté de
conscience les patés de thon , d’esturgeon, de rouget et
d’anguille , les sardines confites, les anchois de Fréjus,
les huttres marinées de Grandville, et ces innombrables
fruits secs de la Touraine et de la Provence, aimables
friandises qui semblent nées pour les collations du Ca-
réme, et dont on sentirait bien mieuxle prix si I'onatten-
dait chaque année jusque-ld pour renouveler connais-
sance avec elles (1).

Et si & toutes ces bonnes choses I'on ajoute les fruits
crus, les compotes froides, tout ce que le petit four
enfante de meilleur et de plus recherché; les confitures

. (1) Les meilleures salaisons dans tous les genres, le thon mariné et
les fruits secs, tels que les figues fines d’Olioulles, les figues de Calabre,
les pamses de Roquevaire, les raisins de Malaga, les raisins jubis, les
prunes de Brignoles et les brignoles pistoles , les poires de rousselet de
Reims, les pruneaux de Tours, les prunes d'Antes, les prunes de rot
d’Agen, les coétches de Lorraine , les amandes-princesses , les avelises

t , les pistaches d’Alep, lcs dattes de Ia Palestine, les jo-
jubes, etc., etc., les olives picholines, les olives farcies aux céapres et
aox anchoix, et mille autres friandises de Caréme, se trouvent ea
abondance , et de premitre qualité , dans le magasin de la Truie qui fite,
rue du marché aux Poirées , et chez les marchands de comestibles que
aous avons cités honorablement pages 56 et 5;.
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sdches et liquides et les pités de marrons glacés, I'on
verra qu’'une collation de caréme peut encore ‘flatter
sous quelques rapports la sensualité gourmande, et que,
sans déroger aux lois de I'Eglise, on peut se permettre
toutes ces jonissances-la puisqu’elle n’en interdit aucune.

Nous n’avons parlé ici que des collations, de ce re-
pas d’anachordte qui ne compte point, puisque tout en
le faisant, on est censé jeQner, et que cependant avec
quelque soin il est si facile de rendre agréable, et méme
nutritif. Mais nous n’avons encore rien dit des dtners de
caréme : ils méritent bien qu’on s’en occupe.

Le diner en caréme offre d’abord un avantage sur
tous les autres : ¢’est que I'on s’y présente avec d’autant
plus d’appétit, que I'on a observé avec plus de régula-
rité la loi du jefine ; digne récompense des vrais fidéles :
ensuite les cuisiniers redoublent A cette époque de zéle
et de soins pour nous étaler tout leur savoir.

I1 ne faut pas étre bien habile pour nous faire man-
ger avec volupté une culotte de beaeuf, une longe de
veau de Pontoise, un aloyau réti, ume dinde aux truf-
fes , une poularde du Mans, une échinée de porc frais,
une éclanche de mouton de Pré-Salé, etc.; tous ces
personnages-la se recommandent par eux-mémes : il
suffit de leur faire voir le feu a propos, et dans un degré
convenable. Il n’en est pas de méme du poisson.

Les habitans de I'élément humide sont de leur nature
fa plupart inodores et fades, et pour paraitre avec éclat
sur une table splendide,, pour étre recus avec complai-

sance dans le palais d’'un gourmand, et traverser avec
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gloire son wsophage , ils ont besoin de subir une foule
de préparations savantes dont le vulgaire ne se doute
seulement pas, et qui font le désespoir des grands ar-
tistes , de- ceux méme qui ont pili vingt ans sur les
fourneaux, et dont la téte est un dispensaire ambulant.
- Sil'on en excepte les fritures, qui méme exigent ,
pour étre bonnes et croquantes, un degré de savoir et
¢’habitude qui n’est pas trés-commun , toutes les autres
préparations auxquelles le poisson est appelé réclament
une longue expérience, et une connaissance approfon-
die des plus hauts secrets de la cuisine; et, pour nous
borner & un seul'exemple, un court-bouillon bien fait
est ’écueil du talent d’un artiste ordinaire; les Robert,
les Véry , les Morillion, les Balaine méme ne sont pas
trop bons pour en faire un sans faute.

Et si du court-bouillon nous passons aux béchamels,
aux filets roulés, aux quenelles aériennes, au godiveau
maigre, aux poupieltes de merlans, aux rissolles, aux
terrines et aux timballes de soles, aux macreuses a la
braise, aux turbotins farcis, & I'esturgeon & la Sainte-
Menehould, aux filets de barbue glacés au vert-pré, a
Pesturgeon grillé en gribelettes , aux hatelettes d’anguil-
le , & la blanquette de lottes, aux brochetons aux fines
herbes, aux lamproies & la provencale, & I'anguille en
boudin blanc, aux darnes de bécart grillées, etc., ete.,
quatre pages d’etc., quelle vaste carriére nous allons ou-
vriv au Génie! et ot trouver un artiste vulgaire vrai-
ment capable de s’¢lever  la hauteur du plus simple de
tous ces ragodits P
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Ce détail doit nous réconcilier avec I'Eglise romaine,
et nous prouver qu'elle n’a rien négligé pour faciliter.
aux Gourmands leur salut, puisqu’elle leur permet de
manger, tout en se mortifiant, tant d’entrées succulen -
tes, sans parler des ritis, car la cuisine maigre en offre
plus d’un; et telle anguille, tels brochets, piqués de
truffes et d’anchois, & la broche, valent bien un gigot
que rien n’a pu attendrir, une poulgpde étique, ou des,
lapins

Qul , d¢s leur tendre enfance élevés dans Paris,
Sentent encor le choux dont ils farent nourris.

Concluons de ce qui précdde que tout est pour le
mieux; qu'une abstigence de chair morte pendant qua-
rante-six jours repose nos estomacs, el nous dispose &
trouver ensuite la viande et le gibiecr meilleurs; que,
considérées sous le rapport de la politique et deJ’éco--
nomie gourmande, ces six semaines de privation ne son}
pas moins nécessaires A la reproduction des espices
qu’au salut de nos ames; qu’on se porte mieux en géné-
ral a P'issue da Caréme. qu’h la fin du Carnaval; que le
maigre nourrissant moins, et la digestion en étant beau-
coup plus prompte, on peut manger plus souvent, et
faire deux repas au lieu d’un seul; qu'a tout bien consi-
dérer, le Mois Humide peut aller de pair avec le Mois
Salé, et qu'en définitif Mars ne se trouve jamais mieux
qu’en Caréme.

Les bouchers,, les charcutiers, les rdtisseurs ne se-
ront pas tout-d-fait de cet avis. On ne voit chez eux,,
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dans ce moment , que des profanes, et les vrais croyans
s’éloignent de leurs boutiques comme d’un lieu immonde;
mais les marchands de poisson penseront comme nous,
et bénirent le retour de I'ordre et de la régularité qui
leur a ramené les fidéles consommateurs.

Jusqu'au 18 germinal de I’an 10 on se cachait pour
obéir aux commandemens de I'Eglise, et si I'on osait
faire maigre et jediner en caréme , c’était dans la crainte
continuelle d’étre dénoncé ; mais depuis qu’il a été per-
mis -de suivre la foi de ses pdres, sans risquer sa vie ou
sa libertd (1); depuis que la religion est remontée sur
son trine, et qu'elle a fait avec I'autorité une alliance
durable, chacun a pu suivre en toute sireté les lois de
sa conscience, et travailler paisiblement & son salut.

" Aussi, depuis cette heureuse époque, tous les préceptes
alimentaires dictés parI’Eglise ont-ils été scrupuleusement
observés. On a commencé par féter la Saint-Martin,
par reprendre I'usage des réveillons, par célébrer digne-
ment I’Epiphanie, par manger sans scrupule dela chair
pendant tous les samedis du mois de janvier; enfin 'on
s'est liveé pendant le carnaval A toutes les jouissances
gourmandes que le calendrier grégorien annonce et
méme toldre; puis, lorsque le caréme est arrivé, 'on u

(1) Temps désastreux , o deux onces d’un pain noir et malsain for-
maient presque toute la nourriture des bons habitans de Paris; o2, avec
une rame d’assignats , on ne pouvait, dans les campagnes, obtenir un
sac de farine; oi tous les comestibles avaient disparu 2 la voix du
maximum, (prix fixé pour toutesles denrées alimentaires) ; ces temps

enfio , dont le souvenir seul suffit pour retrécir 'cesophage d'un gour-.
wmeod,
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vepris peu & peuThabitude des jetines et de I'abstinence,
et 'onarenouvelé connaissance avec les marchandes de
salines , de marée et de poissons d’eau douce qui gémis-
saient douloureusement de nos profanations , et que
dix carémes effacés du calendrier avaient presqu’entid-
rement ruinées.

Ces marchandes sont en grand nombre a la halle : les
unes, conme mesdames Penrey et Jacob., ne vendens
que de la morue salée ou dessalée ; les autres., commg
madame George, n’étalent que du poisson de mer;
celles—ci, comme madame Dieu, n’ont de commerce -
qu’avec les monstres , et leurs boutiques sont toujours.
entourées d’esturgeons , d‘e saumons , de turbots d’une
grosseur-démesurée, et dignes, lorsqu’ils sont frais (ce
qui., & la vérité , ne leur arrive pas toujours), de parer
Ja table des immortels. Toutes ces dames sont plus ou
moins traitables, selon que le thermomstre-est. plus ou
moins élevé.

Quant aux marchandes de poisson d’eau douce, dont
la plus considérable est madame Desnceuds, qui en-re-
vend 2 toutes les autres , leurs maniéres sont beaucoup
moins soumises aux influences de 'atmosphere et & I’état
de sa température. Leur marchandise vivante se joue
dans des baquets d’eau claire des besoins de I'acheteur.
Les brochets lemordent vigoureusement ; anguille glisse
de la main de celui qui ne veut pas y mettre le prix ; la
carpc, en se débattant, fait mille sauts pour s’en mo-
quer; et ’écrevisse, tout en reculant, le pince jusqu’au
sang. Il en résulte que le poisson d’eau douce est tou-
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jours inabardable & Parls , et que la marée ne P’est. gudre
moins. Il est vrai que cette dernidre n’est pas toujours
intraitable , et qu’elle se laisse d’autant plus facilement
aborder, qu’elle est moins digne de I'étre : c’est une co-
quette sur le retour, qui se montre avenante lorsqia’elle
sait que son rdgne. commence A passer; qui devient
d’autant plus ficile,, qu'elle voit diminuer le nombre de
ees adorateurs, et qui s'offre & tout le monde lorsque

chacun s’en éloigne.
Al G. D.L. R.

=

@cs @aﬂfotcs.

Lz caréme est la saison la plus faivorable pour man-
ger des matelotes, et la Rapée est le lieu de I’Europe
ot 'on mange les meilleures; d’ot il est facile de con-
clure que la Rapée n'est jamais plus fréquentée qu’en
caréme.

Le vulgaire ne voit dans une matelote qu’une simple
étuvée de carpe et d’anguille; mais le gourmand consi-
dére ce plat avec une attention mélée de respect, surtout
lorsqu’il songe qu'ume bonne’ matelote est un des pre-
miers chefs-d’ceuvre de I'esprit humain, et qu’elle est
presque aussi difficile & faire qu'un bon' poéme épique.

Cette assertion ne paraitra point un paradoxe a qui-
conque aura réfléchi sur cette matidre, ets’en sera sou-
vent pénétré. Il est de fait que les plus grands cuisiniers
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de la capitale n’ont jamais pu parvenir & faire une mate-
lote sans faute, et que, reconnaissant leur impuissance,
ils y ont méme entidrement renoncé. Parcourez les
cartes des premiers restaurateurs de Paris, vous n’y
verrez jamais de matelote.

Et cependant ce que ne peuvent nos grands artistes
est 'ouvrage d’une femme; d’une femme le plus souvent
étrangére aux premiers élémens de la cuisine, d’une
femme qui serait embarrassée peur trousser un poulet,
pour parer des citelettes, pour finir un fricandeau.

Cela prouve bien qu'il y a des grices d’état, des
graces surnaturelles contre lesquelles toute la prudence
deshommes vient échouer, et qui auraient forcé M. de
Lalande lui-méme, ¢'il edt fréquents la Rapée, 2 re-
connatre V'existence d’un Btre supréme. Clest ainsi,
- parexemple, qu'un vrai gourmand fera, sans s'incom-
moder, le tour complet des trois services d’une table
de vingt couverts, tandis qu'un mangeur vulgaire se
trouve hors de combat dés I'apparition du réti.

Nous avens expliqué dans un autre ouvrage, exclu-
sivement consacré 3 lart alimentaire , -pourquoi les
femmes seules’ étaient capables de confectionner une
excellente matelote; mais dans un journal, consacré
tout d la fois & la gourmandise et & la beauté (1), il
‘n’est pas inutile de revenir sur cette explication, car
on ne saurait croire combien cette propriété exclusive
rend le beau sexe cher aux gourmands : il en est tel qui

(1) Joumal des gourmands et des belles.
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depuis long-temps n’aurait plus aucun commerce avee
les femmes, si'le besoin de manger une matelote sans
faute ne I'en rapprochait quelquefois.

Avec du génie , méme simplement avec du talent, de
I'aptitude et de I'expérience, on peut devenir un bon
cuisinier; mais pour faire une excellente matelote il faut
des vertus inconnues 2 la plupart des hommes, des
vertus qui leur sont étrangdres, et dont la pratique est
trop en opposition avec leur caractare et leurs habitudes
pour qu'ils songent seulement & les acquérir.

Ces vertus sont une extréme patience, une attention
continuelle,, une vigilance sans distraction, une propreté
minutieuse, des soins sans partage : or, quel est ’homme,
et surtout I’artiste , qui peut se flatter de les posséder ?

Une femme qui fait une matelote a la Rapée ne fait
point autre chose. Immobile auprés de son chaudron
sur le feu, comme le médecin Erasistrate au pied du lit
de Séleucus, elle n’a des yeux que pour lui. Etmngére
A tout ce qui se passe autour d’elle, vous diriez qu'elle
cst seule dans une vaste cuisine ot vingt fourneaux sont
allumés. Elle suit tous les mouvemens de sa matelote ,
comme une tendre mére ceux de I'enfant chéri dont elle
dirige les premiers pas; et dés que cette matelote a
atteint ce degré de cuisson si difficile & saisir, mais

Ultra citrdgue nequit consistere rectum,

ellc se hite de descendre son chaudron de la crémail-
ltre; elle la dresse sur un plat convenablement échaudé,
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et se hite d’envoyer A sa destination ce précieux résultat
de ses soins vigilans.

11 faut que les convives soupirent quelque temps aprés
elle; car il est de principe qu’ils peuvent attendre aprés
la matelote, mais que la matelote ne doit jamais attendre
apres eux. C'est la seule affaire de ce bas-monde qui,
ainsi qu’un bon réti, ne puisse étre retardée de deux
minutes sans les plus graves inconvéniens.

11 est facile de conclure de cet apercu pourquoi les
matelotes des plus grands cuisiniers sont si inférieures &
celles de la Rapée. Nous croirions insulter a la sagacité de
nos lecteurs si nous insistions sur ce point davantage.

G. D. L. R.

@eceﬁcs afimentaires (1).

CANAPES DE FOIES DE RAIES.

Cooraz en forme de roties des morceaux de pain rassis , de la largeur
et de la longueur du pouce , méme un peu plus grands. Passez-les dans
d’excellente haile vierge ; faites fondre ensuite dans une casserole deux
pains d’excellent beurre; mettez-y des foies de raies, quelques filets
d’anchois bien dessalés, un peu dhuile, persil, ciboule, une petite
gouse d’ail, échalotes hachées bien m » des cipres hachées de
meme, sel , poivre, et une pincée d’épiees fines : remuez bien le tout
ensemble; formez vos canapés. Pour y parvenir, vous mettez d’abord
un lit de ces fines berbes, quand cl es sont froides , ensuite du foie de
raie coupé.de méme, et des filets d’anchois : faites i tous de méme, et

(1) Ba l’honn';:qr du caréme nous ne donnons pour ce mois que dea
recetles maigics,
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finissez par les fines herbes. Jetes dessus un pea de mic de pain biea
fine ; faites prendre couleur sous un couvercle garni de braise et de cesn-
dres chaudes : servez avec I’expression d’un jus de citron.

Lorsque ce joli petit entremets est fait avec soin , c’est an des canapés
sur lesquels les gourmands aiment le mieux 4 s’étendre, surtout en ca-
réme. Nous nous garderons bien d’en dire autant des dames ; elles ont
de boones raisons pour donoer aux autres la préférence.

MARINADE DE CARPES, OU D'AUTRES POISSONS
D’EAU DOUCE.

. Coupes votre carpe en filets ou & 'ordinaire , par trongons ; mettez-
les dans upe casserole aveo sel, poivre, poudre d’¢pices fines, trois
clous de girofle, quelques tranches d’oignons, un peu de basilic , un jos
de citron , ou & dé¢faut un filet de bon vinaigre; remuez bien le toat en-
semble pour le faire mariner et lui faire prendre du gott. Une heure
avant que de servir, vous faites égoutter et bien ressuyer vos filets ou
trongons de carpe; ensuite vous lea farines bien, et les faites frire de
Lelle couleur, puis vous les servez garnis de persil frit. On peut encore
les tremper dans des ccufs battus et les paner, ou bien dans une pate &
frire ; mais il faut pour cela que le poisson soit cuit aux trois quarts dans
Ia marinade avant que de le tremper dans la pite, et la raison en est
facile a deviner.

La tanche , I'anguille,, le brochet, Ia lotte , 1a truite et les autres pois-
sons de riviére s’accommodent de méme, soit entiers , soit en filets ; on
peut méme, étant frits , les servir a telle sauce qu’on voudra.

Cette marinade, quin’est pas difficile & faire, peut consoler en caréme
de l'impossibilité de manger chez so0i une bonne matelote.

MENUS DROITS MAIGRES A LA TRAPE.

Faites fondre dans une casserole un peu de beurre ; jetez-y de 'oignos
coupé en fllets ; passez le tout, ensuite singez et mouilléz de jus maigre.
Ayez des carottes, navets, panais, betteraves , céleri, le tout coupéen
filets, blanchis et cuits, chacun selon sa qualité' » dans un bon bouillon
maigre ; ensuite égouttez. Votre ragot d’oignon étant bien fini, vous
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jetez dedans des racines, et les faites mijoter : en finissant, un pen de
mouatarde , et uo filet de vinaigre. -

Les révérends péres de la Trape prisaieat beaucoup plus ces menus
droits, que les trop fameux droits de I'homme , qui par la suite leur ont
fait tant de mal, et nous ont mis nous-mémes'pendant prés de quinze
ans A la diéte.

ECREVISSES A L'ITALIENNE, AU GRATIN.

Ayes des écrevisses ; faites-les cuire & Pordinaire, éplachez la queune
Otex les petites pattes , et coupez le bout des grosses. Quand elles seront
épluchées , ayez deux foies gras, persil, ciboules, échalotes, quelques
champignons , le touthaché bien menu, et assaisonné de sel , poivre,
et fines herbes; waniez le tout avec du lard rapé, un pea de mie de
pain bien fine, et deux jaunes d’ceufs, faites un lit de cette farce au
fond du plat; arrangez vos écrevisses dessus proprement, la queue
entre les jambes, et vous mettrex le reste de votre farce par-dessus vos
écrevisses. Couvrez-les et mettez-les sur un fourneau pour les faire at-
tacher ; quand elles le sont vous les dégraissex, et vous jetez dessus le
jas d’an citron avecun pea de sauce blonde.

11 est remarquable qu’en dépit des foies gras et du lard rapé, ce joli
petit entremets se mange pendant toute la durée du caréme eo Italie;
¢e qui prouve bien la vérité da proverbe , qu'il n’y a point simonie de-
veat le pape.

DE L'AGNEAU,

Si la loi de Moise n’avait pas élevé entre les Juifs et les
Porcs un mur d’airain, nul doute que les premiers
n’eussent mieux aimé faire la Pique avec un jambon de
Bayonoe plutdt qu'avec un agnean de Bethléem; mais
leur législateur en ayant autrement ordonné, il fallut
bien s’y soumettre. Rendons graces a la providence de
n’étre pas nés chez ce peuple lorsque cette loi y était en
vigueur; car on conviendra qu'une cuisine dont on a



126 LE GASTRONOME FRANCAIS.

exclu le lard et le jambon est, sous tous les rapports,
une bien triste cuisine.

Quoi qu'il en soit, I'ignoti nulla cupido empéchait
les Israélites de .sentir toute I'étendue de leurs priva-
tions; et un peuple qui n’avait vécu si long-temps que
de la manne du désert ou des oignons d’Egypte, se
trouvait encore fort heureux de manger a4 Pique de
I'agneau réti.

Il faut convenir cependant que pour nous autres
gourmands c’est une insipide chose. Le meilleur quar-
tier d’agneau n’est qu’un fade et doucereux madrigal ,
comparé surtout & ces savoureux jambons de Bayonne
pleins d’esprit et de sel, et que I'on peut comparer A
une épigramme excellente. Aussi, quoifue I'on compte
beaucoup de Juifs parmi les chrétiens d’aujourd’hui, il
en est peu qui ne préferent un pité de jambon a tous
les agneaux du monde.

Cet animal a cependant encore entrée dans beaucoup
de bonnes maisons qui tiennent plus a l'observation des
anciens usages, qu'a des sentimens de gourmandise ou
d’humanité : nous disons d’humanité , car est-il rien de
plus barbare que d’arracher cette innocente béte des
bras de sa mére, dont elle suce encore le lait, pour en
faire un insipide roti ? Attendons au moins qu'il soit de-
venu mouton : sa destinée, comme nous 'apprend un
vieux proverbe, est alors d’étre croqué, mangé, et nous
lui ferons alors cet honneur.

Des considérations politiques se joignent ici a celles
de Phumanité et de la sensualité pour plaider la cause
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des agneaux. En leur déclarant ainsi la guerre, nous
travaillons de tout notre pouvoir & la destruction de
espdce; et lorsqu’on songe qu’en mangeant les quar-
tiers d’'une jeune agnelette, on anéantit, on dévore
peut-&tre tout un troupeau de moutons, il y a de quoi
faire reculer d’effroi le gourmand le plus intrépide.

Les bouchers le savent si bien que jamais ils ne ven-
dent d’agneaux & Paris : ils rougiraient de se rendre
complices de leur mort; et, quoiqu’on les accuse en
général de barbarie, ils n’ont point & se reprocher ce
genre d’infanticide. '

11 serait donc & désirer qu’une loi favorable a I'espece
moutonnitre, et qui servirait la cause de nos fabriques
aussi bien que celle des gourmands, défendit dans tout
IEmpire le meurtre des agneaux. L’effet en serait salu-
taire et pmmpi; et nous verrions dans peun les draps,
les gigots et les cotelettes se multiplier au gré de nos
désirs et de notre appétit. -

En attendant qu’elle soit rendue, visitons les rotis-
seurs (1), et mangeons I'agneau, puisqu’aussi bien il
est tué. La meilleure mani¢re deleservir (2) esta la bro-
che, réti de belle couleur. Avant de le découper, et tan-
dis qu’il est encore brilant, on lui insinue derriére I'é-

(1) Les rotisscurs & Paris sont seuls en possession de vendre de I'agneau.

Les premiers rotisseurs ou marchands de volaille sont : Poteau , four-
nisseur de la Maison du Roi, Pointe Saint-Eustache, et Biennais, marché
des Jacobins.

(2) Nous allons cependant, en faveur des amateurs, doaner les moy'em
de faire paraitre avec honneur I'agneau aux entrées : ce sera Fobjet de
P"article snivant.
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paule une grosse boule d’excelleat beurre, manié de fines
herbes, anchois hachés, poivre, sel et épices fines : la
chaleur la métamorphose bientdt en une sauce agréable, -
et cest la seule qui convienne 2 un quartier d’agneau
roti. On sert en méme temps une salade de jeunes lai-
tues aux ceufs durs; et I'on se console ainsi des suites
d’un usage barbare, en attendant qu’un’excellent jam-
bon de Bayonne ou de Mayence vienne relever , comme
milieu d’entremets , le plus insipide des rétis.

G. D. L. R

FILETS D'AGNEAU A LA CONDE.

Duns les années ordinaires on ne mange plus d'agneau passé la Pen-
tecOte, quoique, rigourcusenrent parlant, ce nom appartienne aux
moutons qui n’ont pas encore atteint ’Age de douze mois révolus ; naais
dans les années tardives cette jouissance, commeucant plus tard, se
prolonge aussi davaatage ; cela dépend beaucoup de I'époque & laquelle
tombe le joyr de Paques,et de la température plus ou moins avancée
du printemps.

Procurez-vous des filets d'agnesu pris depuis l¢ haut du quasi jus
qu’au bas du collet ; aprés les avoir bien parés, vous les piquez avecdes
lardons @‘anchois et de cornichons ; ensuite vous les marinez dans deux
pains de beurre , un peu d'huile vierge , champignons, persil , ciboules, -
échalotes, cipres, le tout haché bien menu, avec sel, poivre, poudre
d’¢épices fines, basilic en po(xdre , un peu de rocambole et de chapelure
de pain; et deux jaunes d’ccufs durs; enveloppez-les de crépines avec
tout leur assaisonnement ; faites-les cuire & la broche sur de petiteshate-
lettes ; enveloppez-les de papier. Quand ils sont cuits, panez-les avee
une mie de pain bien fine ; servez dessus une sauce faite avec un pain
de bearre manié, un peu de blond de vean, deux tranches de citron ,
un peu de muscade. Tournez-la sur le feu en observant qu’il faut qu'elle
ait un peu de consistance.

Ces filets d’agneau s’xppellent d la (.onda , parce qu'ils ont été ima-
ginds par le célebre Vatel, maitre-d’hotel du grand Condé, qui péait
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victime de I’amour exalté, ou plutot du fanatisme de son art, et dont la
sanglante catastrophe, qui le fera vivre & jamais dans I'histoire, a fourni
4 Madame de Sévigné la Lettre la plus touchante de son recueil , et &
M. Berchoux ’¢pisode le plus intéressant de son joli poéme de la Gas-
4ronomie. L'oraison funé¢bre de Vatel devrait étre proposée pour sujet
d’un prix par la premitre académie gourmande qui sera instituée en
Europe (1) ; il en est peu qui préte plus & ’¢loquence ; c’est un sujet
vaste comme [’art de la cuisine.

EPERLANS A LA PROVENGALE.

L’éperlan est le goujon de la mer, etil est singulitrement recherché
3 Paris. Voici une manié¢re assez piquante d’accommoder ce poisson
d’ane maniére qui le flatte :

Arrangez.vos éperlans dans une casserole ; faites bouillic dans une
autre un demi-setier de vin blanc, un peu d’ean, sel, tranches de
citrons , et un peu d’huile que vous jetez sur vos éperlans; faitesles
cuire et égoutter; pilez deux ou trois gousses d’ail blanchies; une pincée
de fenouil haché et pilé; mettez dans une casserole sel, poivre , mus-
cade, un verre de vin blanc bouilli, ou essence d’ail, quatre jaunes
d’ceufs, un peu d’huile ; tournez la sauce sur le feu jusqu’a ce qu’elle svit
un peu liée; pressez-y le jus d’un citron; nrettez la sauce dans le fond
du plat, et les éperlans dessus ; servez avec un peu de cerfeuil haché.

On peat les faire frire , et les servir & cette sauce, et rien dessus.

L’¢perlan n’est jamais plus délicat qu’au mois de mai; mais comme
il arrive alors & Paris moins frais qu’en hiver, cet appareil peat masquer
avec avantage cette fraicheur qui lui manque. C’est ainsi qu’une co-
quette trouve dans 'emploi des cosmétiques les 3ttraits dont le temps
Y’a dépouillée ; mais, & tout prendre , un éperlan, tel qu’il soit, vaut
mieux pour un gourmand qu’une vieille coquette.

G. D. L. R.

(1) A 1a page 44 de cet ouvrage , nous avons fait des veeux pour l'in-
trodaction d’une classe de gourmandise & PInstitut royal de France.
Quelques élections faites & la fourchette , nous font espérer que notre
veeu ne tardera pas a étre exaucé.

9



Avril,

LE MOIS GLORIEUX, OU LES JAMBONS DE BAYONNE.

Lr mois d’avril est sans contredit celui pendant le
cours duquel il se fait une plus grande dépense de lau-
rier. Depuis le lundi saint jusqu’a la Quasimodo les
boutiques des charcutiers ressemblent aux portiques du
Capitole; vous ne pouvez y entrer sans courber votre
téte sous des volites de laurier; jamais triomphateur,
a2 Rome, n’en vit autant devant sa maison.

De tous les animaux, le cochon est le seul qui soit
ainsi couronné lorsqu’il n’est plus; et ce tardif hon-
neur est tout A la fois une sorte d’expiation de tous les
"outrages auxquels il a été en butte pendant sa vie, et
une justice qu’on se platt A rendre a la supériorité de
ses membres. En est-il, en effet , que I'on puisse com-
parer aux jambons qui nous viennent de Bayonne, dec
Mayence ou de Westphalie ?

C’est le mardi de la semaine sainte que se tient 2 Paris
la foire aux jambons. Eile ne dure qu’un jour, et I'af-
Huence des acheteurs y est considérable : mais elle in-
téresse peu les gourmands, parce qu’il ne s’y vend que
des jambons de pays, en général peu estimés, et qui
n’entrent dans leur cuisine que pour former les braises,
et servir d’excipient & beaucoup de ragofits. I'faut qu’un
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jambon arrive au moins de Bayonne pour oser se pré-
senter sur leur table.

Cette ville est en possession de fournir les meilleurs
jambons de I'ancienne France; et la quantité de ceux
qu’elle expédie chaque année a Paris est prodigieuse.
M. Pelletier-Petit, épicier, & la Truie qui file, rue du
Marché-aux-Poirées , a la halle (1), en regoit chaque an-
née de quinze a vingt mille pour sa part, sans compter
les jambons de primeur. Les deux plus forts expédition-
naires de Bayonne, en cette partie, sont MM. la Rouille
et Powdlan.

Les jambons de Bayonne pdsent ordinairement de
15 A 20livres, et n’en sont pas pour cela moins ten-
dres et moins délicats. Ils sont d’une belle couleur,
d’un excellent sel, et la chair en est exquise. Rien n’est
au-dessus d’un pité de jambon de Bayonne fait par
Fournier, successeur de Rougét, rue de Richelieu, en
face le théitre Francais, ou par Rat, patissier , rue’
Montmartre, n° 55, en face Ja rue Neuve-Saint-Eusta-
che; et I’on est & la queue, de Paques & la Pentecéte .
dans ces boutiques, pour en avoir (2).

De tous les rotis qui, depuis la création du monde,
ont honoré la broche, le plus riche et le plus glorieux
est 3 coup sir un jambon de Bayonne bien dessalé.
Nous donnons dans les recettes alimentaires de ce mois

(2) Voyez les noms des principa: x marchands de comestibles que
nous -avons cités au mois de janvier , pages 56 et 5.
’ (5) Nous eng=geons aussi nos lecteurs, si nous eo avons, a voir la liste
des pitissiers qic nous avons également donnée au mois de janvier.
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la meilleure mani¢re de les appréter ainsi. Nous nous
contenterons d’ajouter qu’'un jambon de Bayonne a la
broche conduit presque toujours I'Amphytrion qui le
sert tout droit 2 I'immortalité.

Un jambon réti ne dure qu’un jour, et c’est pour cela
qu’il est noté comme un trait de munificence dont les
Lucullus seuls peuvent faire jouir leurs heureux convi-
ves : mais un jambon de Bayonne, cuit & I'eau et bien
paré ou pané, reparait plusieurs fois avec honneur sur
les tables les plus opulentes. On le festoye méme le
matin davantage que le soir; et c’est la colonne fon-
damentale de tous les beaux déjefiners a la fourchette ,
pendant six mois de I'année. Il se montre avec un égal
avantage dans les haltes de chasse, dans les journées
champétres, et méme dans ces collations solides qui
accompagnent assez ordinairement les bals, et qui de-
viennent méme nécessaires pour ranimer la vigueur
des danseurs fatigués, qui ne sauraient retrouver leurs
jarrets et leurs forces dans un biscuit comme dans une
tranche de jambon, et surtout de jambon de Bayonne.

Les jambons de Mayence sont beaucoup plus petits
que ceux de Bayonne, et peuvent moins passer pour de
véritables jambons que pour des jambonneaux. Ils sont
en général assez tendres et assez délicats , surtout lors-
qu'on les a fait cuire dans de bon vin de Malaga. Ces
miniatures de jambons conviennent mieux aux jolies
femmes qu’aux vrais gourmands; car non-seulement
ils sont plus petits que les autres, mais leur chair,
moins compacte et plus friable, est plus nourrissante,
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plus délicate, plus substantielle et d’une facile digestion,
surtout lorsque, pour ne pas trop le dépayser, on lui
donne pour compagnie 3 table un vieux vin son.com-
patriole. Le vin du Rhin est ainsi le Pilade du jambon
de Mayence, comme le Pique-pouille devient I'accom-
pagnement obligé du jambon de Bayonne.

Les jambons de Westphalie jouissent en Allemagne
et dans tout le Nord d’une grande réputation. Il en vient
trés-peu & Paris, et jamais par les voies du commerce;
ce qui fait qu’ils n’y sont pas assez bien connus pour
que ’on puisse asseoir sur leur compte une opinion rai--
sonnée; car ce n'est que par une dégustation réelle et
bien approfondie que I'on peut prononcer en toute con-
naissance de cause sur les parties de I'art alimentaire ;
et ce n’est pasen machanta vide, ouen divaguant comme
un mauvais avocat, que I'on peut bien traiter cette ma-
tiere. Nous nous contenterons donc de dire queles West-
phaliens sont dans I'usage de manger leur jambon cru
avec de la gelée de groseilles; sorte de mets qui ne sera
sans doute pas du golt de nos lecteurs parisiens.

Au reste, la Westphalie n’est pas le seul pays de
PEurope ol I'on mange le jambon cru; 'on est assez
dans cet usage en Italie; mais les Italiens ont le talent
d’en couper des tranches si minces, que leur épaisseur
équivaut 4 peine d celle d’une feuille de parchemin, et
qu’elles se fondent en quelque sorte dans la bouche
comme une pastille de gnimauve.

Il résultc de ces réflexions que ce n’est point a tort
quo nous avons donné I'épithéte de Glorieux au mois
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d’avril, puisque c'est celui o il se distribue le plus de
couronnes , oh il se fait une plus grande dépense de
laurier , et dans lequel on mange les meilleurs jambons.

G.D.L. R

@’c.{ @cufs de @&q-uea.

Nous abandonnons aux savans le soin de remonter
a Porigine des ceufs rouges., et d’expliquer par des mo-
numens antiques le motif de cet usage presque immé-
morial , qui consiste & donner dans la semaine de Paques
des eufs teints de cette couleur. Comme I'usage des ceufs
est défendu pendant tout le caréme, et que si I'Eglise
nous permet d'en manger depuis le mercredi des Cen-
dres jusqu’au vendredi de la Passion, ce n’est qu’une
tolérance, et pour compétir & notre faiblesse; il se peut
que cette couleur donnée aux premiers ceufs qu’il soit
licite de manger en sortant du caréme, soit un signe
d’allégresse; ce qu’il y a de slr, c’est que les ceufs se-
raient moins chers, et les poulets bien plus communs,
si ’Eglise était moins indulgente.

Les ceufs rouges, malgré leur teinture et leur cuisson,

ue sont pas plus chers que les blancs, parce que ce sont
toujours les plus petits que I'on prépare ainsi, et que,
n’étant pas de garde, on est forcé de les vendre en peu
de jours. C’est aussi pourquoi il est bon de ne les ache-
ter qu’avec précaution et  des marchands de connais-
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sance; autrement on court risque d’avoir des ceufs
gatés. 11 est plus sQr de les acheter frais, et de les faire
durcir chez soi, d’autant mieux que la couleur n'y fait
rien, puisque la coquille ne parait jamais sur la table.

Dans les derniéres années du régne de Louis XV, on
a vu des ceufs rouges étre payés jusqu’d cent écus la
piéce. Des artistes habiles s’amusaient & dessiner a la
poinle, sur ces ceufs, do charmans tableaux, des pay-
sages , des fleurs , et jusqu’a des scenes historiques. On
conserve dans plus d’un cabinet de curiéux de ces fra -
giles monumens. Ou en a du cé'¢bre Boucher, ce peintre-
des amours et des grices, auquel on peut reprocher de
la maniére, sans doute, mais dont le faire était si ai-
mable, si gracieux, et la touche si spirituelle, qu’il
passe pour le Dorat de la peinture. Il est vrai que de
tous ceux qui ont voulu marcher sur les traces du pein-
tre comme sur celles du podte , aucun n’a réussi; ce
qui ne prouve ni contre le talent de ces mattres, ni
méme contre le genre qu’ils avaient adopté.

Aujourd’hui 'on ne dessige plus sur les ceufs rouges;
ils ont méme entidrement passé de mode, et ne se
voient guéres qu’entre les mains du peuple. Un homme
qui présenterait aujourd’hui un panier d'eeufs rouges 3
une de nos élégantes , la ferait tomber en syncope.

Les eeufs rouges ne s’étalaient autrefois que le samedi
saint ; aujourd’hui on les voit courir les ries dés la pre-
mi¢re semaine du caréme. Ce rénversement de lout
ordre a achevé de leur faire perdre leur considération
et leur crédit. L’apparition d’'un euf rouge annoncait
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autrefois le retour du charnage , et faisait nattre la joie
dans I'ame des fid¢les; aujourd’hui elle ne signifie plus
rien. C’est ainsi qu'en bouleversant I’ordre des choses,
on anéantit jusqu’aux souvenirs, et I'on finit par effacer
la trace des usages les plus anciens et les plus respec-
tables. ‘ :

Les ceufs rouges s’apprétent comme tous les autres
eufs durs; mais leur usage le plus ordinaire est de pa-
rer ces jolies salades de laitue nouvelle, dont I'appari-
tion sur nos tables est le signal du printemps.

G. D. L. R

—

@es @oissous 9’ean douce.

Lgs nombreux habitans du royaume de Neptune sont
en possession des premidres dignités dans la république
gourmande. Le turbot africain, prince admis sur les
tables royales, le saumen a la chair ferme et colorée ,
la raie hérissée de boucles aigués, comme d’une cui-
rasse guerriére , jouissent depuis vingt si¢cles d’une su-
prématie acquise par la persuasion, et fondée sur I'ex-
périence des plus savans dégustateurs.

Cependant le crédit des enfans écaillés ‘d’Amphitrite
n’est pas exclusif & la cour d’Epicure, et I'éclat des
grands noms céde souvent, & nos yeux, aux modesles
regards de la Naiade paisible qui préside aux rivieres
poissonneuses, aux fleuves et aux étangs.
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Par-dela les vastes limites de 'immense empire, ou
roulent péle-méle le hareng et la baleine, I'huttre et la
sole, la truite saumonée et I'esturgeon, vivent dans le
silence et la retraite de petites peuplades ignorées du
navigateur. Le saumon et la truite marine, voyageurs
curieux, font quelque alliance avec ces peuples muets ,
et ne s’en trouvent pas plus mauvais; mais s'ils remon-
tent parfois les grands fleuves que la mer recoit dans
son sein, ils entrent rarement dans les petites rividres
auxquelles ces fleuves doivent leur grandeur; et jamais
leur courage ne les conduisit dans ces étangs impéné-
trables que traverse un seul ruisseau retenu par une
digue de quelques pieds de hauteur....

Parmi les notables poissons d’eau douce on distingue
le brochet, la carpe et 'anguille. Le brochet, tyran dé-
vorateur, s'engraisse, il est vrai, de la chair des autres
poissons qui vivent sous sa domination ; mais sa cruauté
n’empéche pas qu’il n’ait une grande douceur dans les
maniéres, el qu’il ne soit toujours cité par ses amis pour
é&tre bienfaisant, agréable et bon.

Le brochet n’habite que les étangs, les lacs et les
grandes rivitres; il est remarquable par sa téte longue,
aplatie, dans sa partie antérieure, depuis les yeux jus-
qu’au bout du bec, de forme carrée , et percée d’envi-
ron douze petits trous, et par la méchoire inférieure
beaucoup plus longue que la supérieure, et armée de
dents aigués. :

La chair gu brochet est blanche , ferme, et se divise
par feuillets : on en rencontre quelquefois dont la grosse
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aréte et une partie de la chair sont d’une couleur verte;
ceux-la sont plus estimés. On préfere & Paris ceux que
I’on prend dans la Seine.

Ce poisson vit trds long-temps. Nous citons pour
preuve celui que I'empereur Frédéric II jeta dans un
étang , avec un anneau d’airain paseé dans les opuscules
de ses ouies, portant une inscriplion grecque, et que
'on retrouva bien portant, deux cent soixante-deux
ans aprés.

La carpe, mere féconde et vivace, remplit en quel-
ques années les lieux qu’elle habite de son innombrable
famille, et par elle un lac immense deviendrait bientét
aussi populeux qu’un vivier, si le brochet ambitieux ne
sacrifiait pas tout ce fretin surabondant & son honneur
et & sa gloire. )

La carpe a quatre barbillons & la méichoire d’en haut,
deux de chaque c6té, la gueule ronde lorsqu’elle est
ouverte, les lignes latérales assez droites, la prunelle

‘ronde et bleue, I'iris argenté et nué de jaune doré.
Quant & la structure merveilleuse de ses ouies et’de:
plusieurs autres parties, tant intérieures qu'extérieures,
elles sont communes avec presque tous les autres pois
sons. La couleur du corps varie beaucoup : I'dge pout y
influer; mais on en connait de bleuétres , de verdatres,
de brunes, de jaunes, de rouges, d’autres cémme do-
rées, enfin d’autres qui sont blanches et (iépourvues
. (’écailles, sans doute par vieillesse.

Corame les brochets, les plus grosses carpes sont les
plus estimées. Gelles du Rhin, de la Loire et du Rhéne
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jouissent d’une haute considérationa Paris, et les carpes
de Seiune se contentent de prétcadre le pas sur elles.

Les carpes d’étang sont généralement plus saines et
plus grasses ; mais il faut ordinairement leur faire dégor-
ger la bourbe rustique qu’elles rapportent de leurs ma-
rais. Cependant il est des étangs dont I'étendue et la
limpidité rendent cette précaution inutile : ceux de la
Lorraine allemande ont ce bel avantage, ainsi que tous
les pays_sabloneux ol 'on parvient & composer de ces
petits lacs. La chair de la carpe, désagréable par le
grand nombre d'arétes qu’elle contient (1), est ordinai-
rement blanche; mais on en péche dans quelquesriviéres
qui, quoique l'extérieur soit en tout semblable aux
autres, ont la chair rougeitre et feuilletée comme celle
du saumon, ce qui les a fait nommer carpes saumondes.

L’anguille, qui sous la figure du serpent cache I'ame
la plus douce et le venin le plus succulent, tient un
rang distingué sur les tables les plus opulentes. Les an-
guilles qui ont le ventre blanc et argenté sont les meil-
leures. On aime beaucoup & Paris celles que I'on péche
dansla Marne; aussi leur fait-on I’honneur de les laisser
entitres , et de les manger & la tartare..

Clest ordinairement vers la fin de mars que I’en fait
la péche des étangs, parce qu’a cette époque le brochet,
la carpe, I'anguille, la tanche, la truite, la perche, la
lotte, lalamproie, etc., sont le plus en abondance.

(1) Duverney I'ainé, et Petit, médecin, ont cependant donné dans

les mémoires de PAcadémie, année 1733, page 197, les observations
anatomiques et physiques qu’ils ont faites sur ce poisson.
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Quand on veut avoir de gros poissons, on ne péche
les étangs que de trois en trois ans, ou de quatre en
quatre ans, au plus. Oa les vide; et sur la bourbe épui-
sée d’eau se débattent amoncelés les habitans de toute
espéce & qui I'élément a manqué. On les choisit & la
main, et le frelin se réserve soigneusement pour une
autre moisson , qui offre ordinairement un produit réglé
comme une coupe de bois, si I'on a soin d’en écarter
les veleurs et les brochets.

Le temps de I'abondance du poisson doit étre néces-
sairement celui des matelotes ; mais celles pour lesquelles
on n’emploie que des poissons de rivitre sont toujours
préférables, attendu que le poisson des étangs a presqus
toujours un godt de vase difficile 3 surmonter.

Nous allons donner deux recettes pour préparer ho-
norablement I'anguille et la carpe.

@mﬂcs alimenfaires.

ANGUILLE . A LA TARTARE.

Loxsqus I'anguille est dépouillée et vidée, il faut la rouler en forme
de cerceau, et la fixer avec de petits atelets, afio qu’elle se tiecnne bien
ronde. Mettez-la ensuite dans une casserole avec du sel, du poivre, ane
feuille de laurfer, du thym, un bouquet de persil et de ciboules ; mouil-
lez-la avec du via blanc, et mettez-la sur le feu; lorsqu’elle sera caite
laissez-la refcoidir dans son assaisonnement, afin qu’elle en prenae le
goat. Quelque temps aprés égouttez-la, et lorsqu’elle seru bien égoout-
tée vous la tremperez dans un peu de beurre, vous la panerez légere-
ment avec de la mic de pain bien fine: cela fait, cassez deux ou trois



LE GASTRONOME FRANCAIS. 141

aufs , assaiconuez-les de sel et de poivre; battez-les comme pour Gne
omelettes trempez votre anguille la-dedans; panez-la de nouveau; faites-
loi prendre couleur ou sur le gril ou sous le four de campagne , et servez-
la avec une bonne rémolade.

"8i vous voulez doner plus de goit a la cuisson , mettez un bon mor-
ceau de beurre dans une casserole ; joignez-y des carottes conpées en
tranches , des oignons coupés de méme, du persil , du laurier, du thym,
deux clous de girofle ; passez bien cet assaisonnement , mouillez-le avec
du vin blanc; mélez-y du sel, du poivre; faites bouillir le tout une

demi-heure ; passez-le dans un tamis de soie sur P'anguille; mettez-la
cnsuite mijoter une heure au four ou sous le fourneau, et servez.

CARPE AU BLEU.

Videz votre carpe, et faites-y le moins d’cuverture que vous pourrez ;
ficelez-lui la téte, et mettez-la ensuite dans une poissonniére propor-
tionnée & sa grosseur ; faitcs bouillir une demi-bouteille de vinaigre;
versez-le tout bouillant sur votre carpe ; mouillez-la ensuite avec du vin
rouge , en observant d’en mettre assex pour que la carpe baigne bien &
I’aise ; mettez trois gros oignons coupés en tranches, deux carottes , du
persil, de la ciboule, deux ou trois feuilles de laurier, une petite branche
de thym, trois clous de girofle , du sel et du poivre, aprés cela mettez
votre poissonoitre sur le fournean; faites mijoter environ une heure
{ plas ou moins, selon la grosseur de votre carpe), Otez-la du feu, laissez-
la refroidir dans son assaisonnement; dressez sur un plat avec une ser-

viette dessous, et servez.
G.,C.etB.

ESCARGOTS DE VIGNE A LA POULETTE.

Beaucoup de personnes ont de la répugnance pour les escargots , sans
songer que cet animal est, & la premiére vue, bion moins dégotitant
qu’ane haitre, et que , 'l fallait s’arréter ainsi & toutes ces petites ré-
pugnances qui naissent d’une faiblesse d’organes ou d’une éducation
puérile , on se priverait d’'une foule de jouissances alimentaires qui font
le bonheur de la vie gourmande. Un véritable gourmand , sans jamais
s'en rapporter aux apparences , déguste toat avec courage et impartia-
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lité ; semblable a Pabeille qui va butinant toutes les fleurs, et qui ne
s'arréte que sur celles qui lui conviennent le mieux, il essaie de tous les
mets , n’en refuse aucon et donne la préférence au plas digne.

L’escargot , nous en convenons, n’a rien dans son extérieur de bien
séduisant ; mais, quoiqu’il ait & Paris un assez grand nombre d’sms-
teurs, ce n’est pas dans cette capitale qu'on le prise le plus. Dans cer-
taines provinces, en Lorraine par exemple, on en prend des soins par-
uicaliers ; on ’él¢ve, on P’engraisse, on lui consacre une petite portion
de jardin entourée de treillege & mailles serrées, ot 'on a soin de ras-
sembler tous les végétaux qui lui plaisent le plus. Par le moyen de css
retruites, qu'on nomme des escargotiéres, et oi plusieurs millien
d'escargots viveat en paix, sans autre souci que de manger, de croitre
et de multiplier ( qui, pour le dire en passant , sont les trois plus grandes
jouissances de tout ce qui vit en ce bas-monde) on a une espéce de
garenne toujours préte 4 fournir aux survenans un plat trés-délicat, sus-
ceptible de divers appréts, et dont la dépense est presqae nulle.

A Paris'on ne connait point ces recherches; les escargots que '
vend & la halle sont tout unimeant des escargots ramassés dans la cam-
pagne. Ceux de vigne sont les plus délicats et les meilleurs. Lorsque b
feuille de vigne commence & pousser ils sont plus tendres, et plus grasi
I’époque des vendanges ; mais on peut dire que pendant prés de st
mois de ’année ils fournissent une nourriture aussi salutaire qu’agréable.

Voici Pune des maniéres les plus simples de les appréter :

Vous prenez, soit au printemps, soit en automne, des escargots;
vous faites chauffer de I'eau de riviére , & laquelle vous ajoutez une poi-
gn‘ée de cendres de bois neuf : quand cette eau commence & bouillir,
vous y jetez vos escargots, afin de les échauder ct de les faire sortir de
leur coquille: ensuite vous les mettez dans de ’eau tiéde. Vous faites
bouillir encore d’autre eau, dans laquelle vous les faites dégorger el
blanchir une seconde fois. Aprés les avoir bien égouttés et nettoyés,
vous passez des champignons, que vous mouillez d'ean et de bouilloo;
vous y ajoutez un peu de vin blanc avec du sel et du poivre. Vousfaits
bouillir vos cscargots jusqu’a ce qu'ils soient cuits et moélleux ; vous ¥
ajoutez une liaison de jaunes d’ccufs, avec du persil haché et un peade
muscade. N'oubliez pas, en finissant , d’exprimer un jus de citreo : 08
jreut y mettre aussi du verjus on du vinaigre.
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ESCARGOTS SIMULES.

Dans la saison vl 'on ne peut se procurer des escargots, on s’amuse

quelquefois & tromper notre sensualité par un simulacre qui n’est pas
sans agrément. On fait une excellente farce fine , soit de gitier, soit de
poisson , avec filets d’anchois , muscade , poudre d’épices fines, fines
herbes, et lisison de jaunes d’dufs. On a des coquilles d’escargots bicn
lavées et bien chaudes. On remplit chacune d’elles avec la farce , et on
les sert bralanter, C’est une de ces tromperies innocentes que la cuisine
pratique quelquefois, sur lesquelles un gourmand ne prend jamais le
change, mais dont il feint volontiers d’¢tre la dupe, pour flatter I'amour-
propre de son amphytrion. Au reste, dans le cas présent , bien des gens
préferent le s’'mulacre & la réalité.

JAMBONS A LA BROCHE.

Un iau'xbon a la broche est un réoti du plus grand léxe, et qui ne con- °
vient qu’h des tables opulentes ; car il faut qu’il soit de Bayonne , trée-
gros , trés-bien choisi, etc., de manitre que ce platrevientii environ dix
¢écus. C’est aussi cher qu’une belle dinde aux truffes da Périgord, et
cela fait moins d’liouneur aux yeux du vulgaire , qui ne voit dans un
jambon 4 la broche qu’un roti de cochon : mais les vrais gourmands en
connaissent si biea le prix, que c’est la plus haute marque de considé-
ration que I’on puisse leur donner que de les inviter a venir en manger
lear part. Nous allons, en faveur des amphytrions qui seraient jaloux de
se distioguer, en douner ici la recette. Heureux ceux qui s’empresseront
de la metire en pratique |

Vous prenez un excellent jambon de Bayonne nouveau , du poids de
quinze 4 vingt livres : vous le parez par dessous, ¢t le faites tremper
pendant deux ou trois jours, selon sa grosseur, afin de le bien dessaler.
8i vous voulez qu'il soit-excellent, vous le faites mariner ensuite pen-
dant une demi-journée dans du vin d’Espagne. Embroches-le ensuite ,
et le couvrez par-dessous de bardes de lard ou de crépines. Vous le
faites cuire & la broche, & petit feu,, pendant six heures, et méme da-
vantage, s'il est gros. Vous P'arrosez continuellenent avec de I'eau

chaude , que vous mettez dans la lichefrite : cela fait sortir le sel, en
dilatant les pores, au lieu que le vi1, en les resserrant, produirait ua
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effet contraire. Lorsqu’il est presque cuit , vous levez [a couenne et lni
faites prendre belle couleur ; vous le parez ensuite légérement de cha-
pelure ou de mie de pain.

Pour la sauce, vous faites réduire le vin d’Espagne dans lequelil a
mariné ; vous y joindrez le jus qu’il aura rendu au sortir de la broche,
avec l’expression de deux jus de citron. Dégraissez et servesz chaud. On
peut aussi le servir avec une sauce pointue , maniére d'épigramme qu
se trouve &tre du gofit de tous les gourmands.

Cet apercu suffira pour convaincre qu’un tel roti est trés-supériear &
tous ceux que la boucherie , la basse-cour, le poulailler, les fordts, les
plaines, les étangs et les mers pourraient nous offrir. Heureux celui qui
peut une fois en sa vie manger un jambon & la broche ! 11 n’a plasriead
regretter des sensualités de ce bas-monde.

Souvenons-nous qu’on trouve toute I’année des jambons de Bayoone
de premitre qualité dans le magasin de la Truie qui file, chez M. Corcel-
let, et chez madame Chevet.

ALOSE GRlLLﬁB, ET FILETS D’ ALOSE AV CITRON.

Cest vers le temps de Paques que les aloses arrivent & Paris. Ce
poisson y est toujours trés-recherché. Les meilleures sc prennent dansh
Seine, et surtout & Honfleur. Celles péchées dans ces parages ont un
gofit de noisette parfait et une saveur éminemment délicate. Un vrai
gourmand ne s’y trompe jamais. C’est un poisson excellent, et qui pa-
rait avec honneur sur les tables les plus somptueuses.

Ecaillez, videz, lavez, ressuyez bien votre alose, et ciselez-la des
deux cOtés ; faites fondre du beurre, et la retournez dedans avec sel,
poivre et quelques feuilles de laurier. Faites griller d’une belle couleur,
mettcz dessoms une bonne farce a I'oseille,, ou une sauce blanche, avec
cApres et anchois dedans; mais l'oseille plait plus généralement ; c'est
le lit de repos qui convient le mieux aux aloses.

Pour la seconde manitre de l’appréter, ayez des filets d’alose de
Seine levés proprenrent; faites-les cuire dans du bouillon, vin blanc, e
peu d'huile, sel et fines herbes, et les faites ensuite égoutter. Mettes
dans une casverole deux pains de beurre, avec sel, poivre, muscade,
trois tranches de citron, et pn peu de farine délayée avec du couls.
Tournez votre sauce sur le feu ; tez easuite le citron, et le presses de-
dans; servee la sauce sur vos filets avec poivre concassé.
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Lorsque votre alose est cuite comme ci-devant, vous pouves In servir
avec d "autres sauccs, todjourl un pen relevées. Mais nous ne cesserons
de repéter que grillées et sur un lit d’oseille , est le plus bel appareil
qui convienne aux aloses : lorsqu’elles sont d’ane taille majestueuse , il

w’cst point en cette saison de relevé plus apparent.
pe PP G.D.L.R.

POISSON D’AVRIL.

a1z : Au soin que je prends de ma gloire.

Gonrrt de I'huile de Baleine, (1)
Mondor ronfle anprés d’un bon feu.
Dans sa mansarde aérienne
Dorlis rime, géle et dort peu:
L’ceil pesant , la bourse légére ,
Epuisé par un long babil ,

On dirait que le pauvre hére
Se nourrit de poissons d’avril.

} (bis.)

Paul, ep prenant pour femme Elvire,
Déconcerte plus d’un rival:

Pressé d’exhaler son délire,

It s’esquive au milieu du bal.

Le lendemain , baissant Poreille ,
Paul n’a plus transports ni babil :

1l crut trouver une merveille ;

11 n’a pris qu’un poisson d'avril.

Notre existence est un probléme;
La volupté n’est qu’un éclair;

(1) Restaurateur du Rocher do Cancale , ches lequel les rédacteurs du
jouwrnal des Gourmands tensient lcurs séancesde dégustation le 20 de
chaque mois.

10

N
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Cé monde un fragile systtme,
Et ’amour un propos en I'air;
La gloire est une ombre légére,
La renownmée un vain babil ;

Le bonheur est une chimére,
Et I'espoir un poisson d’avril.

OU LE MOIS FLEURI.

SaLut, mois du plaisiv, des fleurs et de P'amour!
Salut , mois régénérateur , réparateur , inspirateur:
mois des podtes et des amans, de I’espérance et de
appétit, mois enfin des gourmands et des belles !

Quand toute la nature, en habits de féte, célebre
ton glorieux retour , nos bouches ouvertes aux dons que
tu dispenses, seraient-elles muettes pour ton é&loge?
Non ; et avant que le berger , épiant Paurore, vint 2l
porte de sa maitresse dresser le mai orné de primevére
et de roses , nous attendions, le verre & la main et les
pieds sous la table, que I'heure de minuit signalit ta
joycuse arrivée. .

L’astre qui te ramene est celui des amans ; c'en est
assez pour avoir droit & nos hommages. Nous avons fait
notre profession de foi, et nous voulons que les Graces
président & nos banquets. Mais, 8 joli mois de mai! tes
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attributions sont plus grandes et plus solides que ne le
croit le vulgaire de tes adorateurs !

Pour lui, sous ta divine influence, tout ce qui res-
pive prend un nouvel étre ; tout ce qui végete s’anime
d’une nouvelle séve ; mais pour le gourmand , ta puis-
sance s’étend surl’avenir, et tes bienfaits sont universels !

Ces oiseaux, qui soignent leurs couvées, préparent
au cuisinier , que rebute la sécheresse des chairs suran-
nées , des rdtis plus succulens, des viandes plus jeunes,
plus délicates , et une abondance miraculeuse. C’est
pour nos tables que les troupeaux se reproduisent,
que le gibier pullule, que tout aime, que tout s’agite et
fermente dans la nature.

Ces arbres, couverts de fleurs, dans quelques mois
fléchiront sous le poids de leurs fruits.

Cés champs émaillés et verdoyans, sont les mamelles
de Ja mére commune. Cette graminée, destinée & la
subsistance de ses enfans, et qui la couvre de rians tapis
de verdure , s’élance de son sein, comme en triomphe ,
entourée de coquelicots , de bleuets et de mille fleurs
variées.

Ces prairies émaillées sont la table succulente ot
s’engraissent , en .ruminant , le beeuf de Hollande, le
veau de Pontoise et le mouton des Ardennes. L’herbe
nouvelle purifie leur sang, attendrit leur chair, et iden-
tifie ses émanations parfumées & leur fumet rafratchi.

Ces animaux pesans , que je vois bondir péniblement
dans la plaine, me préparent un ross- beef juteux, un
filet entrelardé.
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Je sens, en touchant ces fleurs veloutées , le duvet de
la péche fondante , dont le iom seul fait venir l'eau
la bouche. :

En voyant pleurer celte vigne de Bourgogne et de
Champagne, je méle malgré moides larmes de plaisir et
de reconnaissance i ses larmes bienfaisantes et fécondes.

Voyez croitre & vue d’eeil dans mon potager celle
petite forét en tutelle , dont Pépais feuillage , d’un vert
cloir , estmélé de cosses ébauchées , de fleurs épanouies,
et de pois déja bonsa cueillir:

Non loin I'asperge apéritive jaillit du sein de la terre

comme un obélisque antique au milieu des déseris:
son cou d’albitre porte une téle violette légerement
nuancée de vert ; et les tendres aspérités qui commen-
cent & poindre avertissent l¢ jardinier vigilant qu’il est
temps de la cueillir.
- Pois verts savoureux ! délicates asperges ! prémices
du dieu des jardins ! délices des vrais gourmands! tant
que votre rdgne durera, vous aurez toujours sur nos
tables la place d’honneur! Soit comme principal , soit
comme accessoire , vous devez briller en entrées, en
entremets , et méme en potages. Point de service friand
sans pelils pois dans leur primeur, et sans asperges
naissantes; point de ragoiil distingué sans une ample
lititre de ces deux légumes savoureux; point de potage
printanier doat ils ne colorent le bouillon (1).

(1) Recette pm;r conserver les pelils pois : 11 faut les cucillir avaot ke
lever du soleil, les écosser aussitot, choisir les plus tendres, Jes jeter
dans I'eau bouillante, et les retirer aprés le premier bouillon : les paser
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Les salades appétissantes , les fruits et les légumes pré-
coces disputent aux pois verts et aux asperges la gloire
d’arriver avec le mois de mai. Chacun veut payer a ce
bienfaiteur un juste tribut de fertilité.

C’est daps ce mois que végttent et s’exhalent tous
ces parfums vivifians, parties intégrantes des meilleures
sauces , assaisonnement essentiel de nos mets, et dont
la savante dispensation fait le plus long chapitre de la
science du cuisinier. Ces aromates se mélent au laitage
et au beurre qui se vend dans cette saison privilégiée ;
ct c’est le parfum des fleurs odoriférantes que I'on
mange sous la forme d’une sauce blanche, d’une créme
fouettée et d'une omclette aux herbes.

Les voluptueuses productions de mai ne nuisent pas
aux jouissances hubituelles du gourmand : hn volaille est
toujours abondante; I'agneau est plus tendreet plus par-
fumé, le pigeon multiplie rapidement; et c’est avec lo
pigeonncau que le petit pois contracte I'union la plus
heureuse. Peu d’entrées peuvent étre comparéesa celle-
ci, et le pigeonneau le sait si bien, qu’il attend juste le
retour du petit pois pour étre dans toute sa bonté. Co-

a l’eau froide , puis les égoutter sur un lioge, les éparpiller et élendic

sur un grand tamis, sous lequel on met de la cendie ehaude pendant’

six heures, en les remuant souvect.

On peat également se servir du dessus ‘dun four chaud.

Aprés cetfe préparalion on met les petits pois dans un lieu sec, et ils
conservent , dans le sac oudans la bouteille, leur verdeur et leur saveur
jusqu’a lhiver. lls raméneat ainsi mai en décembre , et arrivent uvant
mars en caréme.
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quetterie bien innocente que I'on pardonne aisément &
I’héritier présomptif de I'oiseau de Vénus !

Les poissons de toute espéce franchissent les rivages
des mers , des fleuves et des rivieres. L’alose et le ma-
quereau sont parliculitrement tributaires du mois de
mai. On trouve A la halle de gros limagons en co-
quilles , et des grenouilles que I'on falt frire comme des
membres de poulet.

Mais tout parait fade lorsqu’on a goiité I’herbe printa-
niére. Lo radis pourpré met en appétit dés le matin; et
la fraise des bois, qui parait vers la fin du mois , laisse
encore des désirs en sortant de dtner.

Le mois de mai est le mois de la gourmandise et des
amours : tout croft, tout régénére pour le plaisir de nos
palais, autant que pour la joie de nos ceeurs. On y jouit
méme de ce qu’on n’y mange pas; on a I'avant-goiit de
Pespérance.

Petits oiseaux deviendront gros,
Petits poissons deviendront grands,
Porcs et moutons engraisseront.

Laissons donc tous les animaux célébrer leurs noces;
nous n’y perdrons rien : c’est pour nous qu’ils s'aiment ,
et nous avons de quoi nous dédommager en attendant.

Pour remplir les intentions ‘de la Providence, nous
resterons pendant le mois une demi-heure de moins a
table, et une heure de plus auprés de nos belles.

GASTEBMANN,
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@Eat , ou fe @Eois concifiafent.

Si I’épithéte de conciliateur convient spécialement &
I’un des douze mois de 'année,.il nous sera facile de
prouver quc celui de mai la mérite plus que tous les
autres. Le mois de janvier pourrait seul la lui disputer,
parce que, renfermant le jour de I’an, il est 'époque de
cetle amnistie de convention sous I'égide de laquelle les
parens divisés se revoient, et les amis brouillés dinent
ensemble. Mais ces rapprochemens tiennent plutdt a
Pétiquette qu’a la nature; ils sont ordonnés par I'usage ,
les convenances et le respect humain, beaucoup plus
que par l'inclination , I'affection et les sentimens tendres:
aussi voit-on souvent les personnes qui se sont raccom-
modées a la Circoncision, se trouver brouillées dc nou-
veau avaat le Mercredi des Cendres.

Les rapatriages qui se font dans lc mois de mai sont
beaucoup plus sinctres que les autres, parce que c’est
ordinairement lanature qui en fait les premiers frais. s
sont par conséquent aussi plus vifs et plus durables, car
la politesse et le respect humain n’y ont presque jamais
de part : c’est donc le mois o les amans montrent le
plus de tendresse, les maris le plus de ferveur, et les
parens le moins d’animosité.

C’est aussi celui o appétit des gourmands se réveille,
. el reprend en quelque sorte une nouvelle c}istenge. Ils

-
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croire que les artistes sortis de celte grande école (1).
n’ont pas perdu le secret du maitre. Puisse ce feu sacré
ne jamais s’éteindre !

Quoique I'on mange & Paris des pigeons pendant
presque Loute 'année, c’est au wmois de mai que les pi-
geonneaux sont le plus tendres et le plus délicats; et
Pon peut dire qu’ils contribuent pour leur part a lui
mériter le nom de conciliateur. Le pigeon, d’un tempé-
rament ardent , et vrai modéle d’amour et de fidélité,
offre une viande chaude et iméme aphrodisiaque ; aussi
est-il aimé généralement. Uno compote de pigeons aux
petits pois est 'une des entrées les plus agréables qu’on
puisse offrir dans cette saison; et il y a peu d’inimitiés
qui tiennent au plaisir de se rassembler autour d’elle.
De jeunes pigeons  la broche, entourés de feuilles de
vigne, présentent un roti trés-délicat, el d’autant plus
recherché, que le gibier a fait divorce avec nous pour
un assez long temps encore. '

(1) L'école de Réchaud et I'école de Morillion sont en cuisioe ce que
sont en peinture ce!les d= Raphaél et de Rul eus. Nous croyous que
M. Lasne, qui fut long-temps le chef de cuisine de M. Grimod de la
Reyoicre , et qui remplit aujourd'hui, avec un rare talent, les honora-
bles fonctions de controleur de la bouche du rui, cst sorti de I’école de
Morillion. L'illustre M. Balaine est de I'école de Réchaud.

’ ( Note communiguée. )

L'art du cuisinier n’cst pas aussi fucile que ’on pourrsit le peoser,

surtout lotsqu’il veut e’en per exclusiv t. Un grand cuisinier .
par exemple , ne doit point se livrer a4 la pAtisseiie , dans laquelle ii ne
pourrait jamais &tre que médiocre. Les fourneaux réclament toute sonat-
tention. La viede I’'homme est trop courte, pour lui permettre d’étre toat
ensemble grand dansle four, grand sur les fourneaux et grand a la broche.
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Le mois de mai est le premier des mois sans », et
Fon cessait de manger des huitres & Paris depuis son
apparition jusqu'au 31 d’aoiit; mais, grice 3 M. Ba-
laine , on ne connait plus cette distinction; et les gour-
mands sont siirs de manger maintenant au Rocher de
Cancale, pendant tout I'6té, des huitres presqu’aussi
bonnes qu’en hiver. Par les soins de ce grand artiste les
mois sans r ont tout-a-fait disparu du calendrier gour-
mand (1).

Il résulte de ces diverses observations que, quoique-
I’été soit en général moins favorable & la bonne chére
que les autres saisons de I'année, les gourmands trou-
vent dans le mois qui le préctde des jouissances dignes
d’eux; que, grice aux asperges, sur les qualités des-
quelles nous aurions pu nous étendre avec d’autant plus

" de plaisir qu'elles sont reconnues comme I'un des légu- °
mes les plus aphrodisiaques , aux petits pois, et surtout
aux maquereaux, le mois de mai mérite plus que tous les
autres I’épithte de mois conciliateur. C’est ce que nous
avons cherché A prouver en peu de mols; et c’est ce
qui deviendrait le sujet d’une dissertation trés-étendue,
si les bornes de cet ouvrage nous permetlaient d’en-
nuyer longuement et doctement nos lecteurs.

G.D. L. R.

(1) M. Balaine a cédé sa maison depuis la publication de cet article
dans le Journal des Gourmands. Nous ne pensens pas qu'il ait entiére-
men't cédé son secrct, non-seulement pour la conservation des huitres,
mais encore pour ’excellence de sa cuisine et ]a bonté de sa cave.
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@ @énus fa bien venne.

Dzruis que I'esprit humain a réglé les pas du Temps,
et que Vénus-Uranie a distribué les saisons, le mois de.
mai est consacré & la mére des Amours. Les gourmands
sont religieux observateurs de cette pratique immémo-
riale , et leurs repas ne se terminent jamais sans sacri-
fice aux Graces et sans invocation aux belles.

Si Momus , apériteur de leurs banquets , daigna ap-
préter leurs poissons d’avril, la déesse de Gnide ne dé-
daignera point de les aider & plenter le mai et A vider la
coupe printanidre : nos joyeux ébats ne sauraient effa-
roucher cetle reine des ris et des plaisirs; partout o I'on
est heureux, aimable, et de bon appétit, elle est toujours
bicn venue, ct sa place est a table A I'heure du dtner,
de méme que sur la mousse, le duvet ou le gazon, 2
I’heure du berger. Vénus sera donc dans ce mois notre
président et notre convive ; nous saurons , fidéles & nos
principes , redoubler notre galanterie, et soutenir notre
gaité, _—

Le mois de mai est sous I'influence decs Gémeaux, el
semble A ce titre nous inviter & 'amitié, comme il invite
toute la nature ala reproduction; c’estle temps de 'année
ot I'on est le plus enclin & la tendresse, 2 la franchise,
aux épanchemens de cceur; et sous ce point de vue il
recommande encore les plaisirs de la table, oi1, le verre
b la main et le rire sur les levres, on s’aime mieux-,
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on se convient davantage , on est plus porté a I'indul-
gence, plus content des aulres et de soi.

L’amant qui sort d’un festin ol il a fait une halte
de deux heures , est assuré de recevoir de sa.belle un
accueil encourageant, parce qu'il est assuré de revenir
plus aimable , plus entreprenant, et avec un meilleur
visage ; I'espérance, voltigeant parmi les flacons, lui a
souri pendant tout le repas, et son ceeur pétille au des-
sert comme la mousse du Champagne. Peut-on refuser
un sourire i son hilarité, un baiser 4 sa ferveur, une
faveur 2 son audace? Quel amant fut jamais rebuté
quand , les yeux onflammés du double feu de Bacchus
et de Cythérée, il rapporte un front épanoui de la joie
des festins ?

Si les perdrix s’accouplent et sont respectées du chas-
seur, les pigeons se mangent sans inlerruption; la vo-
laille, le beeuf et I'agneau sont toujours abondans ; la
saveur des petits pois et des asperges reldve les chairs-
les plus insipides , et tous les Iégumes printaniers ren-
dent avec usure les esprits vitaux que dlsslpe I'influence
amoureuse de la saison.

Les fleurs et la-rosée ouvrent tous les sens & I'ap-
pétit : 'odorat triture les parfums dont I’air est embau-
mé; les pores pompent la fraicheur du soir, et se dila-
tent pour en respirer davantage; Ioreille se remplit du
chant de I'alouette et de la caille matinales , qui s’en-
graissent avec soin pour I'arritre saison; I'eeil contemple
les jardins brillans de verdure et les arbres couverts de
flears ; la main palpe déja le fruit précoce qui s’ar-
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rondit , et les l&évres pressent le corail flexible de la fraise
des bois que le soleil de mai fait éclore avant tous les
dons de Pomone.

Ainsi le gourmand épicurien jouit 2 la fois par tousles
sens, et le peu qu’il perd en réalité est compensé parl'im-
mensité des espérances qui nourrissent son imagination.

CLYTOPHON.

LE MOIS DE MALI

a1n : Une jeune bergere.

Du mois chéri des Grices
Je chante le retour;
Mai les voit sur ses traces
Entre Flore et I’Amour.
Quoique trop passagéres,
Célébrons ses faveurs :

11 donne des fleurs aux bergéres,
Aux gourmands des primeurs.

Ses fraises, son laitage,
Sous un dais de lilas,
Ont su dans mon jeune dge
M’offrir de doux repas.
Pour ce banquet aimable
Le gazon s’embellit,
Quand Comus en a fait sa table,
L’Amour en fait son lit.
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Aux bois de Romainville
Volons avec Zéphir;
Dans ce riant asile .
Mai fixe le plaisir.
D’Eden c’est la peinture.
Mais dans ce liev charmant,
Belles, craignez sous la verdure
De trouver le serpent.

Faut-il que ta magie,
O le plus beau des mois!
Ne redonne la vie
Qu’a nos prés, A nos bois
Sers les tendres amantes,
Sers les joyeux gourmands :
La vigueur que tu rends aux plantes,
Viens la rendre 4 nos sens. -

PH. DE Lo MADELAINE,
Alors agé de 8o ans.

v

Bes g%\igcous.

Caens aux belles comme aux gonrmands, les pigeons
sont de tous les oiscaux P'espéce la plus favorisée des
dieux et la plus honorée des hommes. Le paon est con-
sacré 2 Junon, le hibou & Minerve, Paigle au grand Ju-
piter; mais la colombe est I'oiscau de Vénus. C’est elle
qui roucoule amoureusement sur les genoux de la déesse;
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c’est elle dont laile caressante dirige le zéphir qui agite
ses cheveux ; dont la gorge, nuancée d’émeraudes et de
rubis, recucille la fleur des baisers qui s’échappent des
lévres de la beauté; c’est la colombe enfin qui tire le
char aérien établi par les postes sur la route de Cythére.

Fidele a sa destination, la colombe messagére est la
confidente discréte des mystéres galans, et la courridre
rapide des amans éloignés I'un de I'autre. Que de titres
A potre reconnaissance , & notre admiration , 2 nos hom-
mages! Le pigeon est non-seulement un oiseau sacré,
wnais le plus sacré des oiseaux.

S'il est célebre dans lcs fastes de Gnide, sa gloire est
encore plus grande dans les snnales de la cuisine, et son
mérite avoud des amans, est proclamé par tcute la terre
gourmande.

On mange des pigeons pendant presque toute I'an-
aée , tant cet animal se complait dans ses amours , mais
on trouve dans tous les lemps des pigeons de voliére, et
c’est sans doute pour cette raison qu'en général on y
fait peu d’attention.

Sclon nous, les ‘personnes qui se rendent coupables
. d’une telle indiflérence font preuve de mauvais goit,
ou ignorent sans doute que rien n’est comparable 4 un
pigeonneau sortant d’avec sa mére, et que I'on fait cuire
2 la broche, entouré d’'une mince barde de lard et d’une
feuille de vigne.

Ces tendres innocens sont surtout préférables en avril,
mai et juin, & cause de I'absence du gibier et de la
volaille qui, ne faisant pas amour en tout temps,
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choisissent cette époque pour se repeupler. Il n’a alors
de concurrent pour le rdti que le levreau de janvier et
le poulet nouveau. _

Le pigeon biset, quoique inférieur au pigeon de vo-
liére, n’est pas moins digne de nos hommages; mais il
est prélérable en aoiit et en septembre, époque oir,

A peine du soleil essayant la lumiére,

il participe aux fétes de Cérds autant que son ége peut
le lui permettre, s’arrondit dans ses champs, et paratt
sur nos tables plus digne de nous et de lui.

Les pigeons sont en général susceptibles de plusieurs
métamorphoses : outre qu'on les met a la broche, on
en fait des filets, des citelettes; on les poéle, on les
met aux pointes d’asperges, aux petits pois, a la crapau-
dine, en compote, etc. Nous allons donner deux ma-
nidres de les appréter.

PIGEONS A LA CRAPAUDINE.

Ayez trois beaux pigeons (de volidre de préférence); videz-les, cou-
per-lear les pattes, troussez-leur les cuisses en dedans du corps, et
flambez-les bien légérement. Levez ensaife toute la chair de I’estomac,
en commengant par le bout du brichet , jusque prés des ailes; tenez-le
ouvert, et applatissez légérement vos pigeons avec le couperet. Faites
fondre un pen de beurre dans une casserole; mettez-y sel, poivre;
trempez-y vos pigeons, et jetez-les ensuite dans de la mie de pain : lors-
qu’ils seront bien panés, mettez-les sur le gril du coté de l'estomac;
faites-les cuire sur un feu doux, afin que la mie de pain ne brile pas,
ct lorsqu’ils seront cuits, dressez-les sur le plat, en mettant dessous une
petite sauce a Péchalote faite ainsi qu'il suit :
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Ayez cing & six gousses d’échalotes , hachez-les bien menu , mettez-
les dans une casserole avec sel, poivre, deux cuillerées 2 bouche de
vinaigre, et faites cuire tout doucement; quand la sauce sera cuite,
ajoutez-y trois ou quatre cuillerées & ragodt de jus; faites faire encore
un bouillon , puis mettez-la sous les pigeons. Servez chaud.

PIGEONS EN COMPOTTE.

\

Ayez de méme trois beaux pigeons; videz-les, flambez-les , tronssex
les pattes en dedans, et bridez-les si vous voulez, car cela n'est pas bien
nécessaire ; mettez ensuite un. morceau de beurre dans une casserole,
une cuillerée & bouche de farine , et faites un rouw : lorsqu’il sera bien
blond, jetez-y une demi-livre de petit lard coupé en morceaux, puis
vos pigeons; faites bien revenir le tout dans votre roux; mouillez avec du
bouillon ; (ne mettez pas de sel & cause du petit lard ) ; ajoutes un pen
de poivre , un bouquet garni de persil, ciboule, thym , laurier, deax
clous de girafle; ajoutea-y quelques champignons. Ecumes votre ragodt
lorsqu’il commencera & bouillir (époque o1 vos pigeons sont & moitié
cuits) ; ayez des petits oignons bien épluchés, passez-les dans du
beurre, si vous voulez, jusqa’a ce qu’ils soient bien blonds; égoutter-
les, et jetes-les dans votre ragotit. Quand vos pigeons seront cuits, dres-
sez-les sur un plat, Otez le bouquet, dégraissez bien votre sauce, ayez
soin qu’elle ne soit pas trop longue; mettez votre ragofit par-dessus vos

pigeons, et servez.
. G,, C.etB.

Juin,

08 LR MOIS ACCELERATEUR.

S1, comme nous croyons I'avoir démontré, le mois
de mai est le mois le plus conciliateur de I'année, il
nous sera tout aussi facile de prouver avjourd’hui que
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Pépithéte de mois accélérateur appartient tout aussi in-
contestablement & celui de juin, le seul qui participe
tout 2 la fois du printemps et de I'été.

Nous remsrquerons d’abord que ce mois est I'un des
plus importans de 'année, parce que, selon sa tempéra-
ture, il confirme ou détruit les belles espérances que le
mois de mai donne presque toujours. On peut comparer
le mois de mai & ’'un de ces discoureursagréables, dontla
langue dorée promet toujours monts et merveilles, et qui .
plaisent d’autant plus généralement , qu’ils connaissent
et pratiquent 'art de flatter les passions et de faire nat-
tre I’espoir. Juin fait moins de fracas; il s’annonce avec
moins d’appareil; il travaille en silence, et d’'une ma-
ni¢re plus obscure; mais il tient dans ses mains la des-
tinde des gourmands, et I'on peut dire qu’il dispose
en souverain maitre de la gloire de nos tables, sur-
tout de celle de nos entremets et de nos desserts.

En effet , mai aura eu beau s’annoncer avec orgueil ,
couvrir nos potagers et nos vergers de sa verdure écla--
tante, nous prodiguer le parfum de ses fleurs, et ré-
jouir nos yeux enchantés par leurs couleurs varides ;
c’est en vain qu’il aura enivré nos sens, et méme qu’il
aura fait partager & nos ames les plus douces émotions;
il n’en parviendra rien dans nos cuisines , pour peu que
juin se montre froid, sévere et récalcitrant. Alors ces
fleurs, nos plus chéres espérances , tomberont, et avec
elles les fruits qu’elles recélaient dans leur sein. Ces
petits pois si délicats se flétriront dans leurs molles en-
veloppes; il en sera de méme des jolies petites feves de



164  LE GASTRONOME FRANGAIS.

marais, des haricols verts , de I’artichaut au port ma-
jestueux, et de cette foule d’autres légumes, dont I’a-
bondance faft notre prospérité , que la nature nous pro-
digue & I'époque de I'année ol le gibier est le plus rare,
ot notre intérét méme nous fait un devoir de respecter
la volaille, et o nous éprouvons le moins de plaisir
& nous repaitre de ces aloyaux succulens et de ces gigots
diluviens (1) que nous engloutirons avec tant de vo-
lapté, cet hiver, dans les cavités de ces estomacs éla-
borateurs que Dieu conserve pour la plus grande gloire
du premier des arts. )

Le mois de juin est donc le pivot sur lequel roule en
quelque sorte toute 'annéé gourmande; car non seu-
lement il décide du sort des légumes et des fruits,
mais ¢’ est aussi de lui que dépendent les paturages et
les grains, et par conséquent la boucherie et la vallée.
Ce n’est que par une chaleur douce et tempérée , par
des pluies chaudes et intermittentes que la végétation
prosptre dams ce mois, et communique a toutes les
productionsde la terre cette séve vivifiante sans laquelle
rien ne croft, et qui mérite & ce mois plus qu'a tout
autre le nom d’accélérateur.

C’est-an ‘mois de juin que parat le coq vierge. Ce

(1) Pour qu’un gigot soit vraiment digne d’entrer dans le palais d’un
gourmand, il faut qu'aprés avoir été bien cbo'ili et convenablement
mortifié , il ne fasee-qu'un trés-court s¢jour & la broche , devant un fen
ardent qui le saisisse sane le dessécher : alors, dés qu'on en divise les
tranches, il rend une telle gnantité de jus, qu’il en résulte sur la table
une véritable inondation ; c’est oe qui a fait donoer 4 ces indicibles
gigots I'épithéte de diluviens.
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jeune célibataire doit a sa continence un goQt et un
parfum qui le distinguent éminemment de son oncle le
chapon, I’Abailard de nos basses- cours, qui a renoncé
malgré lui aux plus douces jouissances de ce bas-monde
pour accroitre les ndtres. Le coq, qui serait dur, s’il n’é-
tait pas vierge, est, dans cet état,, un manger d’autant
plus recherché, qu'il est puissamment aphrodisiaque.

C’est du pays de Caux que viennent les meilleurs ; on
les mange A la broche et simplement bardés; ce serait
lesoffenser que de les piquer, et les déshonorer que de les
mettre en ragolt ; mais ce roti superhe et régénérateur
apparaft trop rarement sur nos tables, car un cog vierge
est presque aussi difficile  trouver qu’une rosiére..

Mais ce ne sont pas seulement les gourmands que la:
température du mois de juin intéresse; les vinographes
en suiventles variations avec une attention peut-étre plus
grande encore. C’est dans ce mois que fleurit la vigne, et
cette fleur décide presque toujours du sort.de la .ven-
dange. Si elle est belle,en grand nombre , el:qu’elle se sou-
tienne bien, le doux jus de la treille coulera & grands
flots de nos pressoirs dans nos celliers, et les régisseurs
des aides (1) partagerontla joie des buveurs; & moins que
des pluies intempestives , en faisant couler la vigne , ne
nous forcent tous de mettre de 'eau dans notre vin.
Mais cette calamité est heureusement trés-rare.

C’est vers la fin de ce mois que les fraises et les ce-
rises arrivent A Paris en assez grande abondance pour se

(1) Les préposés aux droits réunis.
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trouver A la portée de presque tous les consommateurs.
On peut méme assurer que ce n’est qu’a cetle époque
qu'elles commencent A étre réellement bonnes. N'en-
vions point aux riches fastueux I’avantage des primeurs;
elles n’offrent dans tous les genres que des jouissances
insipides , et sont bien plus du ressort de la vanité que
de celui du goit. Tous ces phénomenes de serres chaudes
font une triste figure sur les tables aux yeux d’un gour-
mand. Les légumes etlesfruits précoces sont sans saveur,
sans couleur et sans parfum : on dirait que la nature se
venge de ce que I’art a prétendu faire croftre sans son
secours, et pour ainsi dire malgré elle, les productions
de la terre. Le sot orgueil peut seul se réjouir de sem-
blables conquétes; le vrai connaisseur s’en afilige, et
plaint ’homme vaniteux qui prodigue I'or et le fumier
pour servir des mets insipides. Il est prouvé que les
pois sont beaucoup meilleurs & dix sous qu’a cent écus,
et les cerises et les fraises bien plus parfumées lors-
qu'elles abondent a la Halle que lorsqu’il faut les arra-
cher aux serres chaudes.

Laissons donc faire le mois de juin; il accélérera nos
jouissances sans les trop héter; et celles qu’il nous pro-
met seront d’autant plus vives, que nous ne les devrons
qu’a la nature.

G.D.L.R..
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A . £
g @oms , rm de { @mout.

Arnks avoir dédié nos banquets au pére de la Joie et
a la mire des Amours, nous devons un hommage & ’or-
donnateur des festins célestes, au génie de la cuisine, &
Comus,

Ce dieu jouflu de la Mythologie,

qui lui-méme inspire la joie , nourrit 'amour, et rajeunit
le monde.

C’est le moins que nous puissions faire que de lui con-
sacrer I'un des douze mois de ’année ; et le mois de juin
que les anciens dévouaient d la jeunesse, est celui qui
convienta la jeunesse éternelle de ce dieu de tous les dges.

Junius est juvenum qui fuit anté senum,

dit un vieux proverbe, lequel, pour étre un calembourg,
n’en est pas moins un oracle infaillible et un précepte
de la Sagesse : cela veut dire: Jouissez dés la jeunesse
des plaisirs qu’on godite encore dans I'ige mfir; buvez,
mangez, ayez des amis, et vous ne vieillirez point : com-
mencez en juin ce que vous pourres faire encore-en
décembre.

Comus est véritablement le frére de I’Amour, n’en
déplaise aux céladons vivant d’air et d’eau fratche. Nous
aimons les vieux proverbes; et, plus doctes que San-
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cho, nous les citons en latin, afin de désarmer la pé-
danterie de nos censeurs. Un proverbe dit que

Sine Cerere et Baccho friget V enus.

Or, sans Gomus, CGérés et Bacchus eux-mémes n’au-
raient qu’une puissance bornée, et ne satisferaient qu’un
grossier besoin; c’est Comus qui, par son habileté,
exalte 'appétit jusqu’a 'enthousiasme, et change la soif
en volupté; c’est son art vraiment divin qui prolonge les
jouissances , alimente le génie, ranime la gatté, ins-
pire la tendresse: son influence est surtout nécessaire
au mois de juin, quand la fibre, relichée par la tiédeur
de I'atmosphere, a besoin des secours toniques que four
nit un bon cuisinier contre les ardeurs de I'été, la di-
sette des substances alimentaires et la sécheresse de la
saison.

Le mois de juin était aussi consacré & Junon chez les
Romains : c’est le temps des: heureux mariages; car le
mois de mai a toujours été réputé de mauvais augure
pour U'cuvre ; et quoique Diogtne , plaisant un peu ma-
lin, attribuét cette influencea toute I'année, on était gé-
néralement persuadéen Gréce que cela n’arrivait qu’aux
maris qui avaient eu Fimprudence d’allumer les flam-
beaux d’hyménée en-masi. Si les choses sont changées
de notre temps, nous ne devons rien-en conclure con-
tre lafidélité des dames d’Athenes qu’on épousait en juin.

Il faut pourtant avouer que ce temps n’est pas le plus
propre & faire des noces, cérémonies essentielles duma-
riage : on a bien encore les mémes mets, la méme viande
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deboucherie, le méme gibier, leméme poisson ; mais tout
cela se ressent de la régénération universelle qui s’opere.
Tandis que la tendresse conjugale altendrit les ceeurs
des bestiaux et des oiseaux, leurs viandes deviennent
plus dures et moins savoureuses. Aux approches de I'été
le cercle des jouissances charnelles se rétrécit, et lo
gourmand , sage pupille de la Nature , se réduit alors aux
substances végétales.

Déja la récolte des herbes potageres abonde : pois
vers, pois goulus, pois michaux, pois carrés, féves de
marais , cardes , poirée , artichauts, asperges, haricots
verts, choux-fleurs, laitue pommée, laitue romaine;
quelle variété ! quelle saveur! La fratcheur printaniére
des plantes renouvelle I'estomac et le palais, et les aro-
mates naissent pour ajouter de nouveaux dons A tant de
richesses. Le thym, la sauge, I’hysope, la sarridte, la
lavande, I'oignon, épices de’ nos climats, luttent avec
succés contre les plus actives productions de I'Inde
et du Japon.

La cerise, la grosenlle ot la fraise pendent en innom-
brables rubis, en topazes et en cornalines aux branches
des arbres, des arbustes et des plantes. Que peut-on
regretter quand on a ces trésors? N'est-ce pas pour nous
que la colombe couve, que la poule pond, que lavache
allaite, que le frai des poissons surnage au-dessus de I'a-
bime des mers ? Le maquereau, le plus estimé des hdtes.
de la halle, ouvre encore ses flancs au beurre frais et
aux herbillettes ; la raie se multiplie , I'alose rivalise avec -
le saumon; et Pécrevisse, la gloire des ruisseaux, qui
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mérita de donner son nom & Pun des tropiques, et de
présider au mois de juin, remplace sur nes tables les
huttres d’hiver avec autant d’honneur qu'elle sitge au
zodiaque.

GASTERMANN.

@cs @ium champétres.

Ce n'est point lorsque le soleil, en parcourant les
signes brilans du Lion ou de la Vierge , darde sur nous
ses rayons caniculaires, que 1’on doit chercher a faire ces
parties de campagne dont un diner est le but, et dont
une société bien choisie fait le principal ornement ; I'ex-
cts de la chaleur nuirait alors a la fin qu'on se propose
dans ces sortes d’agapes, celle de jouir de tous les agré-
mens de la promenade, et de goiiter dans touteleur éten-
due les plaisirs champétres, autantdu moins que peutle
faire un habitant des villes qui ne s’en éloigne que rare -
ment et momentanément.

C’est précisément dans le mois oii nous sommes , du
1°" au 15 dejuin, que ces parties sont vraiment agréables
sous tous les rapports : plus tot la verdure n’est point
encoreentiérement développée ; plus tard, elle commence
3 jaunir : ‘'en ce moment elle est dans tout I'éclat de sa
beautd. Les feuilles, méme celles des arbres les plus
tardifs, ont pris tout leur accroissement, et donnent une
ombre aussi fraiche qu’agréable; I'herbe, qui a atleint
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sa plus grande hauteur, ne vous offrira jamais un tapis
plus doux ni mieux fourni : la plupart des fleurs sont dans
tout leur éclat; et la rose, qui, comme I'on sait, est la
reine de toutes, ne sera jamais plus fraiche ni plus ver-
meille. :

Saisissez donc avec empressement le mois de juin
pour vos diners champétres, vous qui, las d’étre empri-
sonnés dans vos sombres deméures, et de ne respirer
pendant vos repas d’autre atmosphére que celle de la
cuisine, voulez renatre a la nature, et surtout a I'ap-
pétit, parun exercice salutaire, et rafraichir en quelque
sorte vos organes blasés en humant ces émanations bien-
faisantes qui s’exhalent des végétaux dans cette saison,
qui est vraiment celle du bonheur et de la volupté.

Mais pour jouir de tous ces avantages il ne suffit pas
de se faire trainer dans une botte roulante, et presque
hermétiquement fermée, a quelques kilomdtres de la
capitale; l'air de la banlieue est plus mal-sain encore
que celui de la grande ville, parce qu’il se compose de
ses plus putrides émanations, et qu’'elle est en toute
saison le réceptacle de ses immondices les plus dégoa-
tantes; d'ailleurs, voyager dans une voiture bien close,
c’est moins changer d’air que changer de place; 'appétit,
le premier des biens d’ici-bas pour un gourmand, veut
étre acheté par quelque peine, et mériterait de I'étre par
les plus grands sacrifices. Le riche ne le connait presque
jamais, parce qu'il ne lui donne point le temps de nattre,
et qu’il ne fait rien pour le rappeler : s'il 'excite, c’est
par des moyens artificiels toujours préjudiciables a la
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sanlé, et dont la nature se venge 16t ou lard pour nous
punir d’avoir entrepris sur ses droits en essayant de faire
son ouvrage. Ce n’est donc ni dans un bon carosse,
ni aux portes de Paris qu'il faut aller faire un diner
champétre; il est bon de s’en éloigner de trois ou quatre
lieues, et de faire la route & pied, ou tout au moins
cheval. Les dames seules et les provisions auront la per-
mission de s’y rendre en voiture.

Nous disons les provisions, parce que nous ne sau-
rions donner le nom de diner champétre & celui qu'on
va faire dans un cabaret, ou méme dans la maison de
campagne d’un ami, dont la salle & manger, souvent
reléguée dans I'endroit le plus obscur et le plus retiré
de I’habitation, vous laisse douter si vous avez quitté
la ville.

Un véritable dtner champétre doit se faire cn plein
air; n’avoir d’autre table que le tapis d’une riche ver-
dure, d’autre siége que le gazon, d’autre abri que les
arbres qui unissent leurs rameaux verdoyans, non pour
vous priver de la lumiére, mais pour vous garantir des
feux brolans du soleil.

C’est donc au milieu d’une forét ou d’un bois bien
touffu que sera lo chef-lieu du festin. Tout y sera ap-
porté dans de vastes corbeilles; ce qui suppose un diner
froid, mais que le feu du bon vin, des saillies aimables
et des couplets érotiques ne tarderont point & réchduf-
fer; et ce ne sera pas cependant de celui-ci qu’on
pourra dire

Qu'un diner réchauffé ne valut jamais rien.
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Le feu de I’enjouement, de P’esprit et des gréces sait
s’allier a tout, et rendre exquise la plus médiocre chere.

Ne comptons cependant pas trop sur lui, et faisons
d’avance des provisions abondantes et bien choisies ;
que les pétés froids de jambon et de volaille, les galan-
tines de toutes les espices, les langues fourrées et a
I’écarlate, les jambons en nature ot les daubes, les fri-
cassées de poulet dans un pain, toutes les pitisseries
d’entremets et de dessert susceplibles d’étre ewballées
sans risque; que le vin généreux du Rhéne, de Bour-
gogue, de Bordeaux et du Roussillon; que celui de
Champagne, qui donne de I’esprit aux plus timides et
de I'amour aux plus indifférens; que le bienfaisant Moka
qui facilite les digestions les plus laborieuses , et que dix
flacons des meilleures liqueurs, digestif plus puissant
encore, etc. , etc. , arrivent avec les convives sur le lieu
du festin , et soient incontinent livrés a leur strident ap-
pétit. La gatté ne tardera point & les suivre; les propos
aimables nattront de la réunion de tant de succulens
comestibles; et je ne voudrais pas méme répondre qu'il
ne s’ensuivit de trés-tendres déclarations, etc., etc.

Un petit bal, dont la folie fera tous les frais, succé-
dera au festin présidé par la simple nature; et chacun
regagnera sa retraite encore tout rempli du sentiment
de son bonheur, s’estimant heureux d’avoir si joyeuse-
ment satisfait son appétit, et dans la ferme résolution
de profiter de la durée du mois de juin pour faire encore
plus d’un diner champétre.

G. D. L. R
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@mﬂes aflimentaires.

Jusqu’a ce jour nous n’avons donné que des recettes
simples et faciles 2 'usage de tous les ménages; les pro-
cédés compliqués ne peuvent étre exéculds que par des
artistes, et ceux-ci n’ent pas besoin de lecons, les gar-
nitures de ragodts, les sauces savantes dont s’enor-
gueillissent les tables opulentes ne peuvent guére s’ensei-
goer par théorie ; elles exigent un praticien consommé.
Nous continuerons donc & donner des conseils faciles
2 suivre, et d’une application universelle. La propa-
gation des lumieres est , aprés le diner , le plus doux de
nos soins. :

Les nouveautés particulitres au mois de juin sont, en
volaille et gibier, le poulet, le lapereau et la caille
verte, qui sc partagent le sceptre; en poisson, le
rigne des maquereaux cst & I'apogée de sa gloire; en
légumes , les petils pois cessent vers la mi-juin de par-
tager I'empire avec les asperges : ils brillent suivis de
Pescorte nombreuse des haricots verts , choux-fleurs et
salades de toute espéce ; en fruits, les fraises devancant
la famille des fruits rouges, admettent a leur cour la
groseille et la cerise précoce. '

Si dans ce mois les cailles vertes et les lapereaux sont
d’une grande ressource pour le réti, ils ne le sont pas
moins pour les entrées. La caille sc met au gratin, en
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caisse , en pité chaud, en sauté aux choux nouveaux , etc.
Le lapereau se met en caisse , en pﬁié chaud,alaminute,
en sauté au vin de Ghampagne, ou 2 la poulette. Les
filets de lapereau se prétent également & une infinité de
métamorphoses : on les sert en entier piqués de lard ou
de truffes; on en fait des escalopes et des sautés. Avec
les chairs des cuisses on fait des quenelles, que I'on peut
serviraufumetdelapereau , au velouté, a 'espagnole, etc.
On ne met le lapereau en gibelotte que lorsqu’il est plus
que demi , c’est-h-dire vers le 15 juin. Nous allons don-

ner la recette pour préparer dignement ce ragodt.
GIBELOTTE DE LAPEREAUX.

Prenez deax lapereaux, et lorsqu'ils seront dépouillés et vidés, cou-
pez-les en morceanx d’égale grosseur, afin qu’ils puissent bien cuire en
méme temps; mettez ensuite dens une casserole un bon morceau de
beurre, une cuillerée et demie de farine, et faites nn roux; lorsqu’il
cemmencera 4 devenir blond, jetez-y une demi-livre de petit-lard
coupé en dés; remuez fortement 'un et ’autre jusqu’a ce que le tout
soit trés-blond ; mettez-y vos morceaux de lapereau pour les faire bien
revenir ; mouillez votre ragotit avec deux tiers de vin blanc et un tiers
de bouillon , en remuant toujours jusqu’a ce quil bouille ; ajoutez & cela
des champignons entiers, un bouquet garni de persil , de ciboules, une
demi-feuille de laurier, un peu de thym et trois clous de girofle. Faites
cuire ce ragodit sur un feu un peu vif; (mettez-y trés-peu de sel et un
peu de poivre), et lorsqu’il sera aux deux tiers cuit, ajoutez-y une
moyeane anguille, coupée en six ou sept troncons, suxquels vous mé-
lerez use vingtaine de petits oignons que vous aurez préalablement

paseés dans du beurre, Lorsque le tout sera cuit, dégraissez bien la )

ssuce, en ayant soin de ne la laisser ni trop longue ni trop liée.
Voyes si ’assaisonnement est bon ; retirez le bouquet , arraoges bien
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vos morceaux de lapereau et d”anguille sur an plat, versez votre ra-
godt par-dessus , et servez bien chaud,

PETIS POIS A LA CREME.

Prenez un litre et demi de petits pois bien fins, mettez-les dans de
I'ean avec un bon morcean de beurre, pétrissez-les ensemble avec les
mains, jetez-les ensuite dans une passoire pour les égoutter; lorsqu'ils
seront bien égouttés, mettez-les dans une casserole. Ayez un fourneau
bien vif , passez vos pois, en ayant soin de les sauter souvent ; mettez-y
un peu de sel, un peu de sucre si vous voulez, et un bouquet de persil
et de ciboules; mouillez-les avec de I'eau bouillante , et faites-les cuire
4 grand feu ; lorsqu'il n'y aura presque plus de mouillement, faites une
lisison de quatre jaunes d’ccufs frais; délayez-les avec de la boane
créme : liez vos pois, et servez-les.

G.,C. et B.

FILETS DE MAQUEREAUX AUX FINES HERBES.

Les maquereaux , /'un des plus doux présens que la nature nous fasse
pendant les mois de mai et de juin, s’apprétent de diverses maniéres;
a 'anglaise , & ’espagnole , & la genévoise, glacés, bardés a la broche ,
4 la braise , & la provengale, en hatelettes , 4 la flamande, en caisse , »
la Périgord , en fricandeau, et méme en papillotes. Mais on a reconnu
que ces divers assaisonnemens n’ajoutaient rien & la bonté d’un pois-
son qui peut se passer d’ornemens étrangers, et I'on a fini par y renon-
cer ; €n sorte que ce n’est plus qu’a la maitre-d’botel, c’est-d-dire fendus
par le dos et cuits sur le gril, avec un bon morccau de beurre frais,
manié de fines herbes , que les maquereaux se présentent aujourd’hoi
dans les maisons les plus opulentes ; ils y sont toujours recus & bras ou-
verts.

Mais si le maquerean, dans son eatier, n’a pas besoin de parure, it
n’en est pas de méme de ses filets, et nous pensons qu’on ne sera pas
faché de trouver ici une fagon peu connue de les faire paraitre avec
avantage sur une table distinguée,
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Vous commencez par les faire cuire & moiti¢ dans une casserole avec
du bouillon , un demi-verre de vin de Champagne et un peu d’excel-
lente huile d’olive ; ensuite vous les mettez dans un plat avec du beurre
manié¢ de persil, ciboules, échalotes, sel, poivre, et un peu de mus-
cade ; mettez vos filets dessus , et remettez encore par-dessus du mé&me
appareil. Couvrez le plat, et le posez sur des cendres chaudes pendant
dix-huit minutes; ensuite égouttez le beurre, et mettez-y un peu de
blond de veau; faites mijoter pendant quelque temps, et n’oubliez pas,
en servant, Fexpression d’un jus d’orange , dont ’acide benin s’accom-
mode trés-bien avec le caractére naturellement doux et flexible du ma-
querean. )

Ce petit ragodt, fait avec soin, et pen dispendieux, offre, dans cette
saison , une excellente entrée d’une confection facile.

RISSOLES DE FILETS DE MAQUEREAU.

Levez d’abord les filets proprement, et les coupez en morceaux de la
largeur du pouce; faites-lcs ensuite mariner avec jus de citron, sel,
poivre , un pea de bon bouillon ; faites-les égoutter et frire ensuite avec
une pAte & vin dans de bon sain-doux.

Cette préparation forme un joli hors-d’ctuvre , et pourrait méme, au
besoin , figurer comme entremets. ‘

ENTREMETS DE PETITS POIS.

Les petits pois sont, sans contredit, le meilleur de tous les légumes
qui se mangent & Paris; et c’est surtout leur présence qui rend le mois
de juin, o ils sont dans toute leur bonté, vraiment cher aux gour-
mands. 1lsservent d’accompagnement dans un grand nombre d’entrées,
et relévent singulitrement le prix des viandes et des volatiles qu’on fait
cuire avec eux. Mais c’est & Pentremets qu’est leur plus bedu triomphe ;
et ils valent tant par eux-mémes, que c'est lorsqu'ils paraissent seuls
qu’ils sont regus avec le plus de reconnaissance.

Nous avons déja vu dans cet ouvrage qu’un plat de petits pois sans
faute suffisait pour établir la réputation d’un grand cuisinier, Beau-

12

-
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' coup ont voulu raffiner dans leur préparation, et se soat fourvoyés. On
powrrait dire des pois comme 'des femmes vraiment belles :

L'art n’est pas fait pour sux , ils n’en ont pas besoin.

Ce qu'il y a de str an moios, c’est que la bonté de cet entremets dé-
pend bien moins de ce qu'on y fait entrer que du eoin qu’on apporte
dans sa confection , et c’est ce qui fait qu'il est &i rarement parfait. Ta
grand artiste no veut point se captiver pour un simple plat de légumes,
et voila le mal. La recette que nous allons donner est des plus simples,
mais il n’en faut pas moins &tre fort habile pour la bien mettre en
cuvre.

Nous observerons d’abord que les premiers pois qui paraissent ne sont
pas les meilleurs. Les pois carrés, ou & la grosse cosse , sont excellens,
et c’est ceux-la qu’il faut choisir. Dés qu'ils sont cueillis il faut les em-
ployer. Etant lavés et égouttés , vous les mettez dans une casserole avec
d’excellent beurre , un peu de sel , deux ou trois petits coeurs de laitues,
un bouquet de persil et ciboules, dans lequel vous insérez un peu de
sarriette et deux clous de girofle. Faites-les cuire sur des cendres chau-
des bien couvertes, en les remuant de temps en temps sans les mouiller.
Lorsqu'’ils sont presque cuits vous les godtez, et remettea la maili¢
d’un pain de beurre manié dans de la farine ; lorsqu’ils sont tout & fait
cuits vous les servez avec une trés-courte sauce.

Cette maniére est la seule pour manger les pois dans leur sue, et pour
Teur conserver parfaitement leur gont. Elle cst tréssimple; mais c’est

cette simplicité méme qui en fait la difficulté. Nous osons croire cepen-
dant que les artistes qui, mettant leur amour -propre de coté, ne s%-
carteront point de cette formule , réussiront & nous servir des petits peis
dans tofive leur sucoulence et dans toute leur bonté. O wtinam!
G. D. L. R.

FRAISES A LA CRKOLE.

Dans des fraises bien mfires et bien sucrées verses quelques gouttes
de jus de citron , ct remues-les bien : vous leur donneres par cette ad-
dition le goat de I'ananas, si vous n’avez mis que la quantité juste de
citron pour modifier le goat des fraises sans que ’acide domine.
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FRAISES ALCOHOLISEES,

Aprés avoir roulé dans le sucre la quantité de fraises que 'on veut
manger, on en écrase légérement une petite portion, on verse dessus
une cuillerée 4 café de bonne eau-de-vie : on méle le tout avec soin jusqu’a
ce que le sucre paraisse fondu ; on n’ajoute ni vin ni eau. L’ean-de-vic,
qui ne doit pas se sentir si I'on a bien observé les proportions, a la pro-
priété d’exalter le parfam des fraises, et de lear donner la saveurla plus
agréable.

MOYEN DE BOIRE FRAIS EN RTE.

Quand le gastronome , assis an mois de décembre prés d'un bon feu,
voit le vent du nord geler les flenves et les riviéres, il donne sans doute
quelques larmes de pitié anx maux que souffre 'indigence; mais il ne peut
s’empécher de penser au plaisir qu'il aura 8e boire frais au mois d’'Au-
guste , lorsque le brolant Syrius le forcera de puiser dans une glaciére
I’écorce diaphane des eaux. 8i I’biver, au contraire, s’est emparé de
I’arue da Verseau, et n’a répandu sur la France que des pluies malfai~
santes ct de sombres brouillards , il s rappelle le vers de Boileau :

Point de glace, bon dien ! dans le fort de I'é1é!

11 frémit : et, suppliant M. Oxigénius (1) dc venir & son secours, il en
" regoit la réponse suivante :

«1ly a pea d’exemyples qu’un hiver ait ¢té assez doux pour ne pas of -
frir quatre oa cinq jours de gelée. Si I'on ne peut amasser assez de glace
pour emplir une glaciére , ou si la dépense effraie , on peut au moins en
emplir un tonneau, et M. Cadet-de-Vaux nous a appris & la conserver.
Ayez deux tonneanx dont I'un puisse entrer dans l'autre , de maniére a
laiseer entre les doaves du petit et celles du plus grand un intervalle de
trois pouces en tous sens; remplissez cet intervalle avec da charbon
grossitrement pilé et foul¢ ; mettez ensuite votre glace dans Pintérieur,
couvrez la de six pouces de charbon, mettez par-dessus de la paille , et
enterrez le tgut dans une cave ; vous retrouverez votre glace entiére ar

(1) Nom d’an chimiste.
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mois de juillet ou d’aodt. Cette glaciére économique peut servir les
années suivantes en ne renouvelant que le charbon de dessus.

» Mais si une imprévoyance naturelle a fait négliger ces moyens, et
vous laissc au dépourvu dans I'été, la chimie et la physique vous offrent
plusieurs procédés pour produire un froid artificicl. A I'exemple des
Egyptienset des Espagnols, mettez volre eau dansces vases poreux qu’on
nomme alcarazas (1) ; exposez-les au solcil ; une partie de ’eau suinte
au travers des pores, et s’¢vapore & la surface ; or, toute évaporation
produit du froid. Si vous n’¢tes pas a portée de vous procurer des alca-
razas, enveloppez une cruche avec un peu d'étoupe ou de filasse
recouverte d'une toile grossitre ; mouillez cette enveloppe , et expose
la cruche au soleil le plus ardent, et mieux eacore i un courant d’air
chaud : 'eau qu’elle contiendra se refroidira d’autant plus que I’éva-
poration sera plus rapide ; mais aussitot que I’enveloppe paraitra sécher
il faudra la mouiller de nouveau.

» Enfin, si vous &tes voisin d’un chimiste, demandez-lui da muriatc
de chaux ; ce sel cst fort bon marché. Versez sur une livre de ce muriate
trois pintes d'eau légérement acidulée avec un peu d’acide nitrique ( ean-
forte) ; vous obtiendrez en peu de minutes un froid assez considérable :
plongez dans ce mélange au moment de I'opération les vases qui con-
tiennent I'eau , le vin, ou les liqueurs que vous voulez boire (2). Quand
on peut se procurer un peu de glace pilée, lc muriate de chaux em-
pluyé avec elle, comme nous venons de lc dire, peut refroidic une
quantité beaucoup plus considérable d’eau que ne ferait la glace seule :
on peut méme obtenir un froid de treate - trois 4 trente-quatre degrés,
terme ot cesse la liquidité du mercure.

C.L.C.

(1) M. Fourmy, manufacturier de Paris, ruc de la Pépinitre, en fa-
brique d’aussi parfaits que ceux d’tgypte.

(2) Voyez pour de plus grands détails I’article froid artificic! dans k
Dictionnaire de chimie de M. Cadet de Gassicourt.
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Juillet.

LE MOIS VERMEIL OU LES FRUITS ROUGES.

Novs aurions pu célébrer plutdtles Fruits rouges , car
nous en mangeons depuis un mois. Rival de juillet pour
les jouissances qu’il procure, juin peut encore reven-
diquer le droit de priorité; mais nous sommes fid¢les aux
maximes gourmandes au nombre desquelles se distingue
cet axiome : ©

Attendons que le fruit soit maret la viande faite ;

et pour ne donner au lecteur que des principes bien di- -
gérés, nous triturons long-temps nos lecons avant de les
lui offvir. :

Nous n’en sommes pas pour cela moins amoureux des
prémices. De méme que nous faisons un gracieux ac-
cueil au coq vierge de Caux et au cochon de lait, de
méme nous aimons d manger des pois verts en Garéme
et des fraises 3 la Pentecdte. Les artistes illustres qui hé-
tent la maturité, ou conservent la saveur des fraits au-
deld des termes assignés par la saison , ont droit & nos
hommages , et sont assurés de notre reconnaissance.

Mais cn rendant justice aux miracles de Iart, nous.
n’en sommes pas woins fidtles & la nature. Les fruits
que la rosée de mai a fait éclore, qui ont pompé 2 loisir

.
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les rayons du soleil de juin, qu’un air libre a pénétrés,
que I'aurore a trempés deses larmes fécondes; ces fruits,
dis-je, sont autant au-dessus des plus beaux enfans de
la serre, que la poularde du Maine 'emporte sur le poulet
étique de la' Champagne pouilleuse.

C’est en juillet que les Fruits rouges ont acquis tout

leur éclat et leur godt; et ce mois mérite éminemment
le nom de ¥ ermeil que lui envie le mois de Flore, dont
les productions, plus varides. par les couleurs, sont d’un
prix bien moins cher aux Gourmands.
" L'éclat des plus belles fleurs céde a I'incarnat des
Fruits rouges; ils sont sans doute la plus helle parure
des vergers. Leur abondanee est miraculeuse : le prome-
neur matinal voit de toutes parts des rubis , du corail et
des roses. Il sait que cet éclat n’est point frivole , et que
ces innombrables globes de pourpre sont autant de gout-
tes de nectar : ils invitent les 12vres & les presser; I'ceil
les dévore et les pompe; la main palpite en les cueillant,
et le cosur les compare & tout ce qui fait ses délices.

Qu’en parcoure dans un beau jour de juillet la vallée
de Mentmorency ; ne dirait-en pas que le dieu des jar-
dins, en robe rouge, vient de se lever pour une solen-
nité, ou que Pomone, encore vierge, rougit, & som as-
pect, et déploie sur tous ses charmes un voile de pour
pre et de rubis ? Ce mois est celui de leurs noces : ils
sont encore amans; plus tard, hélas! ils ne seront plus
qu’époux ! :

La cerise est le premier fruit qui éveille I'instinct gour-
mand de I'enfance. Son coloris légérement nnancé, son
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velouté, sa rondeur parfaite, son incomparable saveur
charment a la fois la vue, le toucher et le goit, la curio-
sité et Pappétit. Vermeille comme les lévres d’Hébé,
elle sert de comparaison aux attraits les plus piquans et
les plus frais.

Lafraise qui rappelle des charmes plus mystérieux, et
dont le nom imitatif exprime une succion délicieuse; la
fraise, habitante des bois, cachée comme }a violette dans
des touffes de feuillage , avertit comme elle celui qui la
cherche, par ses émanations parfumées, et trahit par sa
beauté son humble et charmante retraite. Telle qu’une
vierge timide elle se défend contre la main qui la pro-
fane: il faut P'arracher de sa tige, qui souvent la suit jus-
que sur la table, ot1, baignée dans des flots de lait ou de
Champagne, elle s’abreuve d’une liqueur plus douce que
{a rosée.

Heureux qui peut unir & la fraise sucoée-la frambaise
sa sceur, dont le godt, légérement acidulé, corrige la
crudité un peu froide de son ainde !.

La fraise et la framboise naissent des gouttes d’am-
broisie qui tombent du ciel avec les pluies tiddes et bal-
samiques du printemps.

La groseille transparente, semblable aux rubis des
mers orientales, dispute aux autres fruits rouges I'em-
pire du septidme mois de I'année. Ce bijou, détaché du
doigt d’Esculape, le jour qu'il fut frappé de la foudre,
est resté sur la terre pour la santé autant que pour le
plaisir de ses habitans. Son-acide est employs pour ra-
nimer I’appétit des mplades, et combattre, sans les fa-
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tiguer, le feu dévorant de leurs entrailles. En sirops,
en confitures , en liqueurs, sous mille formes agréables,
la groseille traverse tous les hivers, et se présente tou-
jours plus salutaire aux palais avides qu’elle chatouille
délicieusement.

Parlerai-je du cassis & la couleur d’éb2ne, ce frére de
la groseille, tributaire comme elle d’Hippocrate et de
Comus? mais j’aurais dd célébrer aussi la famille de l2
cerise, la guigne douce, la merise amére, et le ferme
bigareau. Nous ne voulons pas anticiper sur les plaisirs
de’amateur en les analysant. Qu’il parcoure les vallées,
les bois et les jardins ; mais surtout, s'il veut choisir et
jouir, qu’il fréquente la halle : c’est 1a que s’entassent
tous les matins, et surtout les mercredis et samedis, les
trésors de Pomone et de Gomus.

Il y trouvera des cerises et des gigots, des fraises de
bois et des fraises de veau, des groseilles et des chapons,
des framboises et des maquereaux, des..... La halle est
le jardin d’Eden, le palais de Cocagne, le Pérou des
gourmands l...

GASTERMANN.

@ @oi , @atrim‘cﬁe Des iguerous.

Lz mois de juillet, qui est sous le signe du Lion, est
ordinairement le plus chaud de I'année. Il fut d’abord
nommé Quintilis 2 Rome, parce qu’il était le cinquidme
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de ’année martiale. Marc-Antoine, pendant son consulat,
lui donna le nom de Jules, parce que c’était dans ce
mois qu’était né le premier des Césars : ce nom lui est
resté, et de Jultus on a fait Juillet.

Cest dans ce mois que I'on commence a jouir des
produits de la culture; les champs se dorent, Tes fruits
" jaunissent, et tous les produits de la nature se déve-
. loppent; on coupe I'avoine et les foins : il est juste que

la terre rende d’abord ce qui doit servir & la nourriture
des animaux qu’on emploie & I'agriculture, et de ceux
qui doivent s’engraisser pour la cuisine.

Ce n’est pas encore le mois de Céres et de Bacchus,
mais c’est celui o I'on prépare leur triomphe : on élague
les herbes parasites, on soigne et I'on arrose les trésors
de Pomone, on bine les vignes, et les vignerons me-
surcnt leurs travaux sur ’'abondance que leur prescience
calcule a cette époque. '

- C’est donc avec quelque justice que nous dédions ce
mois & Noé, le premier qui cultiva la vigne, et qui en-
seigna l'art de la rendre féconde.

Ce patriarche ne fut pas un ivrogne, quelque con-
jecture maligne qu’on puisse tirer de I'aventure quiluifit
maudire un de ses enfans; il fut un des bienfaiteurs du
genre humain, et la postérité lui a expédié un brevet
d’invention pour son heureuse découverte. §'il fit 'sur
lui-méme la premitre épreuve des dangers de Divresse,
c’est un service de plus qu’il rendit aux buveurs en leur
marquant Iécucil. Il est bien plus connu par le soin
qu’il prit de cultiver la vigne ct de la faire multiplier
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que par le plaisir qu’il eut d’en boire le jus délicieux.
S’il ¢’enivra un jour de trop grande chaleur, cela prouve
que le saint homme n’était pas si ficheux que certain
critique qui se prétend sobre, et qui, au lieu de se ra-
fratchir & table avec de bons amis pendant les ardeurs
de juillet, s’échauffe encore et s’enroue A nous injurier
gratuitement ().

Il devrait y avoir en juillet une féte en l honneur des
dindons; c’est & cette époque qu'’ils arrivérent des Indes :
ils furent recus comme des naturels du pays, et sont
depuis oo temps honorablement placés a la téte des vo-
lailles de nos basses—cours. (7. le mois de novembre ).

C’est en juillet surtout que I’on doit apprécier I'im-
portance des découvertes du génie culinaire. La viande
de boucherie, sans les ressources de la science, pré-
senterait bien peu d’appas; mais préparée par un artiste
habile, elle plait encore, comme ces coquettes fardées,
dont I’éclat des bougies dissimule I'artifice.

Le lait encore sur les lavres, le digne neveu du beeuf,
le veau de Pontoise a cependant déja acquis un certain
mérite. Il peut, quoique bien jeune encore, risquer son
entrée dans le monde.

On voit alors parattre , sur-un lit de feuilles de vigne,
les premiers abricots; les melons et les cerneaux sont
aussi dans leur primeur.

(1) C’était Geoffroy et un rédacteur du Journa! de Paris, qui, de-
puis, a bu, mangé et chanté avec nous. Ce qui prouve que

Les esprits don! on nous fait peur,
Sont les meillcures gens da mondo,
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Juillet raméne avec lui une de nos plus chéres amies ,
Paimable et.lascive caille. Nul rdti n’est plus recherché
dans cette saison, aucun en effet ne mérite de I'étre da-
vantage. La caille est la personne du monde la plus déli-
cate et la plus volage : comme I'occasion, il faut la saisir
au passage; les plaisirs qu’elle procure sont bien vifs, mais
trop courts. Dds le mois de septembre, ce délicieux volatil
quittenos climats, et, saluant de ses adieux nos vignobles
vendangés , va porter ses charmes et sa graisse sur des
bords plus heureux.

Les lapereaux , les perdreaux, les levrauts, la caille
etl’ortelan annoncent le gibier nouveau; ces mets esti-
més ne paraissent qu'accompagnés de tout ce que la
nature produit de plus délicat en légumes, viandes de
boucherie et fruits précoces; c'est dire assez qu'en
juillet le gourmand de bonne foi n’est pas plus malheu-
reux que dans tout le reste de I'année.

GASTERMANN.

@u ¢fou.

L’onicine du melon est assez incertaine ; mais qu’im-- |
porte d’ol viennent les gens, pourvu qu’on les mange,
dirait quelque gourmandbrutal et peu délicat surle choix
de ses mets comme sur celui de ses convives ; pour nous,
qui aimons A savoir ce que nous MAangeons , NOUs avoue-
rons que c’est avec regret que nous nous sommes livrés
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sur ce grave sujet aux plus inutiles élucubrations. Fut-
il apporté d’Asie par I'un des Scipion, comme le ceri-
sier I'avait été par Lucullus, qui, vainqueur de Mithridate,
se plut & en orner son cntrée triomphale en mélant son
feuillage i celui des lauriers qui ombrageaient son front?
L’autre Scipion, son frére, le conquit-il sur I Afrique pour
en enrichir ses beaux jardins de Linterne ? L’histoire , si
prolixe sur tant de faits moins intéressans, se tait sur
celui-ci, et la reconnaissance des amateurs du melon
pour celui qui I'a naturalisé en Europe , ne peut attein-
dre ce bienfaiteur anonyme. Au reste, ce présent déli-
cieux n’a pu nous étre apporté que d’un climat embrasé,
2 cn juger par sa chair qui est une aggrégation de vési-
cules remplies d’une eau sucréo et aromatique. Ce
fruit délicat et trés.varié tient plus que son aspect ne
promet : semblable aux dernitres classes de la société,
s'il rampe c’est pour étre utile, et, sous une écorce
épaisse et raboteuse, il recele le caurle plus tendre; on
remarquera méme, que semblable aux bourrus bien-
faisans, il est d’autant meilleur, que son extérieur est
plus rugueux, inégal et repoussant; sa racine estfibreuse
ct branchue/, ses tiges sont longues, sarmentcuses, lra-
cantes , rudes au toucher; ses feuilles ‘sont alternes,
lanugineuses , plus petites et moins anguleuses que celles
du concombre , plante de la méme famille. Les fleurs
sont males et femelles; les femelles sont remplacées
par des fruits trds-variés en forinc, ‘en grosseur, en
couleur et en saveur; ils sont ordinairement ou ronds ,
ou ovoides, d surface unie ou brodée, ou i coles, blancs,
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jaunes ou verts ; I'écorce est épaisse et dure : elle recon-
vre une pulpe blanche, verte, orangée ou rouge , ten-
dre, succulente, fondante, d’un parfum suave et quel-
quefois ambré ,

« Et rien que d’en parler ’eau m’en vient 4 la bouche ! v

Aucentre est une moelle neigeuse, frangée, odorante,
contenant dans ses cellules , disposées circulairement,
plusieurs semences dont 'amende, employée dans les
émulsions , est éminemment rafraichissante et diuréti-
que. Elle entrait dans les chastesprescriptions ordonnées
aux pieuses filles qui demandaient A la médecine le secret
de les débarrasser de leur excts de santé; les méchans
disent que C’est celui de tous qu’clle a le mieux conservé

" envers et contre tous.

Ce fruit est trés-sain dans les années d’une tempéra-
tare ardente : on le mange avec le sel ou le sucre;
quelques personnes le saupoudrent de poivre, d’autres
Iarrosent de vinaigre; dans quelques pays on le sert au
dessert; il vaut mieax le manger avec le bouilli, parce
que la fermentation des alimens décide sa facile diges-
tion , et 'on fait bien de le couvrir d’un verre de vin
généreux et méridional. Dire que I'exces en est dange-
reux est une naiveté, car tout excés par lui - méme est
nuisible; mais cet excés est trés-relatif , et nous avons
connu de trés mauvais estomacs qui mangeaient trés
impunément de trés-hautes doses de co fruit trop ca
lomnié. En effet , sa fraicheur, sa saveur , tout indique
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qu’il est tonique, et doit convenir surtout aux estomacs
qui ont plus besoin d’étre nourris et lubréfiés qu’i¢rités
et lestés. Le vin vieux et pur est, au reste, le moyen
digestif le plus sr 2 employer si ce fruit cause des
pesanteurs; et nous trouverons peu de rebelles a cette
prescription qui nous a été révélée par un des plus fer-
vens pontifes du dieu de Naxos. Ceux qui veulent faire
a la médecine honneur de toutes les guérisons pourront
assurer le succes de cette recette par quelques prises
de bon quinquina, ou quelques grains de cachou, et
un régime sobre , mais animal.

On confit les trés-jeunes melons au vinaigre comme
les cornichons , et ils sont bien préférables; mais la plus
docte manitre de les conserver est, sans contredit, de
piquer de canelle et de clous de girofle la chair de ce
fruit, dépouillé de son écorce , et de le jeter dans le sucre
et le vinaigre; c’est une compotte a la fois salubre, dé-
licieuse, et de garde. Les chats sont trds-friands de me-
lons , dit Polygraphe dans son traité de la Gourmandise
comparée; et nous lisons dans Homeére qu’ Andromague

- nourrissait decdtes de melon les chevaux d’Hector.

Nous n’établirons point la longue nomenclature des
melons, depuis le melon petit-mattre au pourpoint bro-
dé, A la queue verte, au teint vineux, au parfum mus-
qué, jusqu’au melon campagnard rond et simple comme
les bonnes gens qui le cultivent. Le Hasard, pire des
mariages , a produit les diverses familles du melon par le
mélange des poussitres fécondantes des genres origi-
naires qu’on peut rapporter & six, et offre un argument
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de plus aux intrépides défenseurs de I'égalité des con -
ditions. Ces six chefs de souche sont : le melon marai-
cher , gros, rond, sucré, rouge et forme; le melon de
tours, dont il y a trois especes, gros, long et petit : ils
sont tous trois fermes, succulens et pleins d’eau; on les
appelle aussi sucrins : le melon des carmes ; il est gros
et long, originaire de Saumur, & trés-petites ctes; son
écorce jaunit et avertit de sa maturité, qu’il ne faut pas
attendre pour le manger bon: le melon de Honfleur;
c’est le plus gros des longs, comme celui de Coulommiers
est le mamouth des ronds: il est semé de petites galles
sur un fond vert; il p2se jusqu’a quarante livres, et il se
vend au Haivre par tranches : le melon de Malte; il
est & chair blanche ou rouge, mais toujours d’une sa-
veur sucrée et aromatisée; on I'appelle aussi melon de
Candie ; c’est celui d’Avignon, et il a dans ces climats
un il verditre : enfin le Cantaloup, ainsi nommsé de
Cantalupi, village prés de Rome, ol il a été apporté
d’Arménie; sa chair est savoureuse , rougeitre (1) , par-
fumée, et d’une facile digestion : c’est celui dont les Nor-
mands et les Hollandais préfeérent la culture.

Apres les grandes chaleurs les melons sont indigestes
et proscrits avec raison par les lois de Comus, ’hygi¢ne
et la police, parce que le soleil expirant n’a pas fini I'é-
ducation de ces enfans posthumes de I'été.

Le choix d’un melon n’est pas chose facile, et I'on a

(1) On servit un jour chez mademoiselle Arnould un melon : « 1
est bien pale, dit un convive. — C’est qu'il reltve de couche ; dit ma-
demoiselle Arnould qui s’y connaissait ».
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dit, en faisant allusion A la difficulté de les rencontrer
bons et de les garder pourl'usage: On peut trouver une
maitresse et garder unamsi ; il est difficile detrouver un
ami et de garder une maitresse. Mermet, podte et gour-
mand apparemment, avait dit autrefois :

Les amis a I'heure présente
Ont le naturel du melon:

1l faut en éprouver cinquante
Avant que d’en trouver un bon.

Ledocteur MARIE DE SAINT-URSIN.

@u @inbomau ef dn @amton.

«PLus nous avancons dans I'été,» dit notre grand
expert, M. G. D. L., dans la premi¢re année de son
Almanach des Gourmands, «et plus nous parcourons
»une saison ingrate pour la bonne cheére; car ’homme ,
»véritablement digne du titre de gourmand, ne regarde
»gudre les légumes et les fruits que comme des moyens
»de se récurer les dents et de se rafratchir la bouche, et
»non comme des productions capables d’alimenter un
»strident appétit : aussi prend-il moins d’intérét a la

»végétation des potagers et des vergers, qui commencent

»& se couvrir de trésors, qu’a la croissance rapide des
»lapereaux , perdreaux, levrauts, et autre succulent
»gibier. Il voit avec plus de plaisir encore le veau de
» Pontoise acquérir dans ce mois les bonnes qualités qu’il
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+doit aux principes que le lait de sa mere retire de nos
»prairies verdoyantes. Il se réjouit de I'arrivée des cailles -
set cailleteaux de vigne, oiseaux de passage qui nous
»sont amenés par les veats chauds de la fin du prin-
»temps, et qu'on ne retrouve plas dés le commencement
»d’octobre »

C’est en juillet que le dindonneaa commence a varier
un peu nos ritis; c’est aussi & cette époque que le ca-
neton de Rouen se montre sur nos tables sous tant
de formes différentes; car, outre qu'il se sert comme
rét, on en fait des entrées de plusieurs manidres : il se
sert poélé, 2 la bigarade ou au citron; a la purée de
pois ou de lentilles , aux olives, aux petits oignons, aux
navets..... Nous allons donner cette recette, que beau-
coup de gens connaissent, mais que trés-peu terminent
selon les régles de I'art.

@mﬂcs alimenfatres.

CANARD AUX NAVETS.

Pxzxzz un beau canard ou deux canetons, épluchez-les avec soin,
videz-les, et flamhez-les légérement; bridez les ensuite en tenant les
pattes en dehors ; aprés cela faites un roux dans une casserole ; lorsqu'il
sera presque fini placez-y vos canetons ou canard pour les faire revenir
jasqu’a ce que les chairs soient bien raffermies ; mouillez aussitot avec
de boa bouillon , et remuez toujours jusqu’a ce que votre ragott bouille
bien : assaisonnez de sel, d’un peu de sucre, un bouquet de persil,
ciboules, et faites cuire & un feu un peu vif. Quand le canard ou
les canetons seront aux truis quarts cuits, vous y mettrez les navets, que

13
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vous aures eu soin de tourner de la méme grosseur, et fait sauter pro-
visoirement dans du bearre pour lear faire prendre une belle couleur;
faites ensuite aller votre rago@t & petit feu , dégraissez-le soigneusement
en le finissant, voyez s'il est d'un bon sel, ayez soin que votre sauce
soit liée, et surtout qu’elle ne soit pas trop longue; débridez votre
canard ou vos canetons , dressezles sur le plat daas lequel vous deves
les servir, placez vos navets par-dessus, et servez promptement.

DU SAUMON.

Ce grand dignitaire de la mer, qui abandonne assex
fréquemment le lieu de sa naissance pour remonter les
fleuves, est presque en tout temps assez commun en
France. Il en vient de la Hollande, de I'Allemagne, etc.;
mais ceux que fournissent la Loire et la Seine sont ceux
que I'on préfere 2 Paris. Le saumon ne parait en son
entier que fort rarement, et sur les premiéres tables; on
l'appréte de différentes manidres : au court-bouillon
(onle sert froid et on le mange & 'huile ) , pané et cuit
au four, etc., en morceaux; on en fait griller des tran-
ches que I'on sert avec une sauce aux cépres ; on en fait
des patés chauds, des escalopes aux truffes, etc.; il s'ap-
" préte pour entrée a la génévoise, dont la recette suit:

SAUMON A LA GENAVOISE.

Ayez une belle dalle de saumon d’environ deux ou trois livres, met-
tez-la dans une casserole aprés que vous ’aurez nettoyée et écaillée biea
soigneusement ; mouillez avec du vin rouge , mettez deux carottes , trois
oignons coupés en tranches, deux clous de girofle, une feuille de la-
rier, du sel, du poivre, du persil en branches et quelques ciboules en-
" tidres; faites cuire votre saumon pendant une heure et demie & petit
feu. Dix minutes avant de le servir passez votre court-bouillon gu tamis,
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mettez-le dans une casserole avec un bon morceau de beurre manié¢,
placez le tout sur le feu, et remuez-le fortement jusqu’a ce qu’il bouille ;
laissez-le réduire au point qu'il ne reste juste que ce qu'il faut pour sau-
cer e morcean de saumon ; ( en faisant réduire votre sauce ayez soin de
Pécumer et de la dégraisser) égouttez votre poisson , mettez-le sur le
plat, et masquezde de votre sauce, que vous aurez passée A 'étamine
et finie avec deux petits pains de beurre de Vambre.
C. et B.

PIGEONS EN TORTUE.

On mange & Paris des pigeons pendant presque toute ['année ; mais
ils ne sont jamais meilleurs ni plus recherchés que dans le mois de juin
ou de juillet. On dirait qu‘ils tirent un nouveau lustre de leur alliance
avec les petits pois. Ce qu’il y a de str, c’est qu'une compote de pi-
goons aux petits pois est un des ragodts qui plaisegt le plas générale-
ment. On le retrouve en cette saison sur toutes les tables; et Fimpa-
tience qu'on a d’en jouir est i grande, qu'on cherche 4 les devancer
en trompant notre sensualité par une similitude. De A sont nées ces
compotes aux pointes d’asperges qui ont leur mérite, nrais qui dispa-
raissent A P’arrivée des petits pois aussi complétement que la lune au
fever du soleil. Les compotes de pigeons , soit au roux, soit aux petits
pois, soit aux pointes d’asperges, sont si connues, que ce serait insulter
4 Ia sagacité do nos lecteurs que d’en donner ici la recette. Celle que
nous allons leur offrir, bien moins vuigaire , et vraiment dié&nguée,
lear offrira la repsource d'une entrée digne de tenir son coin sur les
tables les plus opulentes.

Ayez des concombres courts et gros ; épluchez-les, etles videz ; parez-
fes, et faites-les blaochir un instant. Procurez-vous autant de pigeons
que de concombres; prenez-les fort petits; échaudez-les. Laissez le
<ou , la téte, les ailes et les pattes, dont vous éplucherez seulement le
bout aprés avoir coupé le bec.’Ayu autant de morceaux de rouelle de
veau que de concombres; faites-les mariner dans de fines herbes; en-
suite vous faites quatre trous aux concombres, et vous mettez les pigeons
dedans avec un peu de farce. 1l faut que la téte sorte d’environ un
pouce , ainsi que les ailes et les pattes qui doivent sortir de chaque coté
par les trous que vous avez faits. Poses vos concambres sur chaque
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" fricandeaun , qui doit &tre de la méme longueur et de la méme wgewr
que le dessous d’une tortue; faites-les cuire sur des bardes de lard an
fond d’une casserole; assaisonnez & ’ordinaire: wecouvres avec des
bardes de lard et de vean ; mouillez avec moitié jus et moitié bouillen.
Faites-les cuire 4 petit feu. Etant cuits, vous les égoutscs et les essupos,
parce que le concombre rend toujoursde I'eau. Mottex dessus nue saace
& I’espagnole d’une bospe consistance.

Ces pigeons, ainsi masqués, ressemblent beaucoup & une tortue, et le
coup-d’ceil en est tout-a-fait singulier. G. D. L. R.

FEVES DE MARAIS.

Quoique l'on compte jasqu’s buit espéces de féves, et qu'clles
soient, selon Isidore, le premier légume dont les anciens sient fait
usage, le vrai goyrmand moderns ne connalt que la jolie petite feve de
marais , que l'on wcommode presque toujours avec du sacre ou de la
créme, mm que nous mangeons avec plaisic préparée ainsi qu'Hl sait :

I faut se procurer de ces petites féves bien tendres et fraichement

, épluchées, les faire blanchie dans de l'ean bo villante jusqu’s ce qu'elles
soient cuites , les égoutter ; mettre un morceau de, bewsre dans une car
serole, un peu de persil haché ot de la sarviette, les jetes dang cotte cas-
serole , les sauter avec un peu de sel et une prise de. sucre pouy en Oter
I’dcreté; les singer trés-légérement, les mouiller ensuite avec un pew
d’eau, et les laisser bouillir un instant; tenir la saace gowste , ot pour les
finir, mettre une boane liaison avec de la créme. S

HARICOTS VERTS.

Ce légume savoureus et sain forme daos sa primeur d’excatlens plats
d’entremets avec les petits pois et les feves de marsis. On lo prépare de
plusieurs maniéres ; en voici une qui nous paratt mériter quelgne d¢-
férence, et qui, bien qu’elle soit connue, a acquis le titre de nonvom
dans notre diner da 20 juin 1813, par la précision avec laquelle noter
digne hote, M. Balaine, l'a exécutée :

HARICOTS VERTS A L’ANGLAISE.

*Prenez de pelits haricots verts bien tendres, et observez qu'ils ne
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sicat pes filsndrenx ; éplaches-les; ayer de 1’eau boulllaate , jetes-les
dedans ; faites-les blaachir jusqu'a ce qu'ils solent cuits; mais ayes
bien soin qu’ils ne le soient pas trop; jetez-les ensnite dans une terrine
d’cau fralche ; mettez-y une poignée de gros sel, toujours en propor-
tion de la quantité-de haricots; lorsque vous voudrez les assaisonner,
Taites-les chauffer avec un pea de I'eau qui les a rafraichis; lorsqu’ils
seront bien chauds, égouttez toute I'eau, gu’il n’en rests pas uns goutts;
wettez-y un bon morceaun de beurre , trés-peu de sel, un peu de persil
haché, un peu de muscade ; remuez le tout bien légérement avec une

cuillére de bois ; lorsque le beurre sera fonda , presses un jus de citron
dans vos baricots , et servez-les de suite. B

MANIERE DE CONSERVER LES HARICOTS VERTS. PENDANT
TOUTE L'ANNEE.

# fautdes Dien choisir ot e éplucher soigoeusenpnt ; los faire blan-
¢hir dans de l'ean et du sel (en observant de mettre beaucoup d’eau);
les laisser bouillir pendant dix minates, et les rafraichir ensuite dans.
ah méme volame d’can trés-fraiche ; lorsqu’ils sont froids, les égoutter
biwa solgucuvement , puis les mottre de méme dans des boceux; cels.
faity verecr ée ssumure par-dessus, faire olarifier du bourre , en metivs-
un pouce d’épaisseur sur la dalaison , et quand le beurre est froid , bien
couvrir les pots avec du papier.ou du parchemia.

‘On peut également , aprés avoir épluché Yes harioots , Tes mettre dans.
un petit baril ou dans des pots, en ayant soln de placer uiterbativement.
oa kit de baricots et va lit de sel jusqu’au comble ; mettre ensuite on
rond de bois qui ferme bien hermétiquement ou le baril ou le pot, et
poser sur le tout une grosse pierre , afin de mieux le tasser. Quand on
veut en manger, on les met dégorger pendant deux heares au moins ;.

umluhuwnilemfm& G

PO VERTS A L ANGLAISE.
Mettez un litre de pois avec du sel (ou davantage, selon la gnantité

que vous en voulez faire ) dans de I'enn froide; que vos pois baignent
bien ; faites-les bouillir jusqu’a ce qu'ils soicat cuits ; jetez-les dans une-
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passolre bien propre ; lorsqu'ils sont bien égouttés, mettez-les sur un

plat; faites un petit trou au milien des pois , mettez-y trois ou quatee *

Ppains de beurre , €t servez de suite.

Aoiit.

LE MOIS DORE, OU LES MOISSONS.

Non in solo pane vivit homo.

Ex nous prodiguant le blé la Providence n’a pas pré-

tendu nous imposer 'obligation de vivre de farine; elle
a voulu assurer a I'universalité des consommateurs une
nourriture saine , abondante, et qui fat du got de tout
le monde. Tel est le sens mystérieux de la maxime
gourmande que la sagesse méme a dictée : elle manifeste
les intentions bienfaisantes de I'auteur de la nature,
dont le mois d’aoit accomplit fes promesses.
. Gest sous la constellation de la Vierge que lés champs
se dépouillent de leurs richesses pour remplir nos gre-
niers; les foréts d’épis tombent sous la faucille du mois-
sonneur, et le grain jallit sous le fléau qui frappe I'air en
cadence.

Quelle abondance merveillense! quelle munificence
dans les dons du ciel | Des monceaux de froment, de
seigle , d’orge, de mais, desarrasin, de millet, d’avoine
et de graines de mille espéces s’éldvent en pyramides
dans les granges. Les hommes , les oiseaux, les quadru-
pedes bondissent de joie autour de ces monumens subs~

—d
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tantiels , gages assurés contre la faim. Déja le meunier
a rempli son moulin, et, couvert d’une noble poussidre,
il recueille la farine nouvelle que la meule a broyée. Le
boulanger, les bras nus, livre 2 I'épreuve de I'eau et du
feu le grain que le vent a réduit en poudre. L’odeur du
pain chaad monte au nez des vivans; tout revit, tout
s’anime, tout s’agile pour en avoir, depuis le manceuvre
qui n’a qu'un besoin, jusqu’an pauvre opulent qui ne
peut satisfaire & tous ceux qu’il s’est créés.

Les animaux participent & cette abondance : la paille
garnit les étables, les oiseaux trouvent leur péture dans
le chaume et sur les guéréts dépouillés, le gibier s’en-
graisse de ce qu’il ravit; dans les basses-cours les graines
tombent comme la pluie dutablier dispensateur de la pay-
sanne nourricitre. Tout ce qui respire est appelé par la
_ natare au méme banquet ; et c’est une consolation pour
le gourmand, dont le ceur est essentiellement bon , de
savoir que pour un prix modique, pour un léger la-
beur, I'indigent aura du pain. La terre surabonde, et
la faucille la plus avare laissera toujours la part du
glaneur. A

Mais notre reconnaissance ne se bornera pas a cet
hommage indirect. Quel champ, en effet, que le pro-
duit de nos champs pour la cuisine dont Part s’étend sur
la pature enti¢re! Non, les gourmands ne dédaigneront
point d’exercer leur appétit sur le mels commun du
riche et de I'indigent, des gens sobres et des gens qui
ne le sont pas.

N’est~ce pas avec de la fine fleur de farine que se font
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les giteaux, les biscuits , les tourtes , les vol-au-vent? La
famille toute entitre de la patisserie, celle qui habite le
premier service , comme celle qui fleutit & 'entremets,
ot celle qui régne au dbssert, n’est—elle pas originaire du
sillon qui produit le blé ? Depuis le massepain jusqu’a la
gimblette, depuis le giteau des rois jusquad celui de
Nanterre, depuis le surtout superbe, dessiné par Tho-
mas ou par Félix, jusqu’a I'échaudé vulgeire qui se vend
dans les rues, toutes les croiites, toutes les pites fari-
acusessont sceurs du pain et filles du froment ou del’orge:

La farine s’unit A presquse tout ce qui se mange , et le
bonifie : ees atomes Lsuts servent & composer une sauce
blanche , deméme qu’une frangipane et un choux grillé;
densles fritures, dans les ragoits elle trouve presque tou-
jourssa place, et les beignets ne se font point sans elle.

Le pain méme, dans sa simplicité, rivalise souventavec
I'anguille dans une matelote , aux flancs d’une poularde
ou d’une grive ritie, avec la tranche de lard ou la feuille
de vigne. (’est lui qui forme les remparts d’ane charlotte
sucrée; c’est lui qui donne du corps & la rétie restaurante
dont le Champagne est I’ame. Le pain enfin est toujours
présent au festin : celui qui dévore des filets de chevreuil
ou de canard, des ortolans ou des jambons, croirait
eutrepasser les bornes de la gourmandise s’il ne mangeait
pas un peu de pain avee.

Gloire donc & Cérds, _

« Qui vient accomplir les promesses
« Que le printemps a fait & Punivers!» '
( Baltet des Saisons. )
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Gloire au soleil, :

«Qui dans ces Jours chers aux humains
+ Nebrille a leurs regards que pour remplir lears mains!»
({6id.)

C’est au mois d’aolit que les anciens célébraient les .
fétes do Céres et celles des phallaphores, dont nos belles
savantes peuvent se faire expliquer les rites par quelque

- antiquaire , ¢'il en est parmi leurs amans.

Les aventure s amoureuses sont communes dans le
temps chaud. Les jeunes beautés emportent plus d’un
souvenir des m oissoms, Les feux de la canicule font
chercher la fratcheur des- bois touffus dont I'ombre so-
litaire est fatale aux ceeurs déja dilatés par la- chaleur
pénétrante de Vénus. '

- G’est encore dans ce mois que se faisait la dédicace
du temple de Mars ot,que I'on fétait 'anniversaive de la
délivrance da capitole sauvé par les oies; on crucifiait
un chien en mémoire de la négligence de ses ancétres.

Pour nous, dont I gratitude ne va point chercher de
viclimes parmi les animaux qui ont des 'droits & notre
amitié , nous ne fétons les oies qu’a la Saint-Martin et
en les mangeant; elles commencent & devenir grosses et
succulentes en aofit. Nous rendrons queique jour une
justice solennelle A eet animal , qui ,. pour &tre dédaignd:
des gens délicats, n’en est pas moins digne de I’hom-
mage du gourmand.

Nous avons aujourd’hui d’autres tributs & payer. La.
volaille fine commence & prendre de la graisse; le cha—
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pon du Mans, la poularde de la Fléche, le coq de Caux,
le poulet normand, le pigeon ramier, de voliére , romain ,
étalent leurs membres entrelardés sur nos tables.

Le gibier, que la chite des épis livre au plomb meur-
trier du chasseur, devient déja commun; le levreau,
le lapereau, le chevreuil , la caille , la grive, le per-
dreau, etc., se réfugient chez le restaurateur pour s’y
tapir dans un salmi de champignons, s’y percher sur la
broche, 8’y étendre sur une litiére de choux.

Dans ce temps fécond en bons mets onmange encore
des maquereaux, des petits pois et des féves; et déja le
saumon, leturbot et la carpe se montrent dans les repas
d’apparat. Les haricots verts et blancs, I'artichaut et le
melon sortent de la serre et marissent & Iair libre ; les
jardins sont couverts de salades et de légumes de touto .
espece.

Mais ce sont les frmts qui forment la plus grande ri-
chesse du mois d’aoit. Les fruits rouges ne sont pas en-
core entidrement passés, et Pomone épuise ses trésors.
L’abricot jauni par lesoleil, la prune diaprée, 'amande
verte , la mlre sanguinolents, la poire, la figue, la
péche surtout, mettent le gourmand dans I'’embarras
du choix.

Nous rendrons, en son temps, hommage & ce fruit
merveilleux qui porte le nom de la déesse, et dont le jus,
rival de celui de la vigne, assure la suprématie de I’Eu-
rope sur toutes les autres parties du monde, celle de la
France sur I'Europe, de la Normandie sur la France, et
du canton d’Isigny sur la Normandie.




LE GASTRONOME FRANGAIS. 203

Le mois d’aoit aime surtout la péche fondante et la
prune variée. Quelle famille intéressante et nombreuse !
La reine-claude 'emporte sur ses seeurs; mais (g mira-
belle, grosse et petite , trouve encore des amateurs ;
Uimpériale se fait remarquer suivie de la royale, de la
. dauphine, de Uimpératrice, de la roche-courbon, de
la mignone, de la mignoneite, et enfin de la prune
d’abricos.

Qui peindra dignement le perdujon blanc, le perdu-
Jon violet , le damas violet, rouge, jaune, blanc, gris,
noir, le gros damas de Tours, le damas d’ltalie, le
damas masqué, la prune de monsicur, la prunede drap
d’or ? Filles de la Nature et de I’Art, elles étendent les
limites du jardinage et le domaine de la gourmandise.

Jde ne citerai plus que I'olive, dont on fait cas, et sur-
tout la sainte-catherine que 'on cultive en si grande
quantité dans la Touraine, d’oti toute la France la tire
confite au soleil. .

Entre la prune et la péche, qui peut les prendre toutes
deux n’hésite pas; mais s'il faut opter, c’est pour la der-
nidre qu'un gourmet prononce. Les diverses espdces de
péches formeraient une liste aussi longue que celle des
prunes. Les plus précoces sont les avant-péches blan-
ches et les admirables ; les plus tardives, Ualberge jaune,
la violette, la mignone, le pavi rouge et blanc, le bri-
gnon violet, ete. '

Mais il faut savoir sc borner, mémeo sur ce qui fait
venir 'eau & la bouche. D’ailleurs cette nomenclature
serait aussi longue que celle du tulipier de M. Tripet;
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clle serait sans doute plus digne de la curiosité publique.
Qu'est-ce que la vue d’une tulipe pour qui peut admirer
les deux demi-globes dont la rondeur donne A la péche
la forme la plus rapprochée de la perfection; pour qui
peut palper cette pellicule veloutée dont le duvet se
compare & la peau fine d’une vierge; pour qul peut hu-
mer le parfum de ce fruit délicieux; pour qui peut eafin
presser sous son palais avide cette chair moelleuse et
fondante, mélange de nectar et d’ambroisie ?

Pour conserver ces trésors, et tant d’autres, Gomus
inventa I'art du confiseur. On a dans tous les temps
des péches et des prunce i I'eau-de- vie et en con-
fitures ; on éternise ainsi I'abricot, la cerise et tous
les dons de Pomone (1). Le mois d’acit pourrait s'ap-

(1) Tous ces fruits confits et de premitre qualité, se-rencontrent toa-
jours sax deux Palmiers, chez M. Terrier, rue Saint-Honoré, ne 25§,
prés la rue de 'chelle.

Qui n’a pas dégusté avec délices quelques-uns des bonboas de toutes
formes , par lesquels ce savant artiste prouve tous les ans les degrés de
la civilisation, et la perfectibilité indéfinie de I'esprit humain? Le ma-
gasin sucré de M. Terrier offre par sa varidté et par sa richesse imé-

. puisable, de quoi satisfaire tous les gotits; an y trouve des ballots pour

les commercans, des bourriches d’hultres, des truffes au chooolat, des
barils dolives , des patés de trufffes et de foies gras , des fromages de Roc-
fort en pile de pistache & la vanills, dos sauciseons , des tranches ds jam-
bon , pour les goarmands ; des pois verts, des eeriser, des bomboms &' B-
picure et des petits farceurs pour les dames. '
Les sirops de M. Tanrade ne redoutent d’autres rivaux que cenx de
M. Terrier , si connu pour ses bonbons de dessert , ses bonbons de cafe
i la créme , ot surtout par ses boitesde dragées et de fruits pour leshap-
témes , qu’il suffit de citer son nom dans ces solennités de famille pow
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peler le mois confit, tant il se méle de sucre et d’art 2
tout ce qu’il produit. Mais ces créations de I’art alimen-
taire sont un nouveau tribut de gratitude & la Provi-
dence; il faudrait étre poéte pour élever ses chants &
la hauteur de tant de bienfaits. J’invite ceux des gour-
mands qu’Apollon inspire & composer un hymne i la
canicule. Pour moi, qui ne sais que boire & leur santé,
j’aime mieux citer des vers que d’en faire.

Soleil, c’est aujourd’hui ta féte :
L’été, chargé de blonds épis,
Etale ses riches habits,

Et fait rayonner sur ta téte

L’or, les saphirs et les rubis.
Déja la moisson est tombée

Sous la faucille recourbée

'Du moissonneur laborieux.
Trésors prodigués par les cieux,
Ici les gerbes dispersées .
Courrent la face des guéréts;
Plus loin leurs meules entassées
Eltvent un tedne & Cérés.
L’épine enfante la groseille;
Mille fruits parfument les bois;
Et préte a remplir sa eorbeille,
La nymphe hésite sur le choix.

(Les Saisons du C. oe Beaxis.)

exciter la friandise des parrains généreux et des belles marraioes. On

dit enfin, les dragées de M. Terrier, comme on dit les vaudervilles de
M. Scribe. : :
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Puisqu’il n’y a point dans 'année d’époque aussi fé-
conde et aussi varide, il est donc vrai que I'auteur de
tout a bien voulu faire ressortir, et nous inculquer cet

" axiome :

Non in solo pane vivit homo,
GASTERMANN.

LE PAIN.

Air : Aw sin que je prends de ma gloire.

Sans le divin jus de la treille,

Sans les doux présens de Géres,
C’est en vain qu’un Apollon veille;
1l ne fera jamais flores.

La renommeée est illusoire ;.

Etle plus modeste écrivain

Ne peut courir aprés la gloire
Lorsqu'il attend aprés le pain.

On est jaloux lorsque I'on aime,
Quand on écrit on est berné;

On est, au sein des grandeurs méme,
Par mille soucis consterné :
L’ennui vient toujours a la piste, .
Et la gaité reste en chemin.
Quand on a trop d’or on est triste;
On est gai quand on a du pain.
Chacun céde 4 son habitude

Plus souvent qu’a son intérét :
Gallus a le goat de I'étude,

Trenk a celui ducabaret;
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Et voici ce que dit un livre
Dont Pauteur a le gott trés-fin :
Si vous voulez toujours bien vivre,

Ne perdez pas le goat du pain.
ARTIGNAC.

e —————————————————
—

@ s @ufanticibes.

Lz mois d’Auguste n’est gudre plus favorable i la
bonne chére que celui de Jules-César : aussi la plupart
des gens riches vont-ils alors dans leurs terres. Les ta-
bles de Paris sont renversées, et les parasiles font ditte.
Cependant les lapereaux commencent & devenir lapins,
les perdreaux perdrix, et les levrauts se changent en
lidvres ; ‘mais ne les arrétons point dans leur croissance.
Les jouissances prématurées sont toujours , et dans tous
les genres, des jouissances imparfaites. Laissons ces
animaux aimables vivifier nos champs et nos foréts, en
attendant qu’ils alimentent nos tables; nous saurons
toujours bien les retrouver, car rien n’échappe a I'ac-
tive industrie de I'homme. Alors un levraut, devenu
trois-quarts , remplira convenablement un plat du mi-
lieu, et n’aura pas besoin

«eess Qu’un long cordon dalouettes pressées,
Et sur les bords du plat six pigeons étalés,
Présentant pour renfort leurs squelettes bralés,

lui servent d’accompagnement, comme dans le fameux
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. repas de Boileau, que tout amateur de bonne chére doit
étudier avec soin, pour éviter d’en donner un sem-
blable.

Cependant , si quelques-uns de nos lecteurs, trop
pressés de vivre, voulaient absolument manger leur blé
en herbe, et faire entrer & toute force ces enfans dans
leur cuisine, il est ds notre devoir de leur indiquer la
meilleure fagon de les produire sur lsur table : nous
leur dirons donc qu’on mange les levrauts en terrine et
aleau-de-vie; cette dernidre facon, au moyen des nom-
breux ingrédiens qui la composent, devient un ragodt
fort savant, et méme un peu chimique. Les levrauts se
mangent & la Suisse, d la Czarine, d la Saingaraz ;
les perdreaux en biberot, en papillotes, en tourtes : onen
fait des potages simples, des potages en profitéroles, etc. ;
mais, nous le répétons, c’est un véritable infanticide
que d’égorger ainsi dans son jeune dge une génération
qui ne croft et ne s’engraisse que pour notre grande sa -
tisfaction. G.D. L R

@ fa belle &),u, déguastatrice des pommes.

C’esT au mois d’aofit (I’histoire ne dit pas le jour)
que la mére des Gourmands mangea pour la premidre
fois le fruit défendu dont le genre humain se régale de-
puis quelques six mille ans. Le sol ol verdoyait I'arbre
de vie était chaleureux et précoce ; déjh depuis plus d’'un
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mois les pommiers se couvraient de pommes , lorsque le
serpent s’avisa d’en faire 'instrument de notre perte. La
premitre des agns les voyait sans appétit; mais la cu-
riosité , innce dans le sexe dont elle était, fut le cdté
faible par ohile malin s’introduisit dans la place. Mattre de
ce poste, il y découvrit la coguectterie, autre faible par
lequel il s’insinua sans peine jusqu’au cemur de notre res-
pectable et facile aieule.

Le msl étant sans reméde, il faut s’en consoler ; aussi,
chers Gourmands, en vous proposant de chdmer 1’anni-
versaire de notre perte, n’ai-je pas le dessein de vous
précher le jeline et 'abstinence; je viens, au contraire, -
vous féliciter du privilége qui vous a ét4 transmis de
manger impunément ce que la pauvre Eve payasi cher.

La pomme en effet n’a plus rien de malfaisant; les
tables les plus consciencieuses en sont chargées depuis
Papi au teint vermeil jusqu’an calville rouge ou gris ,
depuis la reineite blanche d’Angleterre aigrelette jus-
qu’au doux et roux fenouillet. Les plusaustéres cénobi-
tes, les plus inexorables ennemis de la bonne chere, les
Egyptiens qui adoraient les oignons, les pythagoriciens
qui respectaient les féves, les chartreux quis’abstenaient
de chair, les trapistes qui se privaient de tout, lesamou-
reux qui vivent de rien, tous ont été et sont restés fidé-
les 2 la pomme ; aucun n’a renié sa mere et démenti le
penchant inné pour le péché, dont ce doux fruit est
Yembléme. :

La pomme est la reine des vergers; elle mérita de don-
ner son nom A la déesse des jardins. Elle n’est pas moins

14
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chére aux amans qu’aux convives; elle a joué dans I’his-
toire profane et fabulcuse un réle non moins illustre que
dans Phistoire sacrée. Celle que Piris donna & Vénus
fut aussi fatale que celle dont la femme d’Adam régala
son époux aprés s'étre laissé aller aux séductions du
démon. :

J’ai oui dire que I'influence de ce fruit maudit était
encore la cause du mauvais renom des Normands, qui
ont perfectionné 'art de le cultiver, de le vendanger et
de le confire. 'La Normandie n’enest pas moins un pays
de prédilection et d’abondance, un paradis terrestre, un
vrai jardin d’Eden; et si les Normands ont I’astace du
serpent , les Normandes ont la fraicheur primitive et la
naiveté un peu suspecte, et pourtant trés-piquante, de
la belle Eve. ) '

On prétend que, quoique Normandes , elles sont aussi
confiantes que leur mére lorsquele diable lestente; et j’at
lu dans certains moralistes du pays de Caux que si la
mére du genre humain n’e(it pas vendu sa postérité pour
une pomme, mesdemoiselles ses filles, sans en excepter
une seule femme, en auraient fait tout aussi bon marché.
* Il faut avouer néanmoins que le tentateur y a mis le
prix. La premitre beaulé, telle que la peint Milton, valait
bien qu'on la mit en balance avec toute I'espéce des
hommes. Quel est celui de ses descendans qui osit mar-
chander en pareil cas? Mes chers amis, aux risques et
périls de votre postérité, je souhaite que la saison des
pommes vous fasse trouver des Eve.

Mais ne renouvelons pas ici les vieilles querelles aux-
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quelles la pomme a donné lieu : mangeons-ep; mous
n’en mourrons pas :succombons a la tentatian ; le monde
n’entournera pas plus mal : distribuons~en a nos amis;
cela ne mettra pas Troie en flammes.

Grices aux dieux, il y a peu de fruits que la Provi-
dence ait autant multipliés que la pomme; et, quelque
nombreuses que puissent étre les chites de nos jeunes
Eves, il en restera toujours & moissonner.

Il y a des pommes pour toutes les belles; il y en a
pour tous les amateurs,

Cependant c’est & la Normandie que nous devons les
plus réenommeées , et la suprématie de cette province est
reconnue depuis plusieurs sidcles par les pomivores ré-
pandus sur la surface de la terre.

€’est aussi de ce pays de Cocagne que nous viennent
les poires, ces dignes rivales des pommes , et ces fruits
savoureux de toute espdee, dont nous ferens I'éloge en
leur temps. :

C’est de Honfleur qize I'on apporte ces melons exquis -
et rafratchissans qu’appellent nos palais desséchés par
fes ardeurs du mois d’aoft. Ce sol privilégié produit les
meilleurs cantaloups, et I'art et le travail parviennent 3
peine A faire naftre ailleurs avec parcimonie ce que la
nature prodigue vers I’embouchure dela Seine aux soins
les plus valgaires.

Province inépuisable 2 jamais chére aux gourmands,
non-seulement ce sont les fruits les meilleurs et les 14~
gumes les plus parfaits qu’on doit 2 son terroir, c’est
aussi dans les péturages du Calvados, de la Seine et de
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IEure que s’engraissent ces rosbifs juteux, ces cotes
entrelardées , et ces coqs vierges, et ces poulardes do-
dues qui ont illustré le lieu de leur naissance , non moins
que la gentillesse des cauchoises.

C’est aussi de la cdle de Normandie que partent les
plus beaux poissons dont s’honore la capitale : raies,
turbots , maquereaux , éperlans, etc. , tous les monstres
de la mer ont besoin de se polir en Normandie avant de
prendre l'air de Paris. Les places de distinction & Ia
halleeta la vallée sont pour les arrivans dece pays nour-
ricier; I'on fait méme ’honneur au jus de ses pommes,
voituré par la Seine, miais exempt du mélange profane
de ses eaux, de le placer en face des galeries royales du
Louvre, non loin du lieu de I'exposition des produits de
industrie francaise , & c8té des vins les plus fameux de
Bourgogne et du Midi (1).

Toutes ces choses sont surtout abondantes dans le mois
d’aoiit; et, la chaleur de la saison donnant un nouveau
prix & la saveur des fruits, la gloire en appartient parti-
culidrement & celte contrée ol un savant bas-normand,
éclairé par la découverle de certains monumens cel-
tigues, dont le témoignage est irréfragable, se propose
de placer le paradis terrestre. Ce n’est point en effet
sur les bords du Nil ou du Tigre qu'il faut le chercher;
ces pays-la ne sont pas la patrie des pommes.

GASTERMANK.

(1) Le port Saint-Nicolas est l'endroit oit débarquent le cidie de
Normandie et les vins du midi de ]a France.
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@mftes alimentatres.

DU LAPEBREAU.

AvTant la noblesse du gibier 'emporte sur los viandes
returitres de la boucherie et des basses-cours , autant Ia
finesse du lapereau surpasse les plus illustres pitces de
fumet. Mais le lapereau, comme la fleur de I'adoles-
cence, n’a qu’un régne court et passager ; il faut le sai-
sir & cette époque précise ol , n’étant plus pendu au
mamelon, il n’est pourtant pas encore lapin devenu, &
ce moment ol1, essayant ses prewmiers pas dans. la ga-
renne , sa premitre sensation lui vient d’un coup de
fusil , ou_d'un piége perfidement agréable. Quand I'a-
mateur en trouvera, ce qui est rare, qui soicnt au point
exact de jeunesse et de maturité, qu'il les mette a la
sauce que nous allons lui indiquer. G.

LAPEREAUX BN CAISSE.

Prenez decux ou trois petits lapereanx ; lorsque vous les anrez dépouillés
et vidés, passez-les avec un morcean de beurre, ¢chalottes, champi-
goons et persil, le tout haché bien menu ; assaisonnez de sel , poivre ,
muscade ; et quand vos lapereaux seront presque cuits, laissez-les refroi-
dir. Ayez ensuile trois caisses, on une seule, si cela vous est plus com-
mode; placez vos lapereaux dans cette caissc, ou dans ces caisses,
que vous aurez ca soin de bien imbiber d’huile; appliquez sur vos la-
pereaux des burdes de lard trés-minces, afin qu'ils ne puissent point se
dessécher dans 'achévement de leur ¢uisson, et faites-les cuire & petit.
feu sous v four de campagne. Lorrqu’ils sont cuits , dégraissez-les bien ;
prenez la moiti¢ des fines herbes avec lesquelles vous les avez passés ;
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délayez ces herbes avec une cuillerée d’espagnole réduite, et versez bies
chaud sur vos lapereaux, en y ajoutant un jus decitron. . B.

Nota. Cetlo recelde , mised exécution par M. Balsine, dans la stance dedégusiation
du 30 juillet 1807 , a obtenu la tion h bled la majorité de treise sur quinse.

DU POULET.

Le poulet, ge: tendre enfant, que I'on peut se pro- .
curer presque toute I'année, et que bien des gourmands
distingués préferent d ses parens; ce joli petit éléve de
basse-cour qui subit sur nos tables une foule de méta-
morphoses, qui convient & tous les 4ges et & tous les tem-
" péramens, obtient aujourd’hui notre hommage, qui, pour
étre tardif , n’en est pas moins mérité. Parmi toutes les
facons de le manger en ragofit, la fricassée étant la plus
usitée , nous allons en donner la véritable recette , dont
nous nous sommes apercus. que I’on s’écartait dans cer-
taines maisons , et que ‘d’ailleurs peu de personnes con-
naissent bien. Nous invitons nos lecteurs & s’en péné-
trer, afin de pouvoir diriger au besoin la main d’une
servante d’hdtellerie , en voyage, a la campague, & la
chasse, elc. , ou redresser les erreurs d’un chef, sou-
vent gélé par la routine ou par la mauvaise école.

G.

FRICASSER DE POULET.

Ayes un bon poulet demi-gras, et si vous n’en avez pas, prenez-en
bien en chair ; flambes-le , enlevez-en les membres le plas correctement
possible, pour qu’ils conservent une belle forme; coupez ensaite le
bout de la cuisse , du coté de la patte (si vous voulez, vous pouves dtex
I'os jusqu’au joint). Votre poulet ainsi coupé , mettez-le blanchbic dans
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environ une pinte d'ean (1) avec un peu de thym et une feaillc d= lau-
rier ; lorsqu’il a jeté un bouillon, égouttez-le , et passez I'eau au tamis;
mettez ensuite votre poulet dans une cassercle,, avec environ un quar-
teron de beurre ; sautez-le un instant , et mettez une cuillerée & bouche
de farine, en la mouillant avec 'eau qui a servi a blanchir le poulet
{ vous preadrez un peu de bouillon si vous n’avez pas assez d’esu),
mettez-y sel, poivre, champignous, et faites cuire le tout & grand feu :
quand la fricassée sora presque cuite, vous la dégraiseerez, et vous y
mettrez, si vous le jugez & propos, des petits vignons blancs bien égaux
ct biea épluchés , et dés qu’elle sera entitrement cuite , vous y mettrex
ume lisison de trois jauxes d’ceufs , en y sjoutant, si vous le désirez,
verjus ou citron ; vous pouvez aussi y faire figurer quelques écrevisses.

. B.
DU COCHON DB LAIT.

Le cochon de lait est un des mangers les plus déli-
cieux et les plus recherchés; il ne se sert que sur les
tables somptueuses ou dans les repas nombreux. Si
I’on faisait dans nos familles des fétes pour le retour de
Penfant prodigue , ce ne serait pas le veau gras, mais le
cochon delait qu’onimmolerait en signe de réjouissance:
il est donc trés-important de savoir comment il s’accom-
mode. Un cuisinier un peu distingué ne peut ignorer
celte recette ; c'est une pidce de réception. Le génie
des artistes a fourni beaucoup de variantes ; nous ne
prétendons point assigner des régles au génie , mais
nous donnons la méthode la plus usitée et la plus simple.
Avec le procédé suivant, il n’est point d’amphytrion
qui, méme & l'aide d’une cuisiniére vulgaire , ne puisse

(1) Si vos poulets sont d’une chair bien blanche , et si vous vous trou-
vez pressé , vous pouvez vous éviter le temps de les blanchir,



216 LE GASTRONOME FRANCAIS.

servir avec honneur un cochon de lait a ses parens un
jour de noces, ou a ses amis un jour de gala.  G.

COCHON DE LAIT A LA BROCIHE.

Aussitot que le petit cochon de lait est tué il faat le jeter dansde l'can
titde (qui ne doit pas discontinuer de se chanfler) et le frotter avec la main
jnsqu’a ce que le poil soit entiérement parti. Lorsqu'il est bien échaudé
ot bien propre, il faut le trousser prét i le mettre & la broche , le laisser
dans del’eau fraiche pendant quatre heures, pour qu'il devieane biea
blanc ; cnsuite le bien sécher et le faire cuire. (8'il est resté quelques
poils, on peut le flamberlégérementa la broche. ) 11 faut I'arroser biea
également avec un bouquet de sange trempé dans de bonne huile d'o-
live afin de rendre la peau jaune et bien croquante. On peut le farcir
d’environ uue livre de bearre frais assaisonné de fines herbes bachées
hien meou et marinées avec du jus de citron. B.

DES ARTICHAUTS.

On compte en France cinq espdces d’artichauts; sa-
voir : le vert, le violet, le rouge, le sucré de Génes et
Ye blano; chacune de ces espdces a ses avantages et ses
inconvéniens : le blanc est plus hétif, mais it est trds-
petit et trds -difficile & élever; le rouge n’est bon a
manger que fort jeune & la poivrade; le sucréde Génes
étant mangé cru est trés-bon la premidre année, mais
il dégéndre & mesure qu'il vieillit; le violet est, aprés
les trois que nous venons de citer, celui dont on fait le
plus de cas; mais le vert ( cérara vulgaris) est celuique
I’on cultive plus généralement dans nos climats, et celui
dont on fait le plus de consommation.

Lorsque les artichauts sont jeunes et tendres on les
mange A la poivrade; quand ils sont d’une grosseur
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moyenne on les prépare en fricassée de poulet ,au ver-
jus en grain , & ’espagnole, frits, & la barigeule, etc. ;
les plus gros se font cuire & I'eau, et on les mange dans
cet état soit & I'huile fine d’Aix, soit & la sauce au beurre.

On desséche au soleil pour Phiver beaucoup de culs
d’artichauts ; on les emploie dans les ragodits, on en fait
des pités chauds, etc. ‘

11 serait difficile d’énumérer tous les services que I'ar-
tichaut rend & la cuisine; et lorsqu’il manque, dit notre
grand expert, M. G. D. L. R,, c’est une véritable ca-
lamité.

L’artichaut devient, par les soins du cultivateur ha-
bile, d’une trés-grande beauté, surtout si on ne laisse sur
le pied que la maftresse pomme.

L’artichaut cuit est trds-apéritif, astringent, cordial ;
il nourrit beaucoup et purifie la masse du sang ; larti-
chaut cru est venteux , pése sur I'estomac, et se digére
difficilement.

Voici une recette qui nous a été demandée par plu-
sieurs amateurs :

ARTICHAUTS A LA BARIGOULE.

Parez trois ou quatre artichauts en dessous, coupez l'extrémite des
feuilles, et Otez-en le foin avec la quene d’une cuillere A dégraisser;
cela fait, mettez vos artichauts dans de ’eau fraiche; lavez-les avec
soln , et égouttez-les de manitre & ce qu'ils svient trés-secs; ayez ensuile
de la fritare trés-chaude, faites bien frire vos artichauts des deux cotés,
puis égouttez-les. '

Faites un appareil avec du lard rapé, un peu de beurre , de P'huile,
du sel, da poivre ,un peu de muscade , quelques champignons , écha-
lotes, persil; hachez le tout bien fin , maniez-le ensemble, et mettez-le
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dens Vintérieur des artichautls que vous ficellerez. Ayex une casserole
asees grande pour les contenir, mettez des bardes de lard daus le fond,
placez-y vos artichauts, sur lesquels vous mettrez encore quelques
bardes de lard ; mouillez avec une demi-cuillerée & pot du derri¢re de
la marmite, et couvrez le tout d’un papier beurré ; placez votre casse-
role sur un fourneaa, et dés que vous verresz louillir couvres votre cas-
serole avec son couvercle , et placez-la sous le fourneau, afin de laisser
mijoter peadant environ trois quarts-d’heure. Au moment de servir
déficelez les artichauts , égouttez-les; ayez un peun d’espagnole réduite,
ou de l'italienne; joignez-y quelques gouttes de jus de citron : mettex
une petite cuillerée & ragott de cettc sauce dans chaque artichaut, ot
servez promptement. C.et B.

PERDREAUX,

Le perdreau , attendu avec tant d’impatience sur nos
tables pour varier nos rétis et nos entrées. commence &
paraitre; et, quoiqu’on puisse lui appliquer ce vers
d’Orosmane,

L'art n’est point fait pour toi, tu n’en as pas besoin,

nous pensons que la toilette suivante, bien soigneuse-
ment observée, quoique simple, ne peut qu'ajouter &
son mérite, c’est celle que les chasseurs lui font faire
plus particuliérement au retour des premiéres chasses.

SAUTE DE PERDREAUX.

Ayes six petits perdreaux , vides-les, ambezes kégérement, cou-
pes-leur les pattes, et trousser les cuisses en dedans; (laissez-les eo-
tiers , ou coupez-les en deux , comme vous jugerez convenable; mais
si vous les laissez entiers, applatisscz-les un peu ) ; mettez dans une cas-
serole un bon morceau de beurre, en ayant scia de bien I'étendre,
placez-y vus perdreans a coté I'an de I'sutre , assaisonnezles de sel, de
poivre, d’ua peu dc muscade, de, quelques échalotes, de champigaoas et
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de persil, le tout haché bien menu. Un quart-d'heure avant de servir
mettez-les sar un fourneau un peu vif, retournez-les de temps en temps;

lorsqu'ils seront cuits ajoutez une cuillerée d’espagnole ou de bon bouil-- .

lon A vutre asssisonnement; faites seulement chauffer votre sauce,
joignez-y un jus de citron, et servez. C.et B.

Deptembre,

LE MOIS GIBOYEUX OU LA CHASSE.

Vorcr les beaux jours du gourmand, le temps des
bons repas , le printemps de la cuisine ; les fruits sont
mars , la viande est faite, la volaille est grasse , le gi-
bier surtout , le gibier pullule dans les champs !

Rassemblez-vous , compagnons de Méléigre ; armez
vos pieds de peau de buffle, vos mains d’une fleche
meurtritre; courez au milieu des foréts dépister le cerf
timide et le sanglier courageux ! Déja les chiens d’Ac-
téon vous appellent par leurs aboiemens prolongés ;
déjh les nymphes de Diane ont devancé vos pas au
rendez-vous de chasse. Le carquois sur I’épaule et
Parc déja tendu, elles accusent votre lenteur, et vous
montrent d’'un air triomphant , Pune un liévre pendun
sur son sein haletant , I'autre un faon ensanglanté , trat-.
pant la fliche homicide partie d’une main délicate ;
celle-ci un tendre perdreau, dont aile pendante et la
démarche boiteuse attestent I'adresse de sa belle enne-
mie; celle-la deux grives déja plumées, que ses doigts ap-
pétissans disposent en papillotes de feuilles de figuier. Un



230 LE GASTRONOME FRANCAIS.

déjchner se prépare. La troupe joyeuse a rapporté de sa
premitre incursion une ample provision de mets déli-
cats et d’appétit. Asseyons-nous, mes amis, sur ces
gerbes dorées, au pied de cet arbre dont le rare feuil-
lage laisse apercevoir les poires jaunissantes. Chasseurs
ot chasseresses, pressez-vous autour de ce pité , monu-
ment glorieux de vos coufscs de la veille; que Bacchus
méle un peu de liberté & ce repas champéire, et que
la tasse purpurine vole de houche en bouche des Rvres
d’Aglaé aux ldvres d’Adonis.

Quel festin! que ces mets sont succulens quand

" Pexercice , I'amour et la joie les assaisonnent , et qu’on
a soi-méme atteint la proie savoureuse qui doit épuiser
I’art du pétissier et du rdtisseur!

La chasse , celte passion des héros, des sages et des
belles, n’a pour mobile et pour but que le plaisir de
manger.. C'est le besoin qui rend chasseur le Tartare
vagabond et le Caffre sauvage ; c’cst pour manger du gi-
bier que les rois, les bergers et les nymphes passent les
jours entiers & la chasse. Les demi-dieux dédaignent
I'ambroisie pour un chevreuil faisandé que la fatigue
rend délicieux. L'exercice pris dans les bois et parmi les
broussailles anoblit I'appétit en redoublant sa dose. Il
n’est pas un seigneur , pas un gentillitre qui ne tienne 2
ses droits de chasse autant qu’a scs titres de noblesse. Il
est beau, il est grand de courir le cerf et le lidvre , car
le cerfet le lidvre ne sont pas des mets vulgaires, et le
palais qui s’en régale est presque un palais royal.

En vain vous refusez d’cn convenir, détrnct.curs mal-
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heureux, assez disgraciés do la nature pour ne pas sen-
tir le prix d’un bon diner. Inhabile & tous les plaisirs,
quiconque n’est pas gourmand n’est propre ni a la chasse,
ni & Pamour; et Phomme sobre est réduit & rougir de- |
vant tous ceux qu’un tel stimulant éldve au-dessus de
Phumanité,

Les ficheux qui regrettent de voir le beau sexe s’as-
seoir & notre table, trouveront sans doute que la chasse
est aussi peu faite pour la beauté faible et délicate que
la gourmandise; mais ils ne peuvent pas ignorer que si
Vénus s’enflamma pour un mortel, ce mortel était un
chasseur, et que I'un des tableaux les plus ravissans
composés par les podtes, est celui des nymphes de Diane
poursuivant une biche au travers des foréts.

Alors la beauté se faisait gloire de s’associer aux gour-
mands, et les héros ne dédaignaient pas d’appréter de
leurs mains le produit de leur chasse. Le plus souvent
un prince, loin de

Laisser le sceptre aux mains ou d’un maire oud’un comte,

se réservait le soin de pourvoir sa cuisine; et la prin--

cesseillustre dont s’honerait sa couche était sa cuisiniére

et le meilleur convive de sa table (1). ‘
Cet heureux temps reviendra, quelque effort que lui

(1) «Je me suis apercue, disait la reine Frédégonde , qu’on a volé
dans nos cell'ers plusieurs jambons.» Une bourgeoise aujourd’hui écla-
terait de rire en apprenant qu'une reine allait dans ses celliers, et sa-
va'tle compte de ses janboons.
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oppose la corruption du sidcle : I’Amour et la Gourman-
dise ont encore des autels communs, et les portes de
I'abstinence ne prévaudront point contre eux. Vénus et
Comus ont fait une alliance durable; leurs enfans sont
unis par des neeuds indissolubles. Tant que le monde
existera les Gourmands et les Belles , liés par un méme
intérét, épuiseront la coupe du plaisir et du vin.

Le mois de septembre est celui oii commencent les
réunions gourmandes : déjd l'on revient 2 la ville.
Toutes les productions animales et végétales, devenues
abondantes, provoquent & la joie des festins.

Tous les fruits sont mars. Parmi la volaille on dis.
tingue le dindonneau, le caneton de Rouen et le pigeon
de volée.

Le premier des mois en » signale le vetour des hut-
tres; Ja marée vient avec elles; la halle est habitée par
la raie, le tyr, lo flet, la moule, lp merlan, la sole, la
morue, le saumon, Uesturgeon, le carlet, Uéperlan,
le turbot, la crevette, la vive, la langouste, le homard,
la sardine fraiche, Uanchois, le thon mariné, etc. Tou-
tes ces paisibles créatures exotiques se rangent en ordre
les unes pras des autres, et souffrent, sans jalousie, &
leurs c8tés, le brochet et la carpe sédentaires, venus des
étangs voisins; et cet amas des habitans de la mer et
de nos riviéres semble retracer & I'wil du gourmand la
péche miraculeuse.

Mais c’est le gibier qui fait la gloire du mois de sep-
tembre. Le lidvre et le lapin de garenne font abandonner
les boucheries ; jusque sur les tables bourgeoises le che-
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vreuil prodigue ses filets. Le faon, le marcassin, la hure
de sanglier ornent les tables les plus somptueuses. La
caille rouge et grise, la perdrix, I'ortolan le disputent
A la poularde, qui va bientdt recevoir, avec la truffe de
Périgord, de nouveaux titresa 'amour des Gourmands.

La bécassine revient en septembre visiter nos cli-
mats ; on 'accueille dds le débotté a coups de fusil; et,
bien qu’elle soit loin de posséder le délicieux fumet, les
principes de succulence et de volatilité qui font de ma-
dame sa mére le plus distingué des rétis, elle fait son
entrée sur nos lables au milieu des transports de joie, et
'on ¢’empresse de lui rendre des honneurs.

De leur cdté, les grives dont le raisin est le pdre nour-
ricier , sont parvenues & leur plus haut degré de perfec-
tion. Gomme tous les ivrognes, ce gibier est plein de
délicatesse et de bonnes qualités.  GasTemuanx.

. @u @angﬁcr et ;}? trcassin,

Nous avons en d’autres temps parlé du cochon ordi-
naire ou domestique ( que les naturalistes appellent ver-
rat); nous allons profiter de la saison pour parler du co-
chonseuvage et deson enfant, le sanglier etle marcassin.

Le sanglier, dit Valmont de Bomare, ne différe, &
Pextérieur , du cochon domestique qu’en ce qu’il a les
défenses plus grandes et plus tranchantes; le boutoir
(le groin) plus fort, et la téte, ou hure, plus longue :
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il est couvert, comme le cochon, de soies dures et
pliantes; mais il a de plus un poil toujours noir, doux
ct frisé & peu prés comme de la laine.

Quand un sanglier n’est 4gé que de six mois on 1'ap-
pelle marcassin ; alors il a des couleurs qu’il perd dans
la suite : c’est ce que 'on appelle la livrée. Cette (-
vrée, qui est marquée sur le feetus dos qu’il a du poil,
forme des bandes qui s'étendent le long du corps, de-
" puis la téte jusqu’a la queue, et qui sontalternativement
fauve-clair et de couleur mélée de fauve et de brun;
celle qui se trouve sur le garrot et le long du dos est
noirétre : il a sur le reste de la robe un mélange de blanc,
de fauve et de brua.

En termes de chasse , le marcassin, ou jeune san-
glier, lorsqu'il a passé six mois d’dge jusqu’a un an,
prend le nom de béte rousse : & un an il devient béte de
compagnie; on donue le nom de ragot au mile entre
deux ou trois ans. A trois ans faits il est sanglier; a
quatre ans on le nomme quartan ou quartanier; a cinq
ans grand sanglier ; enfin, A six ans , grand vieux san_
glier.

Il est important de bien connaitre le sanglier lors-
qu’on veut le chasser, et c'est pourquoi nous entrons
dans de si grands détails. 11 est surtout essentiel de bien
distinguer le jeune du vieux, le male de la femelle,
appelée laie. On les juge, ajoute encore M. de Bomare,
par les traces, les boutss, le fouil ct la bauge.

La béte de compagnie mile a plus de pied devant que
derritre, et porte toujours la lrace de derriere dans
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celle de devant,, un peu & cdté et en dehors; ses pinces
sont grosses et ses cotés tranchans; il donne de ses
gardes & terre : & son ters-an les pinces sont plus grosses
et plus rondes; ses gardes sont plus élargies. La méme
béte femellea les pinces pointues; ellemet la-trace de der-
ri¢re endedans de celle de devant; ses gardes sontserrées.

Les quartaniers et autres vieux sangliers ont les
traces grandes et larges, les tranchans du cété de la
pince usés.

La quéte du sanglier se fait en hiver dans les foréts
les plus garnies d’épines, et c’est aux mois de juillet ,
ao(it et septembre que les sangliers abandonnent les
grands forts pour se retirer aux pointes des foréts du
cOté ol sont les blés et les fruits. En octobre et no-
vembre ils se retirent dans les hautes futaies et dans les
taillis, ot ils se nourrissent de faine , de gland et de
noisette : ils sont & craindre dans cette saison; c’est-a-
dire le ragot, le sanglier a son ticrs-an, et le quarta-
nier. En décembre on revoit des sangliers partout, parce
que c’est le temps du rut : ils sont alors d’une puanteur
insupportable qui rebute les vieux limiers.

On chasse le sanglier & force ouverte avec des chiens,
ou bien on le tue par surprise pendant la nuit au clair de la
lune; mais les chasseurs n’ignorent pas‘que le sanglier
voit, entend et sent de fort loin, et qu’ils sont obligés,
pour le surprendre, de 'attendre en silence , et de se
placer au-dessous du vent pour dérober i son odorat les
émanations qui le frappent de loin, et toujours assez
vivement pour lui faire sur-le-champ rebrousser chemin.

15
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Un jeune sanglier de trois ans est difficile & forcer;
pour mieux faire face aux chiens, il s’accule contre un
arbre, el en tue ou en éventre plusieurs. Pour attaquer
ces animaux, il faut se placer dans le meilleur poste,
étre & cheval, et armé d’un fusil chargé & balles, et 2
deux coups, pour plus grande sdreté. Il n’y a personne
qui ose demeurer A pied sans fusil, parce que le san-
glier accourt au bruit et & la voix des personnes, et fait
de cruelles blossures.

Aussitdt que le sanglier est tué, les chasseurs doivent
avoir grand soin de le chaponner ; c’est-a-dire delui cou-
per les suites, dontl’odeur est si forte , que si I'on passe
seulement cinq ou six heures sans faire cette opération,
toute la chair en est infecte, et rebute méme les limiers.

Au reste, il 0’y a que la hure qui soit bonne dans un
sanglier , au lieu que toute la chair du marcassin est
délicate, et méme assez fine; mais elle n’est bonne que
rétie. C. L C

@ @a‘ccﬁus conquerant de I’gube.

Illa diss heee est, qua te celebrare post
Si modo non fallunt tempora, Bacche, solent.

Ovm. Trist., liv. §, élég. 3.

Lz dieu de la vendange fut un héros puissant, un sage
vénérable, un intrépide chevalier errant; rival d’Hee-
cule ¢t de Thésée, il terrassa les monstres et apprivoisa
les tigres; législateur du monde, il promulgua du haut
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du tonneau’ de Sildne les lois les plus anciennes et les
plus respectées ; consolateur des belles et réparateur des
# orts, il effaga I'injure faite aux charmes d’Ariane. Un

de nos convives fut l’bnstonographe de ce dernier genrc
* d’exploits:

Au fond d’un bois
- Ariane aux abois -
Pleure 1a perte de Thésée;
Bacchus accourt
Avec toute sa cour;
Soudain la belie est appaisée :
Le dieu lui fait d’abord
L’offre d’un rouge bord;
A ses instances elle céde :
_ Séduite par ce jus divin,
Bientdt & I'ivresse du vin
L’ivresse de Pamour succeéde. (1)

Bacchus planta la vigne o1 nous allons prendre le thé ;
quelle honteuse comparaison pour ses indignes succes-
seurs ! nous allons chercher de I'or ot il naturalisa le
bonheur. Hélas! il n’y a plus de raisin aux bords du
Gange ! cette patrie des arts et du plaisir est devenue pres-
que barbare depuis qu’on a négligé d’y faire fermenter
le jus conservateur et réparateur: ol régnaient la joieet
la bonne intelligence on se dispute & coups de canon des

perles, des épices, et le berceau du genre humain est
devenu son tombeau.

(1) Ce couplet fait partie d’une jolie chanson de M. Francis. Nous la
placerons au mois d’octobre.
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Sans le poivre et la muscade, qui irritent la soif et
Pappétit de I'’Amour, I'Inde serait une terre tout-a-fait
maudite,

Yoyez comme notre conquérant faisait la guerre : il
combattait la coupe & la main; de sa coupe découlait la
persuasion en mousse pétillante; sa marche était une
pompe triomphale; ses soldats, couronnés de lierre, ver-
saient du vin aux vaincus; et les Bacchantes, sous les
ordres d’Erigone, achevaient d’enivrer par un seul re-
* gard tous ceux qui osaient résister A la vertu du thyrse.

Le fils légitime de Jupiter et de Sémélé montra le che-
min & cet autre enfant équivoque de son pere, qui fit
tant de bruit eq Asie, et qui, voulant imiter les hauts
faits de son atné, passait les nuits dans les festins bachi-
ques; mais Alexandre, moins dieu que son frére, suc-
comba sous le faix d’une coupe aux larges flancs que son
audace, plus grande que sa soif, osa tenter de boire
d’un seul trait: s'il ’eQit achevée, sa gloire était parfaite,
et sans doute un autre Bacchus, inspiré par le vin , au-
rait rendu la paix & l'univers. Tout le monde sait que
Bacchus peut plus qu’Apollon, que Mars et que Minerve ;
c’est ce que n’ont cessé de répéter les pottes dans toutes
les langues qui se parlent en vers (1).

(1) Voyez entre autresle poéme en trois chants d’Obsopaus , sur I'art
«de 'boire ; si les vers n’en sont pas sublimes, les pensées n’en sont pas
moins admirables :

Pluribus cxhausto creseit sapicntia vino ;
Fitque Solon subitd, qui fuil anté Midas...
Bacche , pater vatum , dulcissime Bacche dcorum !... etc.
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Nous ne rappelons les exploits. et la gloire de Bacchus
que pour ticher de ranimer parmi nos contemporains
un devoir qu’ils négligent et un usage qui s’éteint. Nos
ancétres buvaient mieux que nous, et valaient certes
davantage. On allait autrefois chercher la sagesse aux

Indes : que nos philosophes voyagent; ne seront-ils pas -

effrayés du sort des Indiens ? Quand ils désapprirent &
boire ils cessérent d’étre heureux.

Le mois de septembre est celui de la vendange, et il
convient de le consacrer & Bacchus. A Rome les autres
dieux lui rendaient alors eux-mémes des honneurs : 2
laféte des Méditrinales le prétre de Mars buvait du vin
nouveau pour la premiére fois, en prononcant. ces mols.
sacramentels :

Novo veteri morbo medeor.

Le mois de septembre est le temps du plaisir et de la
bonne chére; c’est le carnaval de la belle saison : la
terre est alors une habitation céleste; les festins peu-
vent se faire sous 'ombrage, au milieu des richesses de
la nature; le nectar coule et se dore aux rayons du so-
leil; les émanations de la cuve qui fermente se mélent
au parfum des fleurs d’automne; des Hébé villageoises
versent , au bruit des chansons, le vin clarifié. Quand
on rit, qu'on s’embrasse, et qu'on est dans I'ivresse,

que reste-t-il & envier aux dieux?...
GASTERMANN.

DU LIEVRE ET DU LEVREAU. s

Un civet de lidvre, un pété de lidvre, un train de
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lidvre sont toujours marqués en lettres étaligues sur la
carte d’un restaurateur habile.

Le premier pété qui se mangea fut composé de la chair
d’un lidvre; et cet aimable anachordte des champs,
compté depuis long-temps parmiles mets les plus exquis,
continue toujours i faire les délices des vrais gourmands ,
malgré P'opinion défavorable que quelques savans en us,
et non en os, ont répandue sur son compte.

Le lidvre fait en quelque sorte partie nécessaire d’un
repas donné en automne , et nous plagons un civet bien
fait au méme rang qu’une matelote.

Le LevezAv ne differe du lidvre que par un petit sail-
lant qu’on sent & la premidre jointure, prds de la patte
du devant. Sa jeunesse le rendant plus tendre que le
kidvre, sa chair a encore plus que celle de ce dernier le
mérite d’étre d'une facile digestion ; elle fournit d’ailleurs
un aliment délicat , succulent, relevé par le fumet, qui
est peut-étre un principe utile etbienfaisant. Les estomacs
accoutumés aux nourritures grossiéres s’en accommodent
trds-bien en la mangeant avec les assaisonnemens forts,
tels que le vinaigre , le poivre, etc.; mais les personnes
accoutumées a une nourriture légdre doivent préférer
cette viande rdtie.

Enfin un liévre ou un levreau jeune, tendre, gras et
bien nourri, que I'on aura surtout bien fatigué & la
chasse, fera de tout lemps une de nos plus grandes
jouissances.

Get animal , dont on fait des daubes et des pétés ex-
cellens, se préte encore A une infinité de ragodts, dont
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le plus difficilé & faire est le civet; nous allons en don-
ner la recette.

CIVET DE LIEVRE.

Voulez-vous fare un civet de lidvre, prenez un lidvre (1), mais
choisissez de préférence un bon litvre des montagnes , (qui vaut infini-
ment mieux qu’un li¢vre de la plaine ) et lorsque vous I’aurez dépouillé
et vidé, coupez-le par morceaux d’égale grosseur ; mettez dans une cas-
serole un morceau de beurre et de la farine en proportion’; faites un
roux, et lorsqu’il sera presque fini, jetez-y vingtcinq a trente morceaux
de petit lard ; passez-les  petit fea pendaot dix minutes ; mettez-y votre
lievre ainsi que vous 'avez préparé, et faites-le revenir jusqu’a ce que
la chair en soit bien ferme; mouillez alors votre civet avec du vin rouge
et un peu de boaillon ; ayez soin que votre ragotit soit baigné (c’est-a-
dire que Ia viande nage dans la sauce); assaisonnez de trés-peu de sel,
a cause du petit lard , mettez poivre,, trois clous de girofle , un bouquet
garni de persil, ciboules, thym, une feaille de laurier, et quelques cham-
pignons si vous en avez. Lorsque votre civet sera aux trois quarts cuit,
mettez y quelqnu' petits oignons bien égaux et bien épluchés; (vous
pouvez les passer dans du beurre,, si vousvoulez, comme pour une ma-
teloté), La sauce réduite et votre civet cuit, dégraissezde ; gottez s'il est
de bon gottt ; dréssez-le en passant la sauce & 'étamine, si vous le juges
convenable, et servez bien chaud.

CIVET AU B8ANG.
Le civet au sang se fait de Ia méme manidre que ci-deswus ; on observe

(1) Que de sens , que de raison , reaferme la condition qui précéde
cetto recette alimentaire! 8i I'on n’avait qu’un lapin, on n’obtiendrait
qu’une gibelotte. Cette formule devrait étre , selon nous, le protocole -
obligé de toutes les actions importantes de la vie. Voulez-vous avoir
une bonne cuisine ? prenez un bon cuisinier ; voulez-vous avoir du vin ?
prenez da raisin ; avez-vous des calculs A faire ? prene un calculateur ;
et n’oublies pas cette réflexion accablante de Figaro, repoussé d’un em-
ploi auquel il était propre : il fallait un calculateur, co fut un danseur qui
Pobtint... Voules-vous un civet de lidvre ? Prenez un ligvre.
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seylement de co nserver tout le sang du liévre. On le met dans la sance
avant de lavider; on remue fortement jusqu’s ce qu'elle eoit bien
chaude (car il ne faut pas la laisser bouillir); on la passe 4 1’¢tamine,
ainsi que la premiére, et on la verse dc méme sur le ragott , que I'on a
¢galement eu soin de dresser sur un plat.

Une chose essentielle en pareil cas, c’est de tenir le roux plas léger
que daos le civet ordinaire, attendu que le sang lie asscz la sauce par
lui-méme. :

LEVREAU A LA BROCHE.

Aussitot que votre levreau sera dépouillé et vide, vous le ferez revenir
sur un fourneau ardent ; et quand vous vous apercevrez que les chairs
sont assez fermes pour que la lardoire puisse passer facilemeant , retirez-
le de dessus le. feu; trempez ensuite le mou du foie dans son sang, et
servez-vous en en guise d’éponge pour le colorer dans tout son exté-
rieur ; piquez-le ensuite depuis le cou jusqu’au bout des cuisses , en ob-
servant cependant de laisser une distance d’environ un pouce entre les
reins et ces dernitres; embrochez-le, et retirez-le de la broche aprés trois
petits quarts-d’heure ; ce temps suffit (& un feu égal) pour sa cuisson.

La grande habitude est de servir avec le levreau roti une sauce pi-
quante , connue principalement dans le midi de la France sous levom
de saupiguet. Si vous voulez la faire , en voici la recette :

Pilez le foie & cru; p le dans une ole avec ua petit morceau
de bcurre, quelques échalottes, (on met de I'ail dans le Midi ) , du per-
sil, du thym, du laurier et environ une cuilleréc & bouche de farine,
yu'il faut faire revenir avec I'assaisonnement ; ajoutez deux verres de
bouillon , un verre de vin blanc et un peu de vinaigre; tournez coas-
tamment votre sauce jusqu’a ce qu’elle bouille; mettez-y de sel une
dose ordinaire , mais du paivre assez pour qu'il domine ; laissez-la ré-
duire 4 moitié ; passez-la & ’étamine sans la fouler trop fort, et servez-
la dans une saucigre & coté du plat de rot.

1l n’est pas utile de piquer toujours un levrean pour le mettre a h
broche ; mais , dans le cas contraire, il faut au moinsle couvrir de bardes
depuis le cou jusqu’aux cuisses, afin d’humecter sa chair naturellement
séche. ' G.et B.
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DES PERDRIX.

On distingue trois classes de perdrix : les rouges, les
blanches et les grises : les premidres, d’un mérite supé-
rieur aux deux autres, sont forl communes aux environs
du Mans, dans le midi de la France, principalement aux
cavirons de Brives, Périgueux, Cahors, et presque dans
tout le Languedoc; la perdrix blanche se tient concen-
trée dans les Alpes et dans les Pyrénées, d’ou elle ne
sort que fort rarement, et & grands frais, pour venir
figurer sur les tables de nos modernes Crésus; a perdrix
grise est la plus abondante, et c’est celle qui avec sa
sceur ( la rouge ) viennent plus communément garnir la
carnassitre du chasseur et la table des Gourmands , qui
ont le bon esprit de préférer ce qui cst essentiellement
bon a ce qui n’a d’autre mérite que celui de la rareté.

La perdrix rouge habite plus volontiers les hauteurs,
et la grise préfere la plaine : la premidre a un trés-beau
plumage et la chair d’un blanc jaune : ls seconde a la
chair d’un gris noir : elles ne doivent étre mangées 'une
et lautre que quelques jours aprés avoir été tudes. En
général la chair de cet oiseau est restaurante et forti-
fiante; elle produit un bor suc, convient A tous les tem-
péramens, et principalement aux persopnes convales-
centes.

Il est une foule de métamorphoses auxquelles la per-
drix se préte: c’est avec des perdrix que P'on fait les suc-
culens potages a la reine, aux lentilles, etc.; elles do-
minent et embaument les pilés de Périgueux , monument
cternel de gloire et d’admiration; on mange les perdaix
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a la braise, & la sauce de carpe, aux truffes, b la Sain¢-
Laurent, b la maitre Lucas, & 'espagnole, etc. , etc.,
une page d’elc...; on les mange aux choux; et comme
cette manidre prévaut en ce moment, nous allons en
mettre la recelte sous les yeux de nos lecteurs.

PERDRIX AUX CHOUX.

Prenex trols viilles perdrix ; plamez-les et videz-les le plus propre-
ment possible ; lambez-les légérement ; piquez-es de moyens lardons;
assaisonnez de sel, de thym pile, d'épices, et trousees les pattes en
dedans.

Mettez ensuite des bardes de lard dans le fond d’ane casserole ; pla-
cex-y vos perdrix avec une livre de petit lard, que vous awres bien
nettoyé et fait blanchir; joignez-y un moyen cervelas, et couvres, si
vous le voulez encore, vos perdrix de bardes de lard pareilles & celles
que vous aves mises dessous ; ajoutes deux carottes, deux oignons, un
troisitme piqué de trois clous de girofle et une feuille de laurier.

Aprés cela ayex des choux bien sains; (les choux de Milan soat les
meillears ) faites-les blanchir, pressez-les, et faites-en plusieurs paquets
bien ficelés que vous placerez par dessus vos perdrix ; mettez un peu de
bouillon ; couvrez le tout d’un papier beurré, et faites-le mijoter eaviron
trois heures , feu dessus et dessous.

Au moment de servir égouttes vos perdrix , et dressez-les sur un plat ;
égouttez de méme vos choux en les pressant fortement, et placex-les &
P’entour des perdrix ; coupez ensuite la livre de petit lard en morceaux :
posez-les de distance en distance sur les choux, ainsi que le cervelas
que vous couperes par petites tranches; mettes par-dessua tout cela
une sauce & Pespagnole réduite , et servez. G. et B.
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LE MOIS VINEUX, OU LES RAISINS.

Que le ciel garantisse et préserve d’orag'e

Les ceps de la Champagne et ceux de ’'Hermitage !
Garde le clos Yougeot, celui de Chambertin

Des ardeurs de I’été, des fraicheurs du matin!...

GASTRONOMIE, ch. §.

Depuis Noé, Bacchus et autres buveurs contempo-
rains, le vin est regardé.comme le fruit le plus merveil-
leux de la culture et le don le plus précieux de la muni-
ficence céleste. Les plus grands potes ont fait son éloge,

& commencer par le premier de tous :
)
Laudibus arguitur vini vinosus Homerus.
Hon., ép. 19.

On ne tarit pas sur ses bienfaits et sur ses charmes :
« Il donne du courége, produit la franchise et I’amitié ,
embellit I'espérance, chasse le souci, fait éclore les beaux
arts, inspire 'dloquence et enfante la liberté (1). »

(1) Quid non cbrietas designat ? operta recludit ; .
Spes jubst esse ratas ; in praslia trudit inertem ;
Sollicitis animis onus evimit ; addocet artes.
Focundi calices quem non fecere disertum?
Contractd quem non in paupertate solutum?
Hox.,ép. 5.
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- Horace va plus loin; il prétend que quiconque ne sait
pas boire n’a ni verve ni génie.

Nulla placere diu, nec vivere carmina possunt
Que scribuntur aque potoribus...
Ep. 1g.

Buvons done pour étre aimsbles, et chantons Bac-
chus pour étre bien inspirés ! Empruntons la langue des
podtes; c’est par des hymnes qu’il convient de célébrer
nos mystéres. Répétons les refrains joyeux du panégy-
riste du Falerne, et chantons soir et matin avec lui...
nunc est bibendum... '

Un érudit, dont I’esprit et la raison ne sont pas con-
testds, a fait un livre raisonnablement gros intitulé : Eloge
de UIvresse.

M. de Sallengres a trés-bien prouvé que le vin est ce
qui a été donné de meilleur & ’homme; et quand nos
lecteurs sauront combien c’est un remede puissant con-
tre le chagrin, combien il donne de bonnes pensées, de
beaux sentimens, de douces illusions, il n’en est aucun
qui ne rougtt de craindre de s’enivrer avec les sages,
les philosophes, les podtes, les savans, les péres de I'¢-
glise, les moines, les papes , les saints méme, et Lout ce
que le soleil a vu de plus illustre.

Rien n’égale la logique pressante et I'éloquence fou-
droyante de I'auteur quand il réfute les objections hon-
teuses ou ridicules des détracteurs de I'ivresse; c’est un
torrent ! c’est un tonnerre !

Unc vérité qui ne trouvera point d’incrédules , c’est




LE GASTRONOME FRANCAIS. 237

que le culte de Bacchus a survécn a toutes les fétes du
paganisme; il comple encore autant de fidtles que I'Eu-
rope renferme de Gourmands : c’est y comprendre & peu
pres tous les chrétiens qui I’habitent.

Il n’est point de pays vignoble oliles vendanges ne
soient une sorte de solennité bruyante et joyeuse fort
ressemblante aux bacchanales ; il ne se donne point de
repas ol les libations libérales n’arrosent I'autel et ne
purifient le palais des convives. Nos pressoirs,, nos cel-
liers et nos caves sont les temples du dieu, et chaque
quartier de vigne est un terrain consacré.

Il 0’y a point de sage qui ne s’enivre une fois dans sa
vie; le savant Hippocrate et le grave Caton sont d’accord
sur ce point de physique et de morale : 'un conseillait
P'ivresse quelquefois pour la santé, et 'autre exécutait
ce précepte divin.

......... Gallien, Avicene
Nous conseillent I'ivresse une fois par semaine.
GasTn.
Narratur et prisci Catonis
Sepe mero caluisse virtus.
Hon., ode 21, liv, 3.

Nous ne ferons pas schisme dans cette douce croyance.
L’obligation de boire est pour nous un article de foi; et,
comme nous ne chérissons rien tant que nos devoirs,
nous redoublons de ztle au signal des cymbales et du
tambourin que frappe le thyrse des Bacchantes.

Couronnée de pampres verts, et les mains pleines de
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raisins pourprés et dorés, la beauté la plus sévere est
une Ariane que le vendangeur désarme et cousole 2
'exemple du dieu qui V'inspire.

Quelle rigueur tint jamais contre Ja mousse pétillante
du Champagne, et le bouguet parfumé du Constance !
mais

Quo ms Bacche , rapis tui
Plenum?.....
s Liv. 4, ode 25.

A cette grande époque o la cuve fermente, ou les
flots de nectar abreuvent le sein de la terre, tout vrai
buveur doit suspendre son attention, et faire tréve  ses
plaisirs pour employer ses forces & recueillir les émana-
tions les plus subtiles de la treille. Les mystéres d’Evohé
commandent le recueillement et la prudence; I'amour
méme ne doit se méler qu’avec précaution 2 ses fétes
annuelles.

On fait 'amour dans tous les temps,
On ne fait du vin qu’en automne.

GASTERMANK.

g}_@es @mbauges.

L'ktk s'écoule et fait place a automne. Le prin-
temps nous promit de beaux jours et de plus solides
richesses que ses fleurs, 1'été nous donna ses ardeurs
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et ses orages; I'automne seul acquitte les promesses du
printemps, et répare les outrages de I'été. La feuille,
desséchée par les feux de la canicule, est remplacée par
la sdve d’automne; c’est la saison des chasseurs, des
convives, des amans, comme c’est celle qui met a cou-
vert le produit des labeurs de ses seurs. Remarquons
méme que c’est dans le mois ol la terre, épuisée par ses
dons, va goditer le repos, que depuis 'espitgle écolier jus-
qu’au grave interpréte des lois de Thémis, tout dans la
nature, par un concert unanime, a placé les vacances;
il n’est aucun de nos lecteurs, méme au front ombragé
de cheveux blancs, qui, en lisant ce mot autrefois si
fété, vacances, ne sente encore palpiter son ceur
d’émoi au doux souvenir de sa jeunésse, de ses exploits
classiques, de ses succes de collége, et de son retour
sous le toit paternel. Dans ce mois, dont la tempé-
rature se compose des ardeurs expirantes de I’été et de

la fratcheur avant-courritre de I'hiver, un godt plus
épuré préside aux compositions du podte, du peintre et
du musicien : on imagine au printemps, on médite en
été, on exécute en automne pour corriger en hiver; et
il est rare que I'épreuve de ces quatre influences n’as-
sure pas le suceds de I'auteur, qui les consulta tour &
tour pour recevoir les diverses inspirations de ces divers
temps de 'année. C’est dans le mois d’octobre qu'’il ap-
partient de célébrer les dons du vainqueur de I'Jndus,
et de chanter le dieu des vendanges an miliou des grou-
pes réunis par son culte. Remplis ma coupe, Erigone,
en pressant sous tes doigts rougissans cette grappe arra-
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chée au pampre qui couronne ton front! Désertant le
séjour de'Cythére , Amour s’est fait vendangeur; et tan-
dis que les Gréces, ses compagnes, que les nymphes du
bocage remplissent leurs paniers des dépouilles de la
vigne, 'enfant malin, aux ailes dorées, quitte sa légtre
écharpe, son carquois, et jusqu'd son bandeau, pour
fouler le raisin bouillonnant dans la cuve. L'extrémité
de ses ailes se teint de cette couleur vermeille , et c’est
de ‘ces plumes purpurines qu'il arme les fliches dont il
blesse ces bergeres qui, pendant les fétes consacrées a
Bacchus, boivent A longs traits le doux poison d’amour
avec le jus de la treille. -

D’autres rediront des hymnes & Bacchus, des chants
au dieu d’amour; moi, dans un idiome plus vulgaire,
je vais continuer de célébrer les bienfaits du patriarche
qui, le premier, enrichit I'Orient de la culture de la
vigne, et au conquérant qui, ne voulant que des sujets
vaincus par ses largesses, faisait précéder de tonneaux
ses armées , et ne combaltlait que ceux qui refusaient de
lui préter leur hommage en portant sa coupe a leurs 12~
vres. Heureux propagandiste d’un culte dont la morale
fut fondée au bruit des flacons et des verres, dont les
lois n’ont de régle que la soif des convives, et d’empire
que sur un peuple d’adorateurs dévoués et fervens !

Une vapeur vineuse embaume les airs; parcourons
les coteaux ouverts & la vendange : voyez ce groupe
de corybantes agiter le thyrse, et s’animer & la con-
quéte des richesses de la vigne dé¢s I'aube du jour ! Les
cuves sont dressées, le pressoir est abreuvé; la vis grais-
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sée roule dans ses écrous; des charrettes ont déposé a
Pextrémité de chaque héritage les tonneaux que vont
remplir les agiles vendangeuses. ‘C’est bien ici le -mo-
ment de dire avec le chantre immortei des Saisons

« Jouissez, 6 mortels, et par des cris de joie

» Rendez grices au ciel des biens qu’il vous envoie;
» Que la danse et les chants, lesjeux et les amours,
» Signalent a-la-fois les derniers des.beaux jours!s

CHARLES SARTROUVILLE.

@es @eabauges parisiennes,

Ox vendange en seplembre, dans les états méridio-
naux du Bacchus européen; mais pour une partie de
la Bourgogne , de la Champagne et des rives rhénanes,
le pressoir ne coule qu’en octobre. Le raisin pend en-
core aux ceps de Sur¢ne et du mont Valérien, et c’est
le plus glorieux moment pour les vignes de la banlieue
de Lutce.

Rendons-nous , mes amis, au temple le plus prochain
du dieu dontnous professons le culte; partout oi1 le vin
fume le plaisir nous attend ; amenons nos amies, et
n’oublions pas les flacons de I'Hermitage et de Volnay.
Nous verrons faire du Suréne, mais nous n’en boirons
pas; 'amour se chargera de nous 6ter la raison; et,
mariant , par des libations de vieuxr Bordeaux, la Ga-

16
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ronne au dieu de la Seine, peut-&ire inoculerons-nous
le bon vin, comme la vaccine , & tousles cris du canton.
Dans l'espoir de ce miracle, qui a déjh été fait aux
noces de Cana, buvons et réjouissons-nous; que nos
festins durentautant que les vendanges; que les vendanges
durent pour nous toute I'année. Une soif inextinguible,
un appétit toujours renaissant sont des biens trop au-
dessus des mortels; mais entre la coupe qui pétille et la
nymphe qui la remplit le désir succede de prés au plaisir;
car de tous les humains c’est le buveur qui goiite le plus
de la supréme félicité.

Qu’on cesse de nous débiter les lieux communs de la
sobriété contre I'ivresse; que d'autorités respectables
ne pourrions nous pas opposer i I'envie | mais qu’il nous
suffise de citer ces dictons proverbisux, la sagesse des
nations et le produijt de 1’expérience : Boére comme un
templier, mener une vie de chanoine , étre gras comme
un moine, faireun repas de pape.

Hé bien, favoris de Momus et ’Evohé, voulons-nous
autre chose qu'imiter ces chevaliers valeureux, ces sages
solitaires? Si nous mélons un peu d’amoureties i leurs
saintes habitudes, cela y gite-t-il quelque chose? et ne
faudrait-il pas étre .évidemment mal intentionné pour
nous en faire un nouveau crime ?

Celui-1a fut maudit en naissant dont le front ne s'épa-
nouit jamais & table, et dont les yeux ne s’animent point
4 la rencontre de deux beaux yeux.

Or, il ne s’agit pas ici de nous reprocher des excés;
qui use s’expose nécessairement A abuser quelquefois :
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Pexcds est aussi dans la précautnon et le scrupule, et qm
craint d’abuser h’usera jamais de rien.

Non est res qud erubescam, si die festo inter @quales
largiore vino sim usus.

‘Ces paroles sont tirées de Tite-Live, liv. 4o, chap. a4;
-¢fles servent & prouver quelle peuple le plus sobre et le
plus austére de Vantiquité était beaucoup moins cha-
touilleux que certains casuistes modernes pour qui la
joie est vn épouvantail , et la table un écueil.

CryTorHON.

Nous ne pouvons résister au désir de citer cetenivrant
tableau de la vendange :

Déjd prés de la vigne un grand peuple s’avance;
11 8’y déploie en ordre, et le travail commence;
Le vieillard que conduit ’espoir du vin nouveau,
Arrive le premier au penchant du coteau;

Déja I'heureux Lindor et Lisette charmée
Tranchent au méme oeps la grappe parfumée ;

1ls chantent leurs amouyrs et le Dieu des raisins;
Une troupe 4 ces chants répond des monts voisins;
Le bruyant tambourin, le fifre et la trompette,
Font entendre des airs que le vallon répéte.

Le rire, les concerts, les cris du vendangeur
Fixent sur le coteau les regards du chassear.

Mais le travail s’avance, et les grappes vermeilles
S’élevent en monceaux dans de vastes corbeilles;
Colin, le corps penché sur ses genoux tremblans,
De la vigne au cellier les transporte & pds lents;
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Une foule d’enfans autour de lui s’empresse,

Et I'dnnonce de loin par des cris d’allégresse.

Mais je vois sur les monts tomber I'astre du jour;

Le peuple vendangeur médite son retour :

1l arrive, 6 Bacchus, en chantant tes louanges;

11 danse autour du char qui porte les vendanges ;

Ce char est couronné de fleurs et de rameaux,

Et la grappe enfestons pend au front des taureaux.
Sarxr-Lansent (les Saisons ).

Arrivés au pressoir, du milieu de la foule

Un coul;le pétulant s’¢lance, écrase, foule;

Sous ses bonds redoublés, des grappes en monceaux

Le vin jaillit, écume, et coule en longs ruisseaux.

A ces ruisseaux pourprés enivrez-vous ensemble,

O vous tous que la soif prés des cuves rassemble!

Creusez vos mains en coupe, et que sur vos habits '

De vos mentons rians le vin coule en rubis :

D’un bachique repas couronnez la journée.

Les soucis, les travaux, les sueurs de I'année

Vous méritent assex ce bonheur d’un moment)

Rovcaes (les Mois).

TRINQUONS!

&in: Bonjour et bonsoir, ow : Tarare Pemspon. {N. 83 do la Clé du Cavean ) 1)

Novus pouvons au dessert
Rimer malgré Minerve
Lorsque Bacchus nous sert
A former un concert;

(1) Recueil de musique contenant 2030 airs, troisi¢me édition , qui s»
vend chez MM. Janet et Cotelle, rue Saint-Honoré , hotel d’Aligre.




"LE GASTRONOME FRANCAIS. 245

Ayons donc en réserve

Quelques bons vieux flacons,

Et pour nous mettre en verve
Trinquons!

Le vin servit Panard

Mieux que I’eau du Permesse;

Un chansonnier canard

Naurait pas eu son art :

Bacchus donne sans cesse

Le courage aux Gascons,

Aux auteurs la richesse... \
Trinquons!

Des Zéphirs care sans
Quand P’haleine légére
Vient ranimer nos sens
Et nos gazons naissans, .
Pour fléchir la bergére- .
Qu’en vain nous attaquons ,
Au bois sur la fougére
Trinquons!

Malgré Zéphir en pleurs, .
Quand de longues journées:
Stchent par leurs chaleurs
Nos gosiers et nos fleurs,
Nos fleurs tombent fanées;
Nous qui les remarquons,
Pour fuir leurs destinées
Trinquons!
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Forcés de nous rasseoir

Lorsqu'il tonne en automne,

Restons dans le pressoir

Du matin jusqu’au soir .

Pour oublier qu’il tonne,

En buveurs rubiconds,

Sur le cul d’une tonne
Trinquons!

Pendant nos longs hivers
Plus de jeux sur I’herbette ;
Nos prés, nos gazons verts
De neige sont couverts :
La vigne qu’elle arréte

- Languit sous ses flocons;
Mais... la vendange est faite ;

Trinquons!

Profitons des instans;
Trinquons dans le bel 4ge;
Trinquons lorsque le Temps
Vient nous rendre impotens!
Et pour le grand voyage
Quand nous nous embarquons,
Gaiment sur le rivage
Trinquons!

M. Aauanp-Gourrk.
-—*—-
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CHANSON A4 BOIRE.

Awn: lu!'onanitpu.vu:'rw}wnd-ubqwmm (N. 633 &2 38 de la ®é
du Cavean. )

Manceons, mangeons est le refrain
D’une chanson que j"aime (1) :
Ce doux refrain m’amis en train;
Je veux chanter de méme. ‘
Plus nous y songeons,
Mangeons, oui, mangeons ;
C’est un titre 4 la gloire...
Jaime les bons mets,
Jaime & manger; mais
Jaime encore mieux boire.
C’est dans le vin qu’est le plaisir,
8i I'on en croit histoire.
Grégoire, avant que de mourir,
Criait encore: 4 boire!
Et dans cet instant
Un buveur prétend
, Que, jaloux de sa gloire ,
Mé&me aprés sa mort,
11 fit un effort,
Et but.... dans I'onde noire..

Sur la carte je vois souvent
La mer Adriatique,
La mer du Sud et du Levant,
Je vois la mer Baltique ;
Mais, de la gaité
Toujours enchanté,

(») Chanson de M.. Armand-Gouffeé..
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Jévite la.mer noire:
Puis en bon gourmet
La rouge me plait;

Car c’est la mer 4 boire.

Voulez-vous bien faire 'amour ?
Videz vingt fois vos verres :
Voulez-vous rimer chaque jour.?
Buvez, buvez, mes fréres :
Vraiment c’est en vain-
Qu’on bldme le vin;.

Il donne de la gloire. =
Ut auteur souvent
Arrive en roulant

Au Temple de Mémoire.

Grisons le débile vieillard

Que le Temps inquiéte ;

Grisons la prude, le cafard,

Et grisons la coquette ;-
Grisonsles enfans,
Grisons les mamans,,

Les faiseurs de gazettes;
Grisons les garcons,
Grisons les grisons,

Grisons jusqu’aux grisettes !

M. Brazge..

VERSE ENCOR!...

(N. 1340 de Ja Clé du Cavsan. )

Yerse encor,
Encor,. encor, encor!...




LE GASTRONOME FRANCAIS.

Eacor un rouge bord,

Dieu jouflu de la treille ...
Verse encor,

Encor, encor, encor!...

Par toi tout se réveille,

Et sans toi tout est mort.

Toi qui, déplorant
Les miséres humaines,
Vas partout jurant
Et te désespérant,'
Pourquoi fulminer?
Moi, pour guérir mes peines,
Au lieu de tonner
J’aime mieux entonner :
Verse encor, etc.

Si, toujours heureux,
Alcide a tantsu faire
D’exploits amoureux
Et d’exploits valeureux,
C’est que, chaque fois
Qu’il partait pour la guerre ,
Sa tonnante voix
Disait d’un ton grivois :
Verse encor, etc.

Amant qui, toujours

De soupirs et d’alarmes

/ Attristes le cours

De tes sottes amours,
Répands loin de moi

Tes longs torrens de larmes;

249
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Nous avons, ma foi,
Bien assez d’eau sans toi...
Verse encor, etc.

A quoi bon ce gros,
Ce lourd dictionnaire,
Que, mal-a-propos,
Surchargent tant de mots ?
N’eat-il pas suffi
Au bonheur de la terre,
D’en avoir un qui
Contint ces seals mots~ci :
Verse encor, etc.

Je tiens pour certain
Que notre premier homme
Bat, d’un tour de main,
Sauvé le genre humnain ,
Si ce bon Adam,
Mettant, au lieu de pomme,
Un broc sous sa dent ,
Eot dit, en le vidant :
Verse encor, etc.

Pourquoi , Turcs damnés,
Par un décret céleste,
Btes-vous tous nés
A rétir condamnés ?
C’est que , réduits tous
Au sorbet indigeste ,
Aucun d’entre vous
Ne peut dire avec nous :
Verse encor, etc.
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Du sort inhumain
Suivant P’arrét sévére,
Puisque hélas! ta main,
" Peut-8tre dés demain
Ne versera plus
Dans mon sein ni mon verre,
Bienfaisant Bacchus,
Ton ivresse et ton jus,
Verse encor,
Encor, encor; encorl...
Encor un rouge bord,
Dieu joufflu de la treillel...
Verse encor,
Encor, encor, encor ...
Par tof tout se réveille,
Et sans toi tout est mort. Disaveiens.
R

LE DELIRE BACHIQUE.
Am: Mes chers amis ( N. §88 dela Cld du Cavess. )
Nancwe de ceux
Qu’un Champagne mousseux
Ninvite pas 4 la folie!
Le verre en main
Buvons jusqu’a demain;
Le vin fait naitre la saillie.
Dans le sacré vallon,
Aux genoux &’Apollon
Je vois la tourbe subalterne :
Jeris de tous ces beaux esprits;
De Bacchus seul je suis épris,
Et devant lui je me progterne.
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S'il peut saisir
La coupe du plaisir,
L’amant s’enivre avec délice.
Dés le matin
Le jeune sacristain
Se grise en vidant un calice.
De 'hypocréne un coup
Etourdit tout 4 coup ;
L’on tombe , et Pégase détale.
Pour moi, I’on me fait boire en vain ;-
Je sais, en nageant dans le vin,
Conserver la soif de Tantale.

Au fond d’un bois

Ariane aux abois

Pleure la perte de Thésée:.
‘Bacchus accourt

Avec toute sa cour :
Soudain la belle est apaisée.

Le dieu lui fait d’abord

L'offre d’un rouge bord :
A ses instances elle céde;
Séduite par ce jus divin,
Bientdt 4 I'ivresse du vin
L’ivresse de I'amour succéde..

Que Cupidon,
+ Sans carquois ni brandon,
Au milieu des vignes s’élance ;
D’un pampre vert
Que son front soit couvert ;
Qu’un thyrse lui serve de lance ;
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Qu’assis sous un berceau,
Son arc fait d’un cerceau,
Et ses fleches des ceps d’automne,
1 ait pour temple un grand cellier, .
Pour prétre un joyeux sommellier,
Pour autel une large tonne!
M. Fraxncis.

I'’AMOUR ET LE VIN.

{N. 1213 de 1a Cld du Caveau.}

FoLATRORS, rions sans cesse ;
Que le vin et la tendresse
Remplissent tous nos momens !
De myrte parons nos tétes,

Et ne composons nos fétes
Que de buveurs et d’amans.

Quand je bois, I'dme ravie,
Je ne porte point d’envie
Aux trésors du plus grand roi :
Souvent j’ai vu sous la treille
Que Thémire et ma bouteille
Etafent encor trop pour moi.

$°il faut qu’a la sombre rive
Tét ou tard chacun arrive,
Vivons exempts de chagrin,
Et que la parque inhumaine
Au tombeau ne nous entraine

Qu’ivres d’amour et de vin.
. Lavisox,
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LE VIN, LAMOUR ET LA GAIETE,

ADRESSR AUX EPICURIENS.
Air de la premidre ronde da départ pour Salnt-Mubo ( N. 34 de Ja Cld daCavess. ) |

Ams, il est temps qu'on publie
Daas la ville et dans les faubourgs :
Sans Bacchus , ’Amour, la Folie,
On ne peut compter d’heureux jours;
Pour vivre sans cesse en gogueltes,
Que ce refrain soit répété :
Versons le vin, renversons les fillettes;
Vive la gaité!
A leur santél...

Bannissons toute inquiétude,

Et, laissant au sombre avenir

Le tableau de l'incertitude,

Déroulons celui du plaisir :

A flacons, beautés, chansonnettes

Jamais chagrin n’a résisté.
Versons le vin, etc.

Narguant la gloire et la richesse,
A nos désirs mettons un frein
Quand nous avons jeune maftresse,
Vieux Bourgogne et piquant refrain :
Tonneaux, carquois et castagnettes
Donnent seuls la félicité.

Versons le vin, etc.

S’il est un censeur trop sévére
Contre nous et nos partisans,
Dans sa main placez up-grand verre,
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Qu’emplira fille de quinze ans ;
Entonnes chansons guillerettes ;
Bientot il dira transporteé :
Versons le vin, etc.
Un philosophe a dit aux hommes :
« Craindre la mort est un abus;
» Elle n’est point tant que nous sommes ;
» Quand elle est nous ne sommes plus. »
Jusque la, vidant nos feuillettes,
Aimant, chantant en liberté, .
Versons le vin, renversons les fillettes ; ‘
Vive la gaité!
A leur santél.... c*

Un amphytrion qui se respecte, doit, en octobre, dire
adieu A la campagne, et rouvrir les deux battans de la
salle 2 manger. Les légumes, le fruit, la volaille, le gi-
bier, permettent enfin des jouissances sans restriction.
Chaque matin la Halle et la Vallée se garnissent de mar-
chands et d’acheteurs ; il ne faut plus que de I'argent et
de I’appétit pour faire bonne chére. Les poulets de grain
sont gras; I’Abailard de nos basses-cours présente au
feu sa croupe arrondic; le lidvre et le dindon atteignent
Pége viril. Le cuisinier aiguise ses couteaux, et son
ardeur se rallume avec ses fourneaux.

Le lapin timide , le bruyant faisan, la tortueuse per-
drix ont recours a mille ruses pour se soustraire & I'im-
pitoyable chasseur; et, tandis que de bien chers amis,
tels que la caille, le becfigue , le rile de genét nous quit-
tent, nous voyons le langoureux ramier, la voyageuse
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bécasse et le canard ayventureux arriver du bout du
monde, pour provoquer nos coups et notre appétit.

La viande de boucherie commence aussi 4 s’humaniser.
Le beeufa acquis une rotondilé respectable; le mouton et
le veau ne redoutent plus une consciencieuse apprécia-
tion. La marée, de son cbté, se rassure de I'effroi que lui
causait la chaleur; le pudibond merlan ose risquer son
début et obtient un succes honorable et encourageant.

@ @%«M g@uc, profectent des @wufs.

Vous connaissez tous , mes freres, et vous fétez dans
vos banquets l'oiseau de saint Luc; vous ne laisse-
rez pas, sans un témoignage de notre reconnaissance,
8’écouler le jour qui lui est consacré dans notre calen-
drier. La Saint -Luc répand sur tout le mois d’octobre
un éclat de gastronomie qui le rend comparable aux épo-
ques les plus signalées de nos amnales. Le grand saint
que nous chémons n’a point voula s’altribuer d’armoi-
ries ambitieuses; on ne voit & ses cdtés ui le lion, ni le
tigre, ni I'aigle, ni le paon, ni I'oiseau de Minerve : c’est
de I'animal le plus utile, le plus docile et le plus sub-
stantiel qu'il daigna anoblir I'image en 'adoptant pour
embléme. Des chevaliers errans, des princes magnifi-
ques auraient cru s’abaisser en ornant leur écu de la
figure d’un beeuf; mais un saint évangéliste a su-nous
apprendre qu’il n’y a d’honorable que ce qui est utile,
ct de grand que ce qui est bon : il se souvenait que le
beeuf ne partagea qu’avec I'ane, humble et serviable qua-




LE GASTRONOME FRANCAIS. 157

drupdde, la gloire de réchauffer la crdche ot naquit le
Sauveur.

Si nous considérons les perfectionis nombreuses de cet
incomparable animal, nous le jugerons bien digne de
I'honneur qu’il acquit par cette adoption. C’est au beeuf,
fidele et puissant allié du laboureur, que nous devons
de manger du pain et des petits patés; aprés nous avoir
comblés de ses bienfaits pendant sa vie il devient bifteck,
rosbiff’ et pot-au-feu; sa langue, ses cotes et son palais
brillent sur les meilleures tables; il prend toutes les for-
mes, se plie & tous les mélanges, et ne dédaigne ni les
épices étrangdres, ni I'oignon concitoyen, ni la patate
souterraine. Sous le nom de piéce de beeuf il est encore,
comme pendant sa vie, un sujet de dédain pour les dé-
licats et les gens sobres; mais la pidce de beeuf n’en est
pas moins le plat obligé du plus somptueux repas, et le
mets le plus sain et le plus habituel du commun des
gourmands. '

La féte du Beeuf gras devrait se célébrer le jour de
saint Luc en mémoire de I'illustration de sa race. Le’
mois d’octobre est I'époque du retour de toutes les vian-
des savoureuses; les boucheries, la halle et la vallée se
remplissent. Veau de Rivitre et de Pontoise; mouton de
Pré-Salé, de Condé, de Garrouges et des Ardennes; vo-
laille grasse du Mans, de la Fléche, de Caux; perdreaux
rouges et gris; cailles, oiseaux et oisillons; poissons de
mer et d’eau douce; légumes d’automne et fruits de toute
sorte; quel digne cortdge pour le roi des animaux suc-
culens , pour P'oiseau de saint Luc, pour le beeuf, qui ne

17
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le céde pas au cheval pendant sa vie, et qui le dispute au
cochon apres sa mort en utilité, en bonté , en docilité,
en qualités do tous les genres ! GasTERMANN.

DU VEAU.

Si depuis des sidcles I'usage d’arracher le jeune veau
A sa mére, pour le livrer au boucher, ne prévalait en
faveur de nos besoins, cet acte barbare pourrait étre en-
core qualifié d’infanticide ; mais il faut se faire une rai-
son; et, comme on I'a déja observé, si 'on réfléchissait
toujours sur le sort des animaux, on finirait par n'en’
manger aucun. Au fait.

Les veaux de Pontoise, de Caen, de Rouen, les veaux
de Normandie enfin, plus connus sous le nom de veaus
de riviére, sont préférables a tous ceux que la France
produit, attendu que dans ces contrées on les éleve avec
plus de soin, et que I'on observe plus scrupuleusement
que partout ailleurs la loi qui défend de les immoler avant
qu’ils aient atteint quarante jours.

Mais les veaux de Pontoise, que I'on éléve ordinaire-
ment avec des cufs frais, de la créme et des biscuits,
sont les plus recherchés; aussi est-il trés-difficile d’en
manger & Paris , quoique jous les restaurateurs aient
contracté I'habitude de les porter sur leurs cartes.

Les métamorphoses que I'on fait subir & ce doux et
timide animsl sont innombrables. Nous allons nous
borner aujourd’hui & en donner la recette suivante :
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NOIX DR VEAU A LA BOURGROISE.

Levez la noix bien entiére, enveloppez-la dans uoe serviette, et
battez-la avec un couperet; ayez du gros lard, tirez-en des lardons
d'une moyenne grossear , assaisonnez-les avec du sel bien fin, du poivre,
des épices, du persil , de la ciboule, du thym et du laurier haché bien
meou , et quand les lardons auront bien pris leur assaisonnement,
Piquez-en bien votre noix, en ayant soin qu’ils ne percent pas en des-
sus; sssujettissez-la ensuite en la piquant avec une aiguille & brider et
en l'entoursnt de ficelle, afin que les peaux qui I'enveloppent ne re-
broussent pas, et qu’étant cuite elle se trouve bien couverte. Beurrea
ensuite le fond d’une casserole, et placez-y la noix ; mettez a I'entour
deux carottes entidres, quatre gros oignons, deux feuilles de laurier, et
eaviron deux verres de bouillon ; couvrez le tout d’an rond de papier
beurré , et quand la sauce bouillira vous la retireres et la laisserez cuire
pendant deux beures d un fou trés-liger dessus et dessous, en mettant
de la cendre chaude et quelques charbons sur le couvercle de la casse-

role. Au moment de servir égouttez votre noix et débridez-la ; faites ré-
duire le fond & moitié aprés I'avoir bien dégraissé; mettez votre noix
sur un plat avec les légumes ; versez le fond dessus, et servez.

Vous ponvez mettre en place de fond soit une sauce & la glace, une
sauce tomate, une purée d'oseille, de laitues ou de chicorée.

G.etB.

. DU PERDREAU.

L’msroire des oiseaux fournit des exemples admi-
rables de tendresse et d’instinct; mais chez les perdrix
ces qualités éclatent autant dans leurs alarmes que dans
les soins de leur paisible éducation; et, par I'attache-
ment pour le lieu qui les a vu nattre, et par 'amour
qu’ils ont pour leurs tendres parens, on pourrait citer
les perdreaux ‘comme des modeles de piété filiale. A
peine sont-ils éclos que , souvent encore couverts des dé-
bris de leur coquille, ils courent & la suite de leur mére
et de leur pere qui les appellent, les proménent, leur
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montrent des chrysalides de fourmis, des insectes, des
vermisseaux, en un mot la nourriture qui convient a leur
premier ége, et leur apprennent a la chercher plus tard
en grattant la terre, soit dans les prés, soit dans les
champs. '

~ Ces traits touchans de dévouement du pere et de la
mere pour la conservation de leurs enfans sont ordinai-
rement payés de retour par le tendre attachement et la
soumission de ces derniers, qui, aux moindres cris de
I'un ou de 'autre , accourent , en agitant leu rsailes nais-
santes, se ranger autour d’eux, afin, dirait-on, de les
soustraire A la vigilance de I'intrépide chasseur, qui,
trop souvent au contraire appelé par ce remuc-ménage,
se rend coupable d’infanticide.

Le perdreau, abrégé des perfections alimentaires,
' est peut-étre ce qu’on peut servir de plus tendre, de
" plus aimable et de plus innocent. Sa chair, & la fois
agréable et saine, est un mets commun, ilest vrai, mais
il n’est point vulgaire. Le perdreau ne meurt que de la
mort des héros; c’est au bruit de la foudre martiale que
sa jeune ame s’envole; et le noble laboratoire du cuisi-
nier,, digne sépulture de toutes les victimes immolées &
Diane, attend avec orgucil ses restes pour lui rendre
les derniers honneurs. '

On nomme perdreaux les petits dés qu'ils commen-
cent & voler, c’est-d-dire & I'dge d’'un mois ou six se-
maines; mais il est doublement imprudent de les tuer
avant I'age de trois ou quatre mois, ‘époque ot ils sont
A Jeur grosseur ordinaire.
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Les perdreaux naissans ont les pieds jaunes; cette
couleur blanchit peu & peu, et passe au gris, qui se
rembrunit d’années en années. La premitre penne de
Paile peut aussi servir & indiquer I'ige des jeunes per-
drix; car, méme aprés la premitre mue, cette penne
finit en pointe, et ce n’est qu'aprés la seconde qu’elle
est arrondie & son extrémité : ainsi c’est un moyen de
distinguer les perdrix de 'année , tant grises que rouges.

Par la raison que I'on préfere les perdrix rouges aux
grises, quelques personnes conservent ce méme goit
pour les perdreaux ; mais nous trouvons plus de fumet
dans les gris, surtout quand on les laisse faisander pen-
dant quelques jours a l'air. Cet oiseau, encore jeune,
a une chair si savoureuse et si saine, qu’on la préfere,
surtout en automne, A celle de presque tous les autres
oiseaux.

Le perdreau réti, et assaisonnéd’un jus de citron, est
excellent : c’est la manidre la plus usitée de le manger;
mais on le sert souvent en salm: et en sautd de filets,
dont voici les recettes :

SALMI DE PERDREAUX.

Mettez quatre perdreaux & la broche ; laissez-les refroidir si vous en
avezle temps ; levez-en les membres avec le plus grand soin , et placez-
les dans une casserole ; concassez susuite les débris de vos perdreaux,
et jetez-les dans une autre casserole en y joigoant six cuilléres & dégrais-
ser d’espagnole, quelques échalotes, une demi-feuille de laurier, un peu
de thym, du persil , une forte pincée de gros poivre, fort peu de sel,
un verre de vin blanc et autant de bon bouillon. Faites aller votre sauce
3 grand feu, et quand ellc sera réduite & peu prés & un tiers, passez-la
a I’é¢tamine sur les membyes des perdreaux, et tenez le tout bien chaud,
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sans cependant le laisser bouillir. Quelques minutes avant de servir
dressez vos membres de perdreaux; placez dessus de petits crottons;
ajoates un jus de citron, et servez.

8i vous n’aver pas d’espagnole, passez vos débris avec un peu de
beurre et une pincée de farine, cn y ajoutant quelqaes échalotes, une
pincée de persil, sel , gros poivre, une feuille de laurier, un verre de
vin blanc et deux de bouillon ; lorsque cette sauce sera réduite & moilié,
vous la passerez & I'étamine , de méme que celle ci-dessus. Au momeat
de servir vous exprimerex également sur le tout un jus de citron tout
eatier, et servirez chaud.

SAUTE ‘DE FILETS DE PERDREAUX.

Ayez cing ou six perdreaux de méme grosseur ; levezen les filets ke
plus correctement possible ; parez-les, en ayant soin, pour plus grande
perfection, d’en Oter la pesu nerveuse. Mettez du beurre dans un sau-
toir ou dans un plat d’argent ; placez-y vos filets en les assaisonnant de
sel et de gros poivre ; dix minutes avant de servir mettex-les sur un fea :
quand ils seront roidis d’un cOté retournez-les de I'autre, mais ne les
laissez que trés-peu de temps : penchez votre sautoir afio que le beurre
se détache plus facilement des filets , et dressez-les ensuite en couronne
sur votre plat, un crofiton glacé entre chaque filet. Employez poar
sauce une espagnole travaillée & Pessence de gibier; et si vous n’avezai
sauce, ni fumé , vous ferez attacher le jus que les filets auront jeté dans
Ie'sautoir. Quand le fond sera blond vous y verserez environ frois cuil-
lerées de blond de veau ou d’excellent consommé; faites réduire le
tout & moitié¢ ; finissez votre sauce avec un peu d’excellent beurre et un
jus de citron ; verses sur vos filets, et serves ehaud. ‘B.etC.

ADIEU PANIER, VENDANGES SONT FAITES,

. VAUDEVILLE.
Alr du vaudevilie des Vendanges de Suréne {N. g de la Clé du Cavesw ;.

Pouna étre au ton de vos musettes
En vain je cherche de Uesprit,
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Momus vous écoute, et me dit :
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.
" L’amant au jardin d’amourettes

Vient dés que le printemps a lui,

Et quand I’époux vient aprés lui,
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Damis, sans faire de courbettes,

Par ses talens croit parvenir,

11 ne sait flatter ni mentir : -
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Vous qui des avides coquettes-
Cherchez 3 vous faire écouter,
Ces dames vous feront chanter...
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.
On change son or pour les traites
D’un banquier du quartier d’Antin :
A sa caisse’on court un matin...
Adisu panier, (bis) vendanges sont faites.
Orphise, par ’art des toilettes ,
Donne un relief A ses attraits;

Mais quand vous les voyez de prés,
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Aux tribunaux comme aux buvettes

Craignez le procureur Grippard ;

Quand il a passé quelque part,
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Nos mares, crainte de défaites,
D’un panier cernaient leur honaneur;

265
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Fillette aujoard’hui'n’a plus peur :
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.
Quand Elmire, aveéc ses lunettes,

Cherche encore un jeune galant,
L’Amour lui dit ens’envolant :
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.
Dans le pays des chansonnettes
Nous grapillons, pauvres rimeurs,
Aprés les joyeux ¥ endangeurs: (1)
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Je passe ma vie en goguette

Sans m’arréter un seul instant ;

Je veux pouvoir dire en partant :
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.

Que Bacchus préside & nos fétes !
Tarissons les vins les meilleurs ;
Faisous dire & nos successeurs :
Adieu panier, (bis) vendanges sont faites.
. M. Mogkeav.

AR
7

7 gL g

Movembre.

LE MOIS GRAS OU LA VOLAILLE.
Festo martini depromitur
amphera vini.
Vivenr les vieux proverbes et vive saint Martin! les
uns forment un code de gourmandise , 'autre est le pro-
(1) L'un des plus jolis ouvrages de MM. Piis et Barré.
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tecteur des gourmands; c'est le Gomus des bons chré-
tiens de Paris et de sabanlieue : son nom éveille 'appétit
des plus sobres; etI’on pourrait lui composer une lita-
nie délicieuse des pités et des ragodits qui se mangent en
son honneur.

Pendant ce mois, les canards et les oies sauvages
passent du nord au midi, et quelques balles heureuses
font descendre ces aimables voyageurs sur nos tables,
ot leur fumet leur mérite I'accueil le plus distingué.

Le mois de novembre voit arriver les premiers harengs
frais. Ce délicieux poisson, comme tout ce que la mode
. ou larareté ne recommandent pas, est loin d’étre ap-
précié A sa juste valeur. Doué des qualités les plus aima-
bles, de la modestie la plus édifiante , le hareng ne fait
pas parler de lni. Gomme la violette il se cache, et n’est
trahi que par son parfum; aussi I'accable-t-on de dé-
dains, partage ordinaire du mérite sans proneurs.

C’est dans le mois de novembre qu’on engraisse les
porcs; c’est dans le mois de novembre que la saint Mar-
tin se chome : un tel mois devrait étre consacré , et I'on
ne devrait s’y permettre ceuvre,de ses doigts, sinon
pour porter jusqu’a ses ldvres le boire et le manger.

La féte de tous les Seints est la féte de tous les gour-
mands. Les vendanges sont faites , les fruits sont cueil-
lis, le gibier abonde, la viande de boucherie est saine
et grasee , la volaille est grosse et succulente; poulets,
dindonneaux, canetons, pigeonneaux joignent & la fra-
cheur de I'adolescence le fumet de la maturité.

Voici les jours de leur gloire et de leur trépas. Le
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sacrificateur attend les victimes; la broche est préparée ,
les casseroles sont reluisantes et nettes, les tranches de
lardsont proprement disposées sur latable de cuisine , la
bache est sur le billot, le feu pétille, etla tableest mise ?

Dés le jour des Morts I'heure fatale sonne dans les
basses-cours. Depuis les campagnes de Caux jusqu’aux
frontidres du Périgord; des bords féconds du Rhin,
qu'illustrent les jambons de Mayence, jusqu’au rivage
océanique qu'embellit Angouléme et ses galantines ; le
sagittaire, quipréside aux destinées de la volaille, perce
de ses dards effilés et le poulet normand, et le chapon
manseau, et ls dindon orléanais , etle canard de Rouen,
et la poularde de la Fléche. C’est un carnage universel!
Toutes les tables sont des catafalques, ol de pompeuses
" et joviales funérailles confondent , saur un méme linceul,
les habitans ailés venus de la Gascogne, ceux des bords
de la Loire ou du Calvados, ou méme de I'Egypte et
des Indes.

Le jour qui suit la Toussaint est bien la féte des Morts
pour toute I'espdce des volatiles domestiques; il sem-
ble que les vivans veulent immoler aux ménes, en sa-
crifice d’expiation , tout ce qui porte plume et jouit du
bienfait de la vie civilisée. La proscription est générale,
et la génération entidre , éclose du mois de mai pour des
destins plus prospdres et de plus longs jours , est mois-
sonnée avant que le soleil ait ramené le printemps. S’ils
échappent .au couteau meurtrier, c’est pour vivre sans
gloire ou sans plaisir, poule obscure et stérile, ou cha-
pon mutilé!
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Saint-Martin est le précursour de Mardi-Gras ; les
régals du mois de novembre disposent les jedneurs A
Pabstinence de I'Avent , comme ceux du mois de janvier
préludent au caréme. Le héranlt a méme quelque avan-
tage sur le héros. On’est déjh rassasié de bonne chere,
et blasé sor les jouissances de la table, lorsque le Car-
naval arrive avec toute sa pompe de Cocagne; au lieu
que le jour de la Toussaint surprend les gourmands,
pour ainsi dire & 'improviste, et leur fait éprouver des
sensations nouvelles, dont 'été et le séjour de la cam-
pagne avaient sevré leurs palais. Cette époque partage
’année et les habitudes de la vie; elle annonce I'hiver
et signale les dernidres récoltes; elle proclame la fin des
travaux, la fermeture des greniers, I'abondance des
provisions; elle donne au propriétaire ses revenus, au
paysan ses quittances, & la nature son repos; elle np;.
pelle aux gourmands les respectablcs maximes de la
Sagesse : Buvez et mangaz, vous n’avez plus rien de
mieux & fasre.

L’inimitable auteur de I’Almanach des Gourmands,
notre respectable confrére en gourmandise, a fait le pa~
négyrique de cet animal, originaire de I'Inde, trans-
planté par les jésuites qui le recurent pour prix de la foi
quils y allaient précher, et révéré depuis lors parmi
nous (Gourmands fideles et reconnaissans) comme un
indigéne et un compatriote (1).

(1) Nous consacrerons un article & cet oisean & rougetrogue (dont les
artistes du Maine travaillent '¢ducation avec tant de supériorité), aprés
nos diseertations sur ce mois.
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Lo mois de novembre, si faverable a la volaille fine,
ne I'est pas moins aux chairs les plus vulgaires de nos
champs et de nos basses-cours.

Le pigeon acquiert plus de godt et de solidité; le ca-
nard sauvage et domestique a plus de saveur et de suc:
le premier, devenu plus gras et plus familier, se rend
plus accessible au chasseur; le second sert 2 composer
ces illustres pétés de Toulouse , ’Auch, de Rouen, de
Chartres et d’Amiens, dont la réputation s’étend au-
\dela des limites de I'empire francais. Mais que parié-je
ici de pigeons, de canards et de pétés provinciaux! n’a-
vons-nous pas la perdrix rouge, noble et délicate habi-
tante des guérets ? ‘Son espdce privilégide a autant de
supériorité sur la perdrix grise, que la perdrix grise ena
elle-méme sur les autres oiseaux indigénes. Tout recon-
natt sa prééminence; ses titres de noblesse sont désignés
par la couleur de ses jambes, comme autrefois celle de
nos marquis I’était par des talons rouges.

Quand la perdrix rouge donne, la grise n'est plus
qu’un régal populaire; et, il le faut avouer, ses qualités
éminentes justifient cette préférence non moins que la
beauté de son plumage.

La grise, belle de ses charmes villageois et desa vertu
un peu sauvage , est parfois admise aux mémes tables
que la perdrix rouge, et comblée des mémes honneurs.
Cest sa simplicité et sa délicatesse rustique qui lui valent
celte bonne fortune. Elle aurait plus de prix si son em-
bonpoint occupait une plus grande surface : aupres des
grands c’est un grand tort que d’éire petit.
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La bécasse passe encore dans ce mois; onla guette sur
tous les points de nos ctes occidentales. On en fait a
Montreuil, département du Pas-de-Calais, des pétés
exquis et trds-recherchés.

La sarcelle y supplée lorsque I'année est mauvaise. Cet
oiseau aquatique, que nos sévéres bénédictins avaient
rangé dans la classe despoissons, a une chair trds-savou-
reuse. &ai vu desamateurs la préférer a la perdrix rouge;
- mais son godt a plutdt de I'affinité avec celui du canard’
sauvage quand sa chair est tendre et grasse. On lui trou- .
vait, chez les chartreuxet les moines d’une abstinence
rigoureuse , le goit du turbot et de la truite saumonée.

Régal des humbles Gourmands, succulent, quoique
vulgaire volatile, noble et glorieux libérateur de Rome,
brillant rival du cygne, oiseau de saint Martin, paisible
oison, ne crains pas que je t'oublie ! Certains délicats te
dédaignent ; mais celui dont I'estomac ne saurait pas te
digérer serait indigne du nom de Gourmand. Ta chair
brune et juteuse est un mets un peu bourgeois, il est
vrai; mais il n’en est pas moins estimable. Une oie jeune,
grasse et tendre, est un des mangers les plus délicieux ;
et quand un peu d’exercice a excité I'appétit d’un ama-
teur vigoureusement constitué, c’est peut-dtre ce qu'a-
pres la poularde on peut goiter de plus agréable et de
plus savoureux. Une oie rdtie entre deux tranches de
lard, et mollement étendue sur une lititre de cresson,
m’a toujours fait tressaillir de joie au retour de la chasse,
ou lorsqu’aux fétes de Bacchus les vendangeurs harassés
regagnaient le toit nourricier.
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Qui ne connatt les cuisses d’oie du Languedoc, et les
pétés de foies d’oie qui se fabriquent en Alsace?

Les bourgeois de Paris ont grandement raison d'im-
moler une oie 2 saint Martin; c’est un repas de famille,
une victime populaire, un mets moins dispendieux et
meillear que les gibiers raves et faisandés dont on lear
vend souvent le rebut. Pour moi, je ne prétends point
dissimuler ma faiblesse, et taire mon penchamt powr
cet aimable plus qu’ingénieux animel; j'immolerai une
oie trois jours avant la saint Marlin; je mangerai ses
ailes et ses aiguillettes au sortir de la broche, ses cuisses
seront servies A la rémoulade, et son foie sera frit dans
sa propre graisse. Mes amis viendront partager wnon
diner bourgeois; nous y ajouterons quelques mets plus
relevés; ils y apporteront leur bonne humeur et leur
bon appétit. - © GASTERMANN.

@ Q/dj nf S :( artin , @atron des &Bus.

Bibere Martinus non sinit csse breve.

Ox lit dans le Dictionnairé des Grands Hommes , ar-
licle saint Martin, que ce grand saint, recevant la
coupe des mains de Iempereur Maxime & Tréves, a
toujours été regardé comme le patron des buveurs : s
féto, placée immédiatement aprés la vendange , se cé-
l¢bre, depuis le qualﬂbme sitcle, par des danses et des
festins.

Cet illustre évéque, qui fut d’abord un guerrier gé-
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néreux, naquit dans le royaume du Tokai, c’est-d-dire

.en Hongrie; il mourat & Candes, en Touraine, ol le vin
était le meilleur de France.dans ce temps-la. Ce fut le
8 novembre, selon les uns, et le 11, selon les autres,
de P'an 397, 398 ou 400, que ce malheur arriva : on
venait de vider les cuves; les larmes des vendangeurs al-
térerent la pureté du vin; et c’est depuis cet événement
que le Bourgogne et le Bordeaux sont au premier rang
des vins de France; car tant que saint Martin vécut, le
meilleur fut dans son diocese, et c’est encore & sa féte
qu’on le boit. .

Le mot martiner était autrefois synonyme de boire
largement (1). La réputation et l'influence du saint
¢taient si universellement établies , qu’un poéte, repris
par un critique amer d’unc faute de quantité, se justi-
fia d’avoir fait longue la syllabe b¢ dans bibere, par le
vers que nous avons pris pour éplgraphe dans un sens
plus absolu et plus libéral.

"~ Gomme on ne boit pas sans manger, le patron des
buveurs regut aussi les gourmands sous sa protection ;
et, selon les uuteurs que nous citons , une indigestion fut
long-temps appelée le mal Saint-Martin. On se doute
bien que le don des miracles ne lui fut pas accordé, pour
que ses fideles disciples n’en profitassent pas; et pourvu
qu’on I'invoque avec ferveur, on peut tenir table, sans
danger, toute une journée.

On est tenté de croire que la gourmandise, telle que -

1) On connatt cette chanson & boire , dont le refrain est : bon Mar-
tinum , bon Martinus.
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nous la professons , est au nombre des vertus sociales ,
tant on compte d’austéres cénobites, de graves prélats,
de doctes philosophes et de saints vénérables qui I'ont
pretiquée et honorée.

Qui croirait que le premier saint qu’on ait canonué(l)
qu’un prélat nourri de mortifications ¢t de bonnes eu-
vres , que Martin de Tours fut I'un des pdres avérés de
la gastronomie, et I'un des patriarches que nous révé-
rons ?

Rien n’est plus vrai cependant; et, sans parler de la
complaisance toute particulitre avec laquelle il dépeint,
dans ses relations, la pompe du festin que I'empereur lui
donna ; sans entrer dans le détail un peu prolixe des mets
délicieux, des ustensiles de table, des cérémonies ma-
guifiques qui 'enchantérent, nous pouvons citer sa féte
comme une époque de jubilation, et surtout de bonne
chere.

Il faut avouer que les circonstances sont bien pour
quelque chose dans cette solennité; en quel autre temps
voit-on de plus grosses poulardes, des dindons plus gras,
des perdreaux, des levrauts, des lapereaux, des pigeon-
neaux plus beaux? Quand mange-t-on des canards plus
savoureux , des mauviettes, des grives et des oies plus
tendres, des oies surtout, le mets le plus universel, le
plus populaire , le plus recommandable de la féte ?

(1) C’est saint Martin qui fut le premier saint béatifié par I’
maioe : ainsi, 'on devrait commencer par lui la litanie des ssiats;
il est le princede la légende.
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N’est-ce pas-d la Saint-Martin que le beeuf, le veau et
le mouton sont, au méme degré, sains, mourrissans el
agréables ? que les huitres, les merlans, les saumons,
les. soles, les raies, et presque tous les poissons vivent et
meurent de compagnie ? N'est-ce pas dans ce seul lemps
qu’on a tout A la fois des salades, des racines, des her-
bes et des fruits de toute espice? que les oranges, les ci-
trons, les grenades et les truffes, les truffes, disons-
nous ! s’identifient & toutes les sauces? qu’on ades pom-
mes et des poires, des noix qui irritent la soif, et des
raisins qui apaisent ? N’est-ce pas surtout dans ce temps ,
cher aux gourmands, que le vin descend dans les caves,
et que le nouveau, clarifié, commence & briller sur les
tables ? '

Il faut donc avouer que Pinfluence propice du mois
de novembre serait éminemment gourmande , quand
méme saint Martin ne s’en serait pas mélé; mais nous
devons dire aussi A sa louange que ses bénédictions re-
doublent celles de la saison, et que son intervention
puissante a des droits éternels & notre reconnaissance.

Autrefois le jedue de I'4vent commencait le lende-
main de la Saint-Martin, co qui obligeait les dévots de
se comporter alors comme au Mardi-Gras pour se pré-
parer au jelne. Le saint,; touché des inconvéniens de cet
usage, qui mettait la peine si prés du’ plaisir, obtint de
PEglise que 1’Avent fdt reculé d’une quinzaine de jours,
et ne commengét que le dimanche : la féte demeura, avec
tous ses accessoires , délivrée seulement des entraves
qu’une conscience limorée mettait & 'appétit.

18
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Autrefois encore la Saint-Martin n’arrivait qu'entourée
de frimas par un temps nébulenx, et avant que le vin
elt jeté sa gourme: le saint obtint du ciel que 'on pit
manger des matelottes au vin nouveau, et ipe pour ré-
jouir les convives le soleil tint I’hiver en suspens , et don-
niét quelques jours de grice, qui furent appelés I'ésé de
la Saint-Martin.

Voila des titres suffisans & I'adoration des gourmands.
Quelqu’un d’entr’eux voudrait peut-éire que le saint elt
choisi pourson oisean d’adoption un faisan platdt qu’une
oie; mais qu'en ceci surtout on admirs et vénire inten-
tion paternelle de ce digne pasteur (1).

Ce n’est pas le mets particulier de quelques convives
privilégiés qu’une table somptueuse et recherchée a ren-
dus délicats et difficiles; c’est un rdti de facile accds et
d’un goOt analogue aux appétits les plus nombreax, qu'd
préféra par popularité et par bienfaisance.

Saint Martin fut le protecteur des pauvres ot I'apétre
de la charité chrétienne. On sait que n’ayant rien & don-
ner au Diable, qui mendiait, il coupa avec. son sabre ur
coin de son manteau, ce qui attrapa le malin. Mais cet

(2) Selon quelques gourmands, 'vie estun réti réputé plas roturier en-
core que la dinde : vint-elle ea droiture d’Alengon, pesit-elle dix livres,
et fat-ello sussi tendre que Zaire, Ia vanité s'obstinerait & la repousser
d’une table opuleate ; c’est un préjugé, et un préjugé bien injuste que
celui qui exclut les oies de tout repas ordonné par Pétiquette. Bais
faut convenir que ce préjugé n'est pas sans fondement. Il est si rarede
rencontrer uae oie tout-a-la-fois jeune, grasse et tendre , que I'on & pos
le parti de les proscrire toutes. Les boanes , comme c’est asses usage,
pAtissent pour les méchantes, elles expient le tort de se trouver ea meu-
valse compagule.
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ennemi du genre humain fut encore mieux attrapé lors-
que, présentant & notre saint une table abondamment
servie, il le vit'donner la préférence a1’oée sur les gibiers
et les poissons les plus rares et les plus appétissans que
le cuisinier infernal avait préparés de sa griffe.

Ne disputons pas-des gots; I'oic a sans doute des
appas pour ceux qui I'aiment : ce noble animal, qui mé-
ritanoa moins que Manlius le surnom de Capiétolinus, est
‘bien digne du suffrage honorable que lui donna notre évs-
que guerrier (1). Tout délicat et dédaigneux que soit votre

-golit, mes amis, je vous ai vus souvent de I'avis du prélat
et de tous les gourmands de son ordre, Qu'on annonce
‘seulement au milisu du repas les oies du frére Philippe. ..
Mais quoi | déja toute votre gourmandise ee concentre
sur ce soul objet ! la dinde aux truffes et le pité de per-
drix sont & I'abandon | les bouchées tombent de vos 13-
vres A moitid triturdes! Ah! croyons fermement aux mi-
racles de saint Martin ; mais ils sont plus grands que nous
Be poavons croire. Buvons, mangeons sans distraction,
" et gardons nos oses pour I’heure du souper : mieux nous
aurons diné et plus nous nous trouverons d’appétit pour
croquer chacun la ndtre quand sonnera 'heure du berger.
‘ GAsTERMANN.

(1) On regarde Y'oie comme un stupide animal , c’est & tort. L'oie est

susceptible de vigilance, d'adresse et d’attachement. Les oies veilleat

" Ia nuit & ia garde de la maison , aveo la méme Sdélité qu'an ohien. Ge

furent les cies qui sanvérent le capitole. Oa en a vh tourner une broche

comme un chien. Lacyde, disciple chéri d’Arcesilas, eat une oie qui

* Pavait pris tellement en amiti¢, qu'il en était suivi, nuit et jour, seal ou
en public, comme d’un chien.
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DES GRIVES.

On distingue plusieurs espdces de grives, mais toutes
ont le bec et les pieds conformés comme les merles:
elles se nourrissent des mémes alimens que ces derniers,
avec lesquels elles ont plusieurs rapports d’habitude, ce
‘'qui les fait considérer par les naturalistes comme oiseaux
du méme genre; car on est convenu tout bonnement
‘d’appeler grives ceux d’entre ces oiseaux dont le plu-
Tmage est plus ou moins varié dg taches régulidres, & pea
prés arrondies et distribuées sur un fond uniforme.

Les grives sont répandues dans les quatre parties da
monde: on en connatt de plusieurs sortes; mais celles
-qui se phaisent dans nos climats sont les vraines, appe-
1ées communément grosses grives de gui; et les petits
‘tourds ou les petites grives de gui.

'C’est au commencement de I'automne que les grives
quittent les parties septentrionales de 'Europe, ot elles
ont fait et élevé leurs petits : elles se réfugient principa-
lement dans les bois et dans les bruyeres de la Bretagne,
qu'elles quittent vers la fin d’octobre pour se retirer sur
leslisidres, afin d’y chercher une nourriture plus abondan-
te, et se répandre dans les diverses parties de la France,
qu’elles quittent au printemps pour s’en retourner dans

]
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leur climat favori: majs comme la pipée ou le plomb
meurtrier du chasseur ne permeitent pas & tous ces oiseaux
de passage de &' en retourner chez eux, voici une bonne
manitre de manger ceux qui restent :

GRIVES AU GRATIN.

Ayez douze ou quinze grives bien fraiches ; aprés lesavoir plamées,
videz-les et flambez-les légérement ; mettez-les ensuite dans une casse-
role avec un bon morceau de beurre, et faites-les revenir jusqu’a ce
qu’eclles soient & moitié cuites; Otez-les de dessus le feu pour les égout-
ter. Prenes les foies de vos grives, auxquels vous joindres deux ou trois
autres foies de volaille ; piles tous ces foies ensemble ; mélez-les ensuite
avec du godiveau bien fait ou une farce bien fine; et assaisonnez la.
tout d’un peu de sel, dc poivre et de muscade. Garnissez le fond d’un
plat d’argent de la farce que vous venes de faire ; enterres - y vos geives
de manidre & ce qu’'on ne les voie presque pas; couvrez-lgs de bardes de
Iard. et d’un rond de papier beurré : mettex votre plat syr dela cendre
chaude, le four de campagne par-dessus, et laigsez cuire doucement
pendant une demi-heure. Au moment de servir Otez les bardes de lard ;_
égouttes bien vos grives, ot sauces-les aves-une bonne italienne.

C. etB.

: @n @iu&m.[

La plupart des bonnes découvertes, et principalement:
en gourmandise , sont dues aux moines._ Siles Chartreux
avaient fait partie de la propagande , ilest probable qu’ils
auraient découvert les premiers le poulet d’Inde, et qu’ils
Pauraient classé parmi les poissons. Les Jésuites en ont
fait wm oisean, et c’est A ce titre qu’il a été introduit en
Europe. Néanmoins, quel que fat son passeport, il est
probable qu'il aurait regu le méme accueil de nous.’
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Depuis le jour des noces de Charles IX (le 26 novem
bre 1570), époque ol ils firent leur apparition sur nos
tables, les dindons ont obtenu la préférence comme plats
de roi.

G’est surtout dans cette saison, aux approches de la
Seint-Martin, que le dindon reprend le rang distingné
que le gibier lui avait momentanément enlevé, et qu'il
figure , les flance bourrés de truffes de Périgord , sur les

tables les plus somptueuses.

Le dindon , naturalisé en France, ne perd rien do s

gloire; grand par sa taille, éblouissant par sa blancheur,
tendre et savoureux pour le palais, il séduit & la fois tous
les sens, les yeux, I'odorat, le toucher et le goiit. Son
nom sonore a méme quelque chose d’harmonieux qui
fait venir I'eau & la bouche.

Le dindon se sert en deuba ou braisé, mais plus com-
munément rdti; dans ce dernier cas, et afin de ménager
los jouissances de ses convives , une mattresse de maison

doit avoir soin de ne leur servir que le blanc-manger, -

les aiguillottes, lesailes, les truffes, etc. , et de recom-
mander & l'une de ses filles de serrer les cuisses pour
leur faire une petite entrée, soit & la rémolade , soit b la
sauce Robert (1). -

(3) sDans les tables opulentes personne ne serre les cuisses; on les
» mange ; mais cependant ilest d’usage quavant de les diviser celui qui
» découpe en ait requ Iordre réitérd da matitre ou de lamaitresse de
» malson. Les convives ne manquent pas, par politessa , de faire mine
» de ¢'y opposer ; mais au fond de lenr dme ils sont bico alses qu'on se

» serre toujours les cuisecs. »
pe (Almanack des Gowrmands. )
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Les dindons jeunes, c’est-a-dire les dindonteaux, doi-
vent éire mis de préférence A la broche. Quant aux
péres dindens, on doit les réserver pour les daubes,
attendu qu’ayant peu d’esprit il ne faut pas les exposer
A le perdre dans la lochefrite. Les pires, d’ailleurs, ont
besoin de plus d’apprét que les fils pour entratner une
société qui a beaucoup d’usage; et I'art du cuisinier ra-
jeunissant comme celui du coiffeur habile, nous don-
nerons plus tard la; recette du dindon en daube, dont
on aurait abusé ce mois—ci pour les jeunes dindons.

DV CHAPON.

Pauvre infortuné ! toi qui vécus dams la retraite et
dans la privation pour mourir un jour avec honneur:
toi qui sans doute aurais préféré le plaisir & la gloire,
et le bonheur  la sagesse , avant de te donner un coup
de dent qui peut te refuser une larme?...

Mais, hélas! si tu véous danms la continence; tu ne
vécus pas dans I'abstinence; ton hermitage fat un port
tranquille, ta vie ne fut ni agitée ni semée d’écueils, ta
ne fos point en butte aux infidélités de tes mattresses, tu
fas choyé et nourri avec soin dans la' paix et 'abon-
dance, tu n’as donc rien A regretter, tu n’as pas besoin
d’dlégie L.

Tu n’as pas non plus besoin d’un grand appareil pour
plaire; tusors de ta solitude plein de qualités' éminentes
ot de charmes appétissans. Fier de ton embonpoint, tapa-
Yaissur nos tables; et, sans avoir horreur de ton premier
état, la beautd méme presse ses [vres de corail sur ta
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peau rissolée... Enfin, comme tu fus sage pendant ta
vie, tu n'as que des amis aprés ta mort. Toutefois ce-
pendant il te faut an peu de parure; tu ne peux paste
présenter enr bonne compagpie avec la livrée de ton an-
cienne humiliation; il faut te bien dépouiller de tes
plumes, te revétir d’une triple couenne de lard, te far-
cir de truffes, colorer ton teint, mortifier et rdtir ta chair
bien & point et & feu égal , te baiguer dans ton jus , te...
Confie-toi au cuisinier savant qui fit ta premitre toilette;
mais dis-lui tout bas, ¢'il s’écartait des régles de I'art en
voulant te mettre en ragoOt, que les gourmands du
" Rocher de Cancale te préferent au gros sel, ou non-
chalamment couché sur upe litidre de riz.

BE LA POURARDE.

Tout le monde sait que la poularde est la reine de la
volaille, que sa graisse, abondante et savoureuse , sa
chair fine, délicate et blanche, sont encore plus un mi-
racle de I'art qu’un don de la nature. Il faut autant de
soins et de science pour élever une poularde que pour

faire I'éducation d’une princesse; mémes précautions,

mémes. égards , méme délicatesse. L'on sait quel renom
ont acquis les pays de Caux, du Mans et de la Fleche,
qui savent le mieux les nourrir. La Floche, célébre
autrefois par son collége (gouverné par les jésuites,
puis par les bénédictins ), est encore bien plus illustre
par ses poulardes et ses chapons; cette derniére renom-
mée a survécu a Pautre, et les poulardes de la Fliche
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sont dans toutes les bouches lox:aque ‘son école est 2
peine dans la mémoire.

L’art d’engraisser une poularde forme l’un des cha-
pitres les plus importans du savoir-vivre et des meurs
de la contrée. Une fille de basse-cour , qui aurait tout le
talent de son état, trouverait plus d’adorateurs qu’une
Phryné. L'on n’est pas encore bien certain de la préémi-
nence des nymphes de Caux, de la Fléche ou du Mans
dans cette utile fonction. Les premitres sont plus adroi-
tes, les secondes plus exercées, les autres plus opinidtres;
toutes ont le droit de se disputer le mérite de fournir
les meilleures volailles fines. Le prix sera long-temps
indécis. Laissons donc trois villes rivales, comme celles
qui piétendaient avoir donné le jour au grand Homere,
g'animer d’une triple émulation; nos tables en seront
plus ornées , et nous dégusterons toujours, sens ja
mais exciter de jalousie, les produits de leur noble in-
dustrie.

La poularde et le chapon, que I'on engraisse ordinai-
rement avec de la farine d’orge et du lait, doivent étre
mangés dans I'dge de sept & huit mois; plus tard, leur
chair est moins succulente. La poularde surtout perd
beaucoup de sa saveur lorsqu’elle a atteint douze mois,
époque & laquelle elle doit nécessairement avoir pondu.
On reconnatt ces dernitres en ce qu’elles ont le derridre -
un peu rouge et plus fendu que les autres.

On se convaincra sans peine combien il importe de
savoir accommoder dignement un aussi friand morceau,
qui se préte a fort peu de ragolts sans perdre de son
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mérite , et auquel on devrait se contenter de faire subir
les mémes appréts qu’au chapon.

Veici copendant une rocette pour les personmes qui
voudront en faire usage; elle est également applicable
au chapon.

POULARDE PORLER.

Lorsque votre poularde est vidée, troussez-la en poale, flammbez-h
trés-légirement, et bridez-la ; mettez ensuite des bardes de Iard dans
une casserole, placez-y votre poalarde, couvrez-la de tranches de
citroa bien minces et d’autres bardes de lard ; mouillex d’uae cuillerée
de bouillon bien gras; ajoutez une carotte, deux oignons et um petit
bouquet garni ; faites cuire & grand feu dessus et dessous pendant trois
quarts d’heure au plus.

Vous pouvex servic sous votre poularde soit v consommé , soit wa jus
clair, un beurre d’écrevisss , une tomate ou un ragoit meélé de crites
ot de rognons da coq. C.,, G. et B.

SAINT MARTIN,

CANTIQUR NISTORIQUE RT BACHNIQUE.
Ass : Frive Plerre & s culsins , ou da Veudevilie do Jean Monnet. ( No 298 de 12 Glé du Cascan)

A bien des gens, dans ce monde,
Saint Martin sert de patron;
Et sans compter & la ronde
Martin Sec, Martin Préron.
Chez Cottin,
Chesz Frontin,
Ches Rosine et ches Roxane,
On voit souvent plus &un éne
Que Uon appelle Martin. (ter).
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Se laissant un jour surprendre

Par Satan, qu’il n’aimsit point,

Mon saint lui permit de prendre

La moitié¢ d’un beau pourpoint ;
Du butin ' '
Le lutin

Courrit son corps effroyables

Mon tailleur, voila le Diable

Qui m'habille en saint Martin.

Mazime, tyran sévére,’
Fut désarmé dans son camp
Dés que Martin prit un verre,
Et viot le voir en trinquant.
Ce tin-tin
Argentin
Vaut la plus belle maxime;
8’il renaissait un Mazime,
Je serais son saint Martin.

Puisque saint Martin sut boire,
A sa gloire il faut trinquer :
Trinquons, trinquons 4 sa gloire !
Le vin ne peut nous manquer.
Le Destin
Bien certain
Qu’on chanterait ses louanges ,
Daigna placer les vendanges
Tout prés de la Saint~Martin.

Qu’on prépare 4 la cuisine
Les plats, la broche et le four !

\
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Que le voisin, la yoisine
Se rassemblent tour-a-tour !
Et qu’enfin
Un festin,
Mouillé de vins délectables,
Brille sur toutes les tables
En ’honneur de saint Martin.

Faisons danser les volailles!
Faisons sauter les bouchons!
Tremblez, dindons! tremblez cailles ,
Saumons, canards et cochons!

Que lapin,

Turbotin,
Faisan, brochet, carpe et li¢vre
Tremblent de la méme fidvre
A l'aspect de saint Martin.

Ramenant I'usage antique,
Faisons, en joyeux lurons,
Retentir de ce cantique
Paris et ses environs.

De Pantin,

Dammartin ,
De Vaugirard et du Roule
Qu'avec les buveurs il roule...

Jusqu'au faubourg Saint-Martin.
M. Armanp-Gourrs.

st ———
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Décembre.

- LB MOIS BPICR, OU LES RRVRILLONS,

LA BAINT-NICOLAS.

Adduzxere sitim lempora...
Hor., liv. §, ode 12.

Lz temps des brouillards et la saison des frimas pres-
crivent aux Gourmands un régime particulier : il faut
boire sec pour dissiper les. influences malignes de la
brume; il faut redoubler d’appétit pour roidir la fibre
contre ’humidité pénétrante de I’atmosphere.

L’air vif excite la faim, la faim am&ne la soif, et, par
une réaction habilement ménagée, on peut passer les
jours ou plutdt les nuits d’hiver & table. Celui qui
saurait disposer les estomacs de ses conciloyens & cette
permanence admirable, aurait sans doute des titres pré-
cieux A leur reconnaissance et  la gloire.

L’instinct gourmand de teutes les nations civilisées
travaille depuis long temps & ce grand cuvre; et si 'on
n’est pas encore parvenu & manger perpétuellement, du
moins a-t-on réussi & exciter , & ranimer la gourmandise
et & prolonger ses jouissances.

C’est au moment oh la cuisine déploie toutes les riches-
ses, ol les greniers, les celliers, les garde-mangers abon-

“dent, débordent, regorgent , ou1 le froid comprime nos
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poumons et dessdche nos palsis, qu'il convient d’aider
la nature, de rappeler les vrais principes, et de rbpondre
a I'appel de Bacchus.

Il n’est personne qui ignore, pour peu qu’elle ait d’é-
rudition , que danstous les siécles ce fut un grand mérite
que de savoir boire; c’était une des vertus du grand
Cyrus, une des qualités du roi Philippe et de son fils,
un des talens d’Alcibiade.

Mais on doit bien présumer que ces libations ne se
faisaient point sans manger ; elles ne se faisaient pas
non plus en mangeant du miel, da hit ou des pommes:
le plas chétif ivrogne , quand il entre an cabaret , a soin
de se munir d'un cervelas & Iail lardé d’¢pices. Les
viandes fumdes, telles. que les jambons , les andouilies
et les langues fourrées, sont fort propres i rallumer h
soif et lappétit. Celui qui sait adroftement entremeler
les morceaux de sec et d’humide, peut, si boq lui sem-
ble, défier tous les potentats do I'Orient, et devenic

“tour-a-tour Alexandre, Alcide ou Cyrus

" Le vin donne du ressort i 'ame comme au corps, son
ardeur fond les glaces et les neiges les plus endurcies ; s
"chaleur, semblable & celle de Ia jeunesse, rallume le
‘foyer du plaisir dans le vieillard caduque; sa fomée,
moins chimérique que celle de la gloire, remplit la tae
et I'estomac d’'un bonheur réel et d’'une voluptd inne-
cente: tous les trésors du Potosi ne payersient pas ce
qu’un buveur trouve au fond de son verre.

~ Cest donc une chose inappréciable que I'art de boire,
puisqu’elle tient lien de tout. Cependant un si grand
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bien ne s’achdte point au poids de I'or; c'est par d’au-
tres jouissances qu’on parvient & celle-la; c’est en man-
geant bien qu’on apprend & bien boire.

Mais tout art a ses rigles; les excds seuls ne sont pas
des prodiges : Ia méthode les fait ressortir , et I'ordre est
nécessaire pour donner du prix & ce qui sort des bornes.
Nous enseignons & bien boire, ce qui ne veut pas dire
uniquement & beaucoup boire. Pour faire téte au vin le
plus capiteux , pour envisager d’un eil intrépide et d’un
gosier insatiable une tonne fumeuse, il ne suffit pas de
farciv ses bouchées de poivre et de sel; il faut encore
qu’un assaisonnement délicat chatouille I'estomac sans
Paffecter, excite le palais sans 'offenser.

Les Indiens ont inventé le carrick, composé plus bi-
zarre que savaat , qui emporte la bouche sans la flatter,
et qui irrite la soif plus qu’il n'invite au plaisir de boire.

On doit aux Provencaux le premier saucisson. Gelui
qui se fabriqued Aix jouit de la plus haute considération.
On voit bien que I'inventeur, de ce stimulant n’était pas
seulement tourmenté du besoin de boire, et qu'il avait
aussi un appétit & satisfaire; aussi a-t-il trouvé grand
nombre d’imitateurs, ce qui suppose encore un plus
grand nombre d’amateurs. Il n’est point de province o
I’onnesache faire des saucissons, et ot ceux d’Aix soient
inconnus.

Nous pourrions vanter encore les titillations épicées
de I'andouillette, de la saucisse, du cervelas, etc.; mais,
négligeant toutes les compositions subalternes dela char-
cuterie , nous nous contenterons de signaler ici la langue
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fourrée; c’estla plus ancienne et la plus umvenelle des
viandes fumées.

Depuis qu'Esope I'a servie sur la table de son mattre
comme la chose la meilleure qui existit , elle n'a perdu
aucun de ses avantages. La langue fourrée est le type
des boudins, des hures, des fromages d’Italie, et de
toutes les productions analogues. Mére de tant de glo-
rieux enfans , elle est restée jeune, saine, et environnée
de courtisans fideles.

La langue se servait autrefois au souper ; elle paratt
communément & I'entremets & cté d’un flacon de Clos-
Vougeot, dont elle fait trouver le contenu meilleur.

Il n’est aucun de nous qui n’ait observé religieuse-
ment les rites de la nuit de Noel et qui n’ait assisté aux
Réveillons annuels , fétes consacrées dés I'aurore de la
chrétienté.en ’honneur du bon vin, de la volaille, et
principalement de la chareuterie : c’est la qu'on voit,
proprement étendue sur un linge éblouissant de blan-
cheur, la langue appétissante et vermeille provoquer par
ses lardons les langues d’alentour , et quitter solen-
nellement sa fourrure pour s’unir d 'ses amans avides
et altérés. Le mystere se consomme & la troisiéme
heure nocturne: de nombreuses libations trempent le
sacrifice, et chaque fidtle s’enivre en sireté de cons-
cience. '

Nous adoptons avec pmne pour cette solennité une
opinion différente de celle’ de notre cher confrére,
M. G. D. L. R., qui préfere pour plat de milieu, dans
un réveillon, une poularde au riz & une langue fourrée.

»
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Nous. pensons, au contraire, que la charcuterie doit
dominer dans un réveillon, et que la langue fourrée,
étant la reine des chairs cuites, doit y figurer comme
plat de milieu obligé.

Nous soumettons, au surplus, notre avis & la science
infaillible de notre érudit collégue, attendu que nous ne
voulons point fairs de schisme ea gourmandise , et qu’il
n’appartient qu'aux gens sobres de vivre en guerre et de
disputer sur les principes et sur les causes ; nous nfavons
qu’un autel pour les divinités de diverses esptces dont
nous professons le culte : Comus, Momus, Vénus et Bac-
chus n’ont point d’étiquette dans notre temple, et la
poule au rizde M. G. D. L. R. nous est assez chére pour
que nous en mangions & la Saint-Martin, aux Rois, A
Piques tout comme au Réveillon de Noél.

La gourmandise n’est point exclusive , elle n’est point
sujette aux influences des astres, et ne dépend point du
caprice des saisons.

L’année vulgaire va finir; celle des Gourmands est a
peine commencée. Le printemps de la gourmandise vient
en automne, et son été est I'hiver, puisqu’en aucun
temps on ne mange plus chaudement , on ne se voit plus
fraternellement, on ne sert plus abondamment, on ne
jouit plus libéralement.

Voici donc ’époque marquée dans nos annales pour
retremper notre appétit. Les Réveillons de Noél donnent
le signal d’un bout de la France & I'autre; tous les esto-
macs doivent se régénérer, tous les ceeurs se réchauffer,

tous les esprits se réjouir.

- ' l9
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Boite et manger, rire et chanter, aimer et dormir,
n’y a-t-il pas Iz de quoi faire chérir le temps des neiges,
des brouillards, des gelées et de la pluic? Notre vin
chasse la pituite, nos truffes raniment Pamour, nos cou-
plets provoquent la gaité, et tout cela nous procure, des
nuits paisibles et des jours plus sereins que ceux du mois
de mai.

Ecoutons et chantons avec motre colldgue M. Frantis:

REVEILLONS.

Alr du vandeville do madamee Searren. (N. 806 de la Cié du Cavom. )

Rkveirrons (bis) les chastes Pucelles,
Siléne et Comus,

Et tous les enfans de Momuss

Reéveillons (bis) I'Amour et les Belles ;
C’est assez dormir;

Minuit est Pheure du plaisir.

Banquets de la gourmandise
Etablis par nos aleux,
On rend hommage & 1’église
Tout en sablant du vin vieux.
Vive un repas délectable
Pour mettre tout en ben train!
Tel se réveille a table
Qui dormait au latrin.
Revsiltons , ets.

Qui fonda ce saint usage
Si cher a tous les dévots ?
Est-ce un prophéte , est-ce un dage ?
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Est-ce un pape ? est-ce un héros?
— Mon cher, tu bats la campagpe :
Moi je sais qui le créa;
C’est le roi de Cocagne,
Ou c’est Gargantua.
Reéveillons , etc.
Mais qu’importe & notre gloire
D’en connaitre ici 'auteur ;
Sachons manger, sachons boire ;
Nous vaudrons le fondatear.
Gais refrains, vive saillie...
Trinquons, chantons et trinquons; - .
Reéveillons 1a Folie
Au bruit de nos flacons.
Réveillons, etc.

Maint Zojle cherche 2 mordre;
Prévenons son appétit;
Et, bien repu , c’est dans I'ordre,
De la table il passe au lit :
Craignons alors qu'on n’éveille
Cet émule de Midas;
Au moins tant qu’il sommettle
11 ne nous juge pas.
Rduolllons , etc.
Revant & de noires trames
Apris des succés nouveaux,
Maint faiseir de mélodrames
Doit dormir sur des pavets :
Craignoms que 1'on ne réveille
Cet auteur 4 grand fracas;
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Au moins tant qu'il sommeille
11 ne nous endort pas.
Reéveillons, etc.

Reéveillons I'aimable muse
Si chére au joyeux Thespis;
Que sa gaité nous amuse
Et ranime nos esprits!
Dans mon délire j'oublie
Qu’on ferait un vain effort
Pour réveiller Thalie,
Puisque Moliére dort.

Réveillons , etc.

———EO———

Avec le dernier mois de 'année se passent et s’accu-
mulent les fétes de la table : la Saint-Nicolas, si chire
aux filles & marier, les réveillons de Noé&l, si vivement
excités par les quatre-temps préparatoires et le vigile-
jeGne; la Sainte-Barbe, tant honorée des sacristains et
des marins, des buveurs et des sonneurs; la Saint-
Francois, Saint. Nicaise, les Innocens, la Sainte-Adé-
laide, la Sainte-Colombe, la Sainte-Luce, la Sainte-
Victoire , qui rappelle aux Frangais de si doux souvenirs,
sontautant d’époques signalées dans les fastes de la gloire,
de I'amour et de I'appétit. Les jours dédiés aux patrones
de nos belles sont plus fréquens en décembre que dans
le reste de I’année, et tous sont célébrés par des libations
et de succulentes offrandes..

Parmi tant de protecteurs nous n'éprouverions que
Pembarras du choix, si saint Nicolas ne réunissait pas
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au plus haut degré le double titre qu’exigent.nos statuts.
€elui qui procure des maris aux filles et des convives aux
amphytrions; celui qui enivre les vieillards et instruit les
jeunes gens, qui préside a la fois au lit et a la table,
est éminemment 'un des premiers patriarches de notre
ordre; aussi nous vouons-nous X {ui d’aussi ben cceur
que nos censeurs nous donnent au diable dans les acces
de Jeurs mauvaises digestions.. GASTERMANN.

.‘@mﬂcs alimentaires.

DES MAUVIETTES.

«Yorci ce que ditde cet oiseau M. Valmont de Bomare:
Les alouettes sont des oiseaux qui parcourent I'Europe
pendant I'été; elles préferent les terres élevées et sdches;
elles sont alors fort maigres; mais en hiver elles dese
cendent dans les plaines, ou elles habitent en troupes
nombreuses ; elles sont alors bien dodues : telle est
Palbuette grasse que I'on sert en hiver sur nos tables
sous le nom de mauviette ; c’est un mets de bon gofit,
fort délicat, et facile & digérer. Si I'on voit quelques
personnes se plaindre de coliques d’estomac aprés en
avoir mangé, cet effet n'est produit que par les petits
os trés-fins qu’elles ont avalés, et qui picotent les mem-
branes de I'estomac. »

SAUTE DE MAUVIETTRS EN CROUSTADE.

Prenez cing douzaines de manviettes; lorsqu’elles seront bien plu-
mées Otez-en.seulement lo,gésicr, et flambez-les ires-légérement ; leveza
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8 Jes Blets , que vous arvangeres dans wne smutolre , dans laquelie rous
amrez mis du beusre clarifié ; mettex ensvite un bon moroean de bemrre
dane une caserole avec toutes les carcasses de vos manviettes ; passez-
les jasqu’s ce qu’elles soient’presque cuites, et lsisses-les Li; lorsqu’elles’
stront froides vous les pileres dans un mortier; passez avec un peu de
bearre , cing A siz<échalottes , une feuille de leurier, ua pev de thyw',
deux olous de girofle; vous singerex tout cela bien légirement, ko
mouillerez avec d’excellent vin blanc, et le laisseres bouillir pendant
un quart-d'heure ; joignez-y ensuite ce que vous avea pilé; faites sen-
lement chauffer l¢ tout ensemble en I'asssisonnant d'en pew de sl
et de poivre ; passes cette espéce de purée & I'étamine, mettez-la dacs
une caserole, voyes si elle est d'un bon goit, et mettez-la ensuite
chauffer au bain-marie. Ayes des crotitons de pain d’un poace et dem!
d’¢paissenr ; taillez-les ea caeur, en lozange, en rond, ou de telle mr
nidre que vous jugeres convenable; faites-leur & chacun ane incision 3
deux lignes du bord ; pases-les su beurre, ea observant qu'il soit de
belle couleur ; Otez-en la mie : au moment de servir vous remplirez ces
crotitons de la purée que vous anres faite , et que vous aures cu i
de tenir un pea lide; vous les arrangerez ensuite sur le plat amtour des
filets, quo vous santeres su méme moment, (Cing minutes safisect
pour les cuire.) Vous arroseres le tout du reste de votre parée , que
vous aures eu soin de rendre un peu plus liquide en y mettant une
demi-cuillerée d’exesllent consommé. Servez chand. C.etB. -

DINDON EN DAUBE.

Ayunnbondodou:ooupwloilup'm.etm\ucinuo;n
dedans ; et lorsque vous ’aurez bien épluché et bien flambé , brides-

le; ayet de gtos lardons, asskisounez-les de sel, poivee, des quatre’

dpices et de fines herbess piques-ea 'estomac ot les cnisses ; mettes ea-
suite des bardes de lard dans une bratidre , dtendex votre dindon pat-
dessus ; ajoutex-y un jarret et un pied de veau , les pattes du dindom,
cing oignons , dont un piqué de trois clous de girofie , trois ou quatre
carottes , deux feuilles de lavrier, du thym, ua bouquet de persil et
de ciboules ; placesz sur votre dindon des bardes de lard parelies a cd-
les que vous avez mises dessous ; mouillez avec quatre cuillerées & pot
de bon bouillon , et veavres le tout d'an papier beurré ; faites mijoter
pondant ciag heures ot demie ; su bowt de ce temps retires veire bra-
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zigre du feu, mais n’en Otez le dindon qu’une demi-heure aprés, afin
qu'il ne se hile pas; passez votre mouillement & travers une setviette
fine, et faites-le réduire d’an quart; cassez ensuite un ceuf dans une
<casserole ; battez-le bien ; versez Ia gelée par-dessus, et fousttes le tout
bdien fortement ; voyez si cette sauce est d’un bon goQit, mettex-la sur
le feu ; quand elle aura jeté ses premiers bouillons, placez-la sur le bord
du fournean, couvrez-la d’un couvercle sur lequel vous placerez du
feu, laissez-la pendant une bonne demi-heare, passex-ia ensuite & tra-
vars une servieits fine, 6t qnend elle sera en gelée, couvres-en votre
DE LA BECASSE ET DR LA BECASSINE.

La béoasss est un oiseau de passage qui seretire dans-
Tété sur le haut des montagnes de la Suisse, de la Se-
voie, des Pyrénées, des Alpes, et qui ne descend dans
la plaine que vers la mi-octobre; c’est alors qu’on en
voit dans la France et dans les pays voisins. Elles s’en-
velent presque toujours: par paires, et fréquentent de
préférence Pentrée des foréts humides, les marais, les-
roisseaux prés des haies, ot elles trouvent des vers dont
ellos font leur nourriture.

Ces aimables nymphes des bois , qui ne font guére en-
tendre leur cri particulier que dans le temps de leurs
amours, ont quelque rapport avec certains autres oiseaux
de passage plus connus parmi mous : une lumidre faible
leur convient ; elles se tiennent.cachées pendant le jour ;
et ce n’est que le soir principalement qu’elles se montrent
pour faire leur toilette au bord des ruisseanx et pour:
chergher leur picorée... On les prend sur les lisitres das
bois dans des filetsh la passée, ou sur les bords des ma-
rais avec des lacets,

Les bécasses regagnent les hauteurs au mois de mars;.
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elles partent appariées. Il en reste quelquefois dans le
pays; elles y pondent ct y couvent. Elles font leur nid
A terre contre un tronc d’arbre ou une grosse racine;
leurs ceufs, au nombre de quatre ou cinq par nid, sont
oblongs, un peu plus gros que ceux de pigeon, et de
couleur rougeitre.

Le vol de la bécasse parait rapide, mais il n’est ni
élevé ni soutenu ; cet oiseau bat des ailes en partant, file
ou fait le crochet, et s’abat bientét comme une masse
abandonnée & son poids. Aprds sa chute-il trotte a terre
avee une grande ¥ilesse, et est déja bien loin du chasseur
b I'instant o il 'apercoit.

Une bécasse & la broche est un des rétis les plus dis-
tingués qu’un amphytrion puisse offrir 2 ses convives;
c’est elle qui, apreés le faisan, obtient la préférence sur
nos tables, et qui jouit de plus d’estime et de considé-
ration. '

La bécassine est aussi un oiseau de passage de la gros-
seur-¥ peu prés de la caille, et remarquable par la lon-
gueurde son bec, quia prés de trois pouces. Elles arrivent
de I’Allemagne en automne, et s’en retournent au prin-
temps de méme que la bécasse, dont elles contractent
toutes les habitudes , soit .dans leur nourriture , soit dans
leur retraite. '

Lorsque la bécassine prend son essor elle jette un cri.
Elle est fort difficile & tirer, & moins qu'on ne choisisse
I'instant ol elle vole en ligne droite, car son vol est
presque tonjours en croc het..
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SALMI ‘DE BRCASSES.

Agyez trols bonnes bécasses; épluchez-les bien soigneusement , met-
tez-les & la broche, retirez-les avant qu’elles soient toot & fait cuites, et
laissez-les refroidir; levez-en ensuite les membres avee la plus grande
attenlion, parez-les, Otez-en la peau, et arrangez-les dans une casse-
role; cela fait, concassez et pilez vos débris. (Comme la bécasse ne se
vide pas, ayez soin d’oterle gésier.) Lorsque le tout sera bien pilé, met-
tez dans une autre casserole un morceau de beurre, un peun de thym,
upe demi-feuille de laurier et deux ou trois échalottes entiéres ; passez
cela un moment, singez légérement, mouillez moitié bouillon et moitié
vin blanc ou rouge (si vous avez de da sauce espagnole, mettez-en en
place de bouillon ) ; aseaisonnez de sel,, poivre , muscade, faites réduire
votre sauce & moitié , mettez dedans ce que vous avez pilé, faites-le
chauffer sans le faire bouillir , et passez-le ensuite & I'étamine comme
une purée ; versez sur les membres, ct faites chauffer au bain-marie.
An moment de servir ajoutez un petit pain do bon beurre, un pea de
jus de citron, et n’oub’iez pas de mettre quelques crotitons bien roux
et ¢gaonx.

DES SOLES, DES CARRELETS ET DES LIMANDES.

L’hiver, propice a tous les veeux des gourmands, ra-
meéne avec le rigne des volatiles et des quadrupddes
celui des poissons de mer et d’eau douce. Habitans do
nos cotes, les soles, les carrelets et les limandes arri-
vent les premiers & la halle. '

La sole, au corsage alongé, 'a la chair de neige, au
golt délicat, se mange au gratin, frite ou grillée. Elle
se sert sur les tables les plus recherchées. Des filets de
sole au gratin sont un mets de la plus noble espce.
Les amateurs la mangent au beurre roux, sautée dans la
poéle. La plus grosse est réputée la meilleure; mais quand
clle a des formes gigantesques , I’'usage veul qu’elle soit
cuite sur le gril et relevée d’une sauce aux cipres.
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Le carrelet, semblable b la figure géométrique indi-
quée par son nom, est proche parent de la sole : pré-
féré par les gourmets, il passe plus généralement pour
lui 8tre inférieur. Les mémes sauces lui conviennent,

On en peut dire autant de la limande, leur seur,
qui tient le milieu entre la taille svelte de Ia sole et I
dos angulaire de son analogue ; une platitude égale dans
les flancs, et une blancheur pareille dans les chairs,
forment leur trait distinctif de famille.

Tous trois sont communs a Paris. Prémices des dons
d’Amphytrite, ils donneat I'avant-goit des plus fines
chairs aquatiques , sans jamais rien perdre de leur mérite
a la comparaison,

Mais il importe de les accommoder dignement. Tout
cuisinier qui ne saura pas appréter des soles sera diffici-
lement propre préparer des poiseons de plus haute volée.
Cette partie de I'art est plus communément négligée
qu’on ne croit ; or, cet axidme étant incontestable,, que
c’est La squce qus fait manger le poisson, on ne saurait
apporter trop d’attention & la bien faire. Le choix des
ingrédiens n’est pas moins essentiel que leur assemblage;
et le degré de cuisson doit répondre & la mesure du mets
préparé avec méthode , et embelli de toutes les combi-
naisous ds art. .

Nous avons donc jugé convenable de donner ici la re-
cetlo euivante , attendu qu’elle nous paratt la plus géoé-
valement ignorde,
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SOLES , CARRELEYS ET LINANDES AU GRATIN.

Ayez un plat d’argent, étendez un morceau de beurre dessus, prenez
ensuite de fines herbes, des échalotes et des champignons, hachez le
tout bien menu , passez-le avec du beurre , du sel, du poivre, ét ver-
ses-le dans le plat ; placez-y vos soles, limandes oa carrelets, et cou-
vrez-les légirement de chapelare de pain bien fine ; arrosez cela de
quelques gouttes de beurre, mouillez avec du vin blanc, faites cuire &
petit fen, sous un four de campagne, afin quele gratin se forme douce-
meat; voyes si 'assaisonnement est bon, et finissex aveo un jus de
citron, Serves tréschand. C. ot B.

DES MERLANS.

Depuis le mois d’octobre jusqu’au' mois de mars le
merlan occupe la premitre place parmi les poissons qui
se servent sur les tables parisiennes; il partage avec le
gibier les honneurs d’un diner splendide, et la supréma-
tie d’un banquet de famille : sa chair, légre et blanche,
sa forme allongée et sa dimension exigué lui donnent une
facile entrée dans tous les palais; c’est un des sujets de
Neptune qui se plaisent le plus & la halle; et 'on y voit
arriver tous les jours de nombreuses caravanes de son
espdce. Ges pauvres débarqués ne font qu’un saut de la
fontsine des Innocens dans la poéle ou la casserole; ils
sont d’une grande ressource pour la cuisine , surtout les
vendredis et les samedis; ils se prétent a toutes les mo-
difications que I'art du cuisinier veut leur donner, ils se
mengentsur le gril, en papillottes, d la sauceaux edpres,
au gratin, cuits A'eau, d la hollandaise, etc., ete.

Mais les gourmands délicats ne mangent que les filets
de ce poisson estimé : la téte, la queue et les arétes
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s’enlévent adroitement, et I'on appréle le surplus, soit
en friture, soit & la sauce aux tomates. Lorsqu’en le sert
eatier ou en filets, il tient honorablement la filnce d'un
rt, et se montre au second service.

On en fait aussi des quenettes, qui garnissent avec dis-
tinction un vol-au-vent ou des petits pétés; ils forment
encore une plus riche garniture pour une carpe ou un
brochet apprété & la Chambord. A

Nous ne donnerons ici que la recette des filets farcis,
comme réunissant & beaucoup de délicatesse pour le goit
une plus grande facilité dans I'exécution.

FILETS DR MEBRLAN FARCIS.

Leves les filets de six gros merlans , ot parez-les convenablement;
faites une farce avec la chair de trois autres merlans de taille commune,
ct .pilez cette chair dans un mortier, aprés quoi vous la passerez dans
un tamis & quenettes : vous pilerez et passerez de la méme manitre
au tamisune quantité égale de mie de pain, que vous aurex fait trem-
per dans du lait : faites trois parts égales de cette mie; mélez-les avec
les trois merlans, au moyen d’une quantité équivalents de beurre frais ;
pilez le tout ensemble, assaisonnez de sel, de poivre et d’vn pen de
muscade ; vous pouvez y ajouter une truffe coupée en petits dés : vous
fouetterez deux blancs d’ceafs , que vous incorporerez dans cette farce, .
en le remuant légérement.

Aprés ces préparatifs couvres de votre farce le fond d’un plat d'ar-
gent & trois lignes d'épaisseur ; hez-y vos filets du cOté de la peau,
et étendez sur chacun un peu de ladite farce.

11 faut ensuite que les filets soient artistement roulés; de sorte qu'is
aient la forme de bondons : ainsi arrangez sur le plat, de manidre que
la farce remplisse tous les vides , faites-les cuire dans un four de cam-
pagne une demi-heure avant de les servir; versez dessus une boune sauce
a Vitalienne , ct eervez chaud. B.




LE GASTRONOME FRANGCAIS. 301

@ouc[asion.
IL FAUT BOIRE ET MANGER.
An: Gav’ dar'ra pas toujoust. {N. 69 de la Cld du Cavess.)
Discirres d’Epicure,
Suivons, sans déroger,
Cette loi que nature
Sait si bien propager :
11 faut boire et manger. ( Quatre fois.)

Puisqu’on ne voit sur terre,
Qu’ennui, peine et danger,
Amis, que faut-il faire
Pour ne pas y songer?
11 faut boire et manger.

Amour, gloire, richesse,
Votre charme est léger;
Le seul qui me paraisse
N’étre pas mensonger,
C’est de boire et manger.

Lorsque notre maitresse

S’avise de changer,

Pour nargner la traitresse

Qui croit nous affliger, !
1 faut boire et manger.

Verrait-on de ce monde -
Tant d’hommes déloger,

S’ils chantaient A la ronde,

Avant de s’¢gorger ...

11 faut boire et manger.
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Mceurs, usages, costume,
Tout finit par changer;

1l n’est qu’une coutume
Qu'on ne peut négliger :
C’est de boire et manger.
Quel est du pauvre hére

Le bonheur passager ,
N’eat-il que de I’eau claire,
Et qu'un os & ronger ?...
C’est de boire et manger.
J'ai par terre et sur 'onde
Visité I’étranger;

Dans tous les coins du monde
Ou j’ai pu voyager,

J’ai vu boire et manger.
Amant qui te disposss

A I'heure du berger,
Veux-tu de quelques roses
Voir ton front s’ombrager?
1l faut boire et manger.

Fi du docteur maussade
Qui, pour mieux le gruger,
Soutient & son malade

Qu'il ne peut sans danger
Ni boire ni manger!

De Paris jusqu’en Chine

On aime 4 vendanger;

De Rome en Cochinchine
On court au boulanger :

11 faut boire et manger.
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Jusqu'a I’heure fatale

Ou le noir messager

Dans sa barque infernale

Viendra tous nous ranger,

1l faut boire et manger. Disaveigns.

LE DELIRE GOURMAND.

Am: Frire Pierre A ls culsine (n. 198 de la Cié du Cavenn

Amars de la bonne chére,
Friands de jeunes tendrons,
Faisons bombance 4 Cythére,
Et I’'amour sur des chaudrons;
Car Vénus
Sans Comus,
Loin de ranimer la vie,
Ferait périr d’éthisie
Tous les enfans de Momaus. (ter.)

Qu’une table bien servie
S’éleve au sacré vallon ;
Débauchons dans une orgie
Toutes les sceurs d’Apollon.
Qu’un flacon
De Mécon
Renverse chacune d’elles,
Et I'on verra nos Pacelles
Accoucher... d’une chanson.

Si Jupin ep beeuf se change

Pour couronner son amour,
Cuisinier, pour qu’on le mange ,
Fouds sue lui comme un vautour;
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Mets sa chair

Sur le fer
D’un gril rougi par la braise :
Fais un bifteck i I'anglaise
Des cuisses de Jupiter.

Contre un bonnet de cuisine,
Amour, troque ton bandeau ,
Et de ta fleche badine
Larde-nous un fricandeau :
Cupidon,
Marmiton,
Reprends tes droits sur notre &me,
Et que ta divine flamme
Serve A rétir un dindon.

J'ai vu Vénus entourée
Des jeux, des plaisirs, des ris,
Et ma raison égarée
Suivit ses oiseaux chéris.

Jai repris

Mes esprits;
Et, lorsqu’il faut que je dine,
Je mettrais en crapaudine
Jusqu’aux pigeons de Cypris.
Armé d’une léchefrite,
Je débarque chez Pluton, .
Et fais bouillir ma marmite
Sur les feux du Phlégéton.

¥'ai pour rét

Un gigot;
Cerbére tourne la broche ;
Caron fait tinter la cloche;
Minos écume le pot. M. Faarcis.
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EDUCATION GASTRONOMIQUE.

Article Premier.

DES USAGES QU’!L FAUT SUIVRE, DES ABUS QU'IL FAUT EVITER.

@e& @éicmm a fa fourchette.

Dxreuss quon dine a Paris & huit heures du soir, et
que ( malheureusement pour I'esprit, la gatté et la con-
versation) I’on n’y soupe plus, il a fallu faire-en quel-
que sorte un repas du déjeuner; et, quoiqu’on.ne
melte point alors lanappe, ce repas, daps la plupart des
maisons opulentes, est d'une solidité trds-respectable.

Onsent bien que pour des hommes qui courent pendant
toute la matinée aprés la fortune, et qui travaillent sans
cesse A faire, & augmenter ou dilapider la leur, un dé-
jeuner, comme nos pdres s’en contentaient, ne saurait
suffire. Que.serait-ce, en effet, qu'une ou méme plu-
sieurs tasses de café ou dechocolat pour ’homme quin’a
point soupé, qui ne dinera qu’au coucher du soleil , et
qui, depuis sept heures du matin jusqu’a six heures du

- S0ir, ne cesse d’exercer son activité, et de mettre ses
jambes et son esprit & la lorture, pour acquérir en trois
ou quatre ans une fortune autrefois Pouvrage de la vie
entiére? Nous ne parlerons pas des moyens qu’il em-
ploie pour y parvenir; ces réflexions sont du ressort du
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moraliste ot non pas du gourmand; nous soahaitons
seulement qu’il soit en paix avec sa conscience, parce
que, lorsqu’elle est agitée, il est rare que I'appétit soit
franc, et que les digestions soient bonnes.

Quoi qu’il en soit, de cette nouvelle manidre de viwe
ont di naitre nécessairement les déjeuners A la four-
chette. Ces déjeuners ne se composent pas seulement,
comme autrefois (lorsque quelques circonstances, telles
qu’un voyage, une chasse, etc., obligeaient d’en faire
de solides ), de viandes froides, de pités, de jambons
et de langues fourrées; on leur a donné une toute autre
cxtension, et I'on peut dire qu'a I'exceplion de h
nappe, de la soupe et du rdti, ce sont de véritables dt-
ners du.matin.

En effet, les petits pités, les cotelettes, les rognons,
les coquilles au gratin, les pigeons A la crapaudine, etc.,
tous mets chauds, non-seulement font partie de ces
. déjeuners, mais ils n’en sont en quelque facon que lo
prélude. On y sert des tétes de veau & la tortue, des
anguilles & la tartare , des friteaux, des marinades
'allemande, des semelles de veau & la moelle, des
selles de mouton i I'allemande, des carrés d’agneau en
mousseline,, des chapons au gros sel, et jusqu’a ces f-
meuses tétes de veau du Puits-Certain, qui devraient
étre réservées pour les repas de noce, et qu'on vok
maintenant souvent paraitre & des déjeuners de simples
agioteurs. Tout cela n’empéche pas les grosses pidces
froides, les jambons de Bayonne, les patés de tous les
pays, et principalement de Strasbourg, de Charires,

l
1
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?’Amiens, de Toulouse, d’Auch et de Périgueux,. les
langues fourrées, les galantines, les longes de veau, les
daubes, etc., et méme quelquefois dés brochets mens-
trueux,.et-des turbots & larges panses, si bien nommés
les princes de la mer, de former un second service,
qui est remplacé par. un dessert. succinct, il est vrai,
mais encore assez bien. fourni; et, pour que rien n’y
manque ,.on prend , en finissant, force café, sept a huit
verres de diverses liqueurs, etc. , et I'on se sauve ensuite
pour aller gagner de Pappétit, afin de pouvoir diner &
sept ou huit heures, comme si I'on était encore 2 jeun.

11 est impossible que I’estomac le plus robuste puisse
résister long-temps & un semblable régime. L’homme le
mieux constitué ne saurait faire qu'un bon repas par
jour, et celui du matin nuit nécessairement a celui du
soir. Dans 'ancien ordre des choses, ceux qui dtnaient
solidement soupaient trés -peu , et les véritables soupeurs
( qu’on nous passe cette expression ) ne dinaient presque
jamais. Les robustes Midas du jour déjeunent comme
nous venons de le voir, et n’en dinent pas moins copieus
sement.. Il est des grices d’état, mais les hommes sen-
sés doivent se borner A les admiror sans chercher a les
atteindre; ils n’y parviendraient qu’aux dépens de leur -
esprit, de leur santé et méme de leur existence.

Nous ajouterons qu’un véritable gourmand ne fait
qu’un seul repas, et c’est le dtner (1). Il enterd trop-

(1) Un médecin ayant demandé au pése Bourdaloue- quel régime il
oliservait, cet austére religicux répondit : «Je ne fais qu'uo repas par
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bien son intérét pour vouloir émousser dés le matin les
houppes nerveuses et sensitives d’un palais vierge; et it
se mettrait hors d’état de procéder & une dégustation sa-
vante ct réfléchie 8’il commengait par surcharger son
estomac de viandes froides, et par dépenser la moitié
de son appétit & un repas qui est sans conséquence pour
les progrés de I'art; car ce ne sera jamais qu’au diner
qu’un grand cuisinier déploiera tout son savoir, et que
les véritables juges se rassembleront pour prononcer en
dernier ressort sur les productions alimentaives. Allez
. proposer,, par exemple , un déjeuner 4 la fourchette &
miessieurs les illustres convives de la société des merere-
dis, et vous verrez comme ils vous recevront (1)!
A déjeuner le vrai gourmand cherche donc bien moins
d satisfaire son appétit qu'a Pentretenir, 2 le choyer,
et & le stimuler en le trompant en quelque sorte par des
semi-nutritifs; c’est ce qui fait que la plupart ne pren-
nent le matin autre*chose que du chocolat. Cette bois-
son a ’'avantage de caresser I’cstomac sans le surcharger,
de s’assimiler parfaitement avec notre substance, de
soutenir nos forces , et d’étre tout a la fois apéritive, bé-
chique et légdrement natritive; mais il faut la bien

jour. — Gardez-vous, dit le médecin, de rendre votre secret public;
vous nous Oteriez toutes nos pratiques.»

(1) Ces diners, qui prirent naissance chez Legacque an commente-
meat de ce si¢cle , farent fondés par le docteur Gastaldi, mort & t.ble,
c’est-8-dire au champ d’honaeur d’un gastronome. Les priocipaax coa-
vives étsient MM. Grimod de l4 Reynitre, Chambon, Barré, Radet,
Désaugiers, Michaud de In comédie Frangai-e.
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choisir, car autrement elle ferait beaucoup plus de mal
_qu'elle n’opérerait de bien. G. D. L R

D

Nous respectons infiniment Popinion que vient d’é-
mettre 'illustre législateur de la table ; mais, selon nous:

On peut 8tre honnéte homme et fort bien déjeuner.

Un gourmand qui sait se respecter ne doit pour cela
consulter que deux choses : sa bourse et son estomac.
D’ailleurs les indigestions sont I'affaire des médecins; et
Pon voit souvent de ces docteurs, sans doute pour leur
donner F'exemple ou pour régler leur appétit, déjeuner
avec leurs cliens dans les cafés restaurans les plus re-
nommés de la capitale, tels que le café Hardy, le café
de Paris, boulevard des Italiens, chez M. Déhodencq,
au café des Variétés, au café du Périgord, et au café
¥ alois, auPalais-Royal; au café Desmares, rue du Bac,
et surtout au café Gueite, quai d'Orsay, vis-2-vis le pont
royal, établissement ot I"honnéteté des mattres de In
maison et de tout ce qui les entoure, f¢ dispute aveé
_ 1a bonté des mets et I'excellence de la cave.

== ‘ 0 .
@cs @iuers afa @arb ,
' Des @a&sseu. ,

Novs avons entendu plus d’un gourmand , respectable
patr son savoir, son expérience-et ses profondes-con

o.tlb-
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maissances dans toutes les parties do Part alimentaire ,
se plaindre, en sortant de chez les plus fameux restaura-
teurs, de n’y avoir jamais été pleinement satisfait, quoi-
qu'il y edt dépensé beancoup d’argent, et que son diver
d’un seul couvert luj revint quelquefois & un louis. Aprés
en avoir long-temps cherché la raison, nous croyons
I'avoir-trouvée ; et nous pensons que ces considérations,
loin d’étre déplacées ici, pourront ouvrir les yeux a plus
d’un lecteur, qui depuis long-temps cherche le mot de
cette énigme..

Il est prouvé, et c’est un axiome qu'aucun gourmand
n’a jamais mis en dowte , que chacun des mets qui com-
posent un diner, soit entrées, soit rotis, soit entremets,
n’a qu’un instant précis pour étre mangé dans toute sa
bonté. Sil'on en a trop hité la cuisson, ou, ce qui est
bien pis encore, si on I'a leissé languir soit & la broche,
soit dans les casseroles, il a perdu une grande partie de
ses qualités ; la combinaison de ses principes n’est plus la
méme, et 'on peut dire qu'il a subi en quelque sorte un
commencement de décomposition. Or, chez les restau-
rateurs il 0’y a point d’heure fixe pour le diner : depuis
trois heures jusqu'a sept les consommateurs s’y succe-
dent; mais la carte reste constamment Ja méme. Tel
mets combiné pour treis heures n'est souvent demand¢,
servi et mangé qu’a cing. Tous, rangés autour du fes,
attendent, pour paraitre sur la table , que le caprice des
consommateurs les y appelle. Le tour de I'un de ces mets
est-il veny, on en coupe une portion, et le reste languit
dans une nouvelle attente ; plusieurs méme ne seront
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point demandés aujourd’hui, et ce.n’est que demain
qu'ils seront reproduits sous une autre forme, afin de
déguiser leur vétusté.

Il résulte de cette méthode que dans la boutique d’un
restaurateur rien ne peut éire mangé A son point, A
Vexception des fritures et des omelettes soufflées, qu’on
ne saurait préparer i 'avance. Les ragoQits , ainsi flétris
et desséchés, ont vu toutes leurs vertus se dissiper : I’es-
prit des viandes s’est évaporé en pure perte, les sauces
sont taries, les rdtis calcinés, les entremets décompo-
s6s, etc. , etc.; enfin le consommateur a dépensé beau-
coup d’argent pour faire un trds-mauvais dtner, quoique
confectionné par des mains savantes.

1l serait donc dans ce cas souverainement injuste de
s'en prendre au talent du cuisinier, qui_ne peut travail-
ler que pour un instant rigoureusement déterminé, et
auquel 'art n’offre aucun moyen pour prolonger sans
altération I'existence d’un ragodt; et il n’est que trop
prouvé qu’un diner a la carte ne saurait jamais étre bon
dans aucune de ses parties. Que 'on cesse donc d’étre
surpris si de cetle manidre 'on fait une chére fort mé-

diocre , méme chez les premiers artistes de la capitale.

Mais que I'on commande un diner pour une heure fixe
chez les Robert, Véry, les Grignon, les Beauvilliers, les
Legacque, les Balaine (1), et autres grands hommes de

(1) Balaine , Robert , Legacque ont été ravis & Gomus par Platus son
frére. Beauvilliers ne traite plus en ce monde, non plus que Grignon
pére. Cest du fils que nous avons parlé au commencement de cet
‘onvrage.
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I'art; que I’on &’y rende au coup de I’horloge, et quel’on
fasse servir dés que la cuisinier annoncera qu’il est prét,
et I'on s’apercevra de la différence : on dépensera bean-
coup moins pour dimer beaucoup mieux; la bourse et
la sensualité y trouveront également leur compte.

Gette immuable vérité, qu’un ragoidt ne doit jamais
languir dans P'attente, et n’a qu’un seel instant précis
pour &tre mangé , reqoit une application bien plus rigoa-
reuse encore ¢'il s’agit d’une matelote. C'est aa point
qu'’il est de principe, dans les cuisines de la Rapée et du
Gros-Caillou, que I'on ne met jamais la matelote sur le
feu que tous les convives me soient réunis, et méme 3
table. Il n’y a nul inconvénient & faire attendre plus ou
moins ces messieurs; mais il n’en est pas de méme de
la matelote; sous peine d’étre dégradée, elle ne saurait
languir seulement ¢inq minutes.

Ces considérations, qui sont tirées de la nature méme
des choses, et qu'il n’est pas permis d’ignorer poor peu
qu’on ait quelque teinture de la théorie du grand art de
la cuisine , s’appliquent encore & d’autres objets qu’aux
diners & la carte. Elles prouvent, par exemple, com-
bien est coupable le convive qui se fait attendre seule-
ment un quart-d’heure au repas dont le moment a été
indiqué d’une manidre précise. Grice A son inexactittde.
ce repas se trouvera manqué dans tous ses points. Si les
entrées ont langui, le rdti, qui leur succédera, sera
desséché, el les enlremets sans saveur. Tous les ser-
vices, semblables & une vieille coquette, auront perdu
leur fraicheur, et méme leur physionomie, et c’est en



LE GASTRONOME FRANCAIS. 315

vain que I'on cherchera dans chaque plat le gotit qu’il -

deit avoir. _

Il n'y a point, selon nous, de peine assez grande
contre un convive qui expose un amphytrion A de
pareils affronts, et toute une compagnie d’honnétes
gourmands 4 un semblable malheur; c'est un délit
anti-sociel si jamais il en fut. Il nous semble que I'on
devrait faire payer & ce convive le diner, d’aprds
Ies réglemens qui, dans quelques thétres, obligent
tout acteur qui a fait manquer une représentation affi-
chée A payer la recette présumée. Mais comme tous les
hommes qui se piquent de bon ton sont plus ou moins
inexacts; que la plupart des femmes croient qu’il est du
bon air de n’arriver que les dernidres ; enfin, qu’il existe
journellement, surtout dans Paris, des causes impré-
vues de retard, nous engageons tous les amphytrions a
indiquer lears festins pour une heure A I’avance, c’est-
a-dire d'inviter, par exemple , pour six heures trds-
précises , et.de ne faire servir qu’a sept. Cette latitude
permettra & chacun (bien cntendu que personne ne sera
dans la confidence ) d’arriver & temps; mais au coup de
Phorloge i faut (ainsi que cela se pratique A la Socidté
dpicurienne, et surtout A celle des mercredis, si digne
de- servir de modedle & toutes les autres) que la soupe
paraisse eur la table, et qué la porte soit fermée au
verrou. Malheur au paresseux! la ditte est sans doute
une punition terrible ; mais aux grands maux les grands
remides, et celui-ci nous parait étre le seul capable de
les corriger.
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En prenant ces précautions, un diner sera toujours
servi et mangé & point, et le cuisinier demeurera sans
excuse si son travail n’est pas ce qu’il doit étre.

En conseillant de fermer rigoureusement la porte aux
paresseux, nous parons cncore au désordee qui résulte
nécessairement de I'usage ot I’on est dans quelques mai-
sons de rapporter des plats déja desservis & ceux qui
surviennent quand le repas est commencé; cette mé-
thode retarde indispensablement lo service, et fait lan-
guir le rét et lesentremets; elle oblige de plus les autres
convives de méicher & vide jusqu’a ce que les paresseux
so soient mis au courant; elle rompt la symétrie, dé-
range 'ordre , el nuit méme & la propreté d’une table;
enfin elle récompense en quelque sorte I'inexatitude au
lieu de la punir. Nous ne saurions donc trop engager
les amphytrions, vraiment dignes de ce nom sacré, &
bannir de chez eux cette méthode; et, s'ils ont de la
répugnance invincible pour fermer leur porte aprés
I'heure fatale, qu'ils ne permettent pas au moins que
I'on rapporte les plats qui auront été desservis. Les pa-
resseux prendront le diner & I’époque oh ils V'aurent
trouvé; et si leur appétit souffre quelques privations, c’est
a eux seuls qu’ils devront s’en prendre. Puisse ce moyen
les corriger! et qu'ils se souviennent que de toutes les
affaires importantes qui se traitenten ce bas monde , un
diner est la seule qui ne puisse, sans inconvénient,
souffrir le plus léger retard ! G.D. L. R
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Bes ebles »Gite.

Multa nmmulm:, qua jam cecidere, adnl;yu.

C’esT un principe avousé et reconnu par tous les vrais
gourmands, que I'on ne saurait bien mangerlorsque I’on
mange seul. Entrez chez le plus fameux restaurateur ;
observez trente personnes quii dinent A trente tables iso-
lées, et vous ne remarquerez sur le visage d’aucun cette
joie pure, cette douce hilarité qui-doit se peindre sur
toute face gourmande pendant Pexercice des fonctions
dégustatrices; chacun a plutdt I'air de prendre en hite

. une indispensable réfection que de faire avec réflexion

et maturité un bon diner.

11 en est & peu prés de méme de tous les plaisirs que
Pon se procure en ce bas-monde; il faut étre au moins
deux pour les bien gofter; et il en est tels qui ne sont
jamais plus vifs que lorsqu'’ils sont partagés avec un trés-
grand nombre de personnes. Le meilleur spectacle, le
concert le plus harmonieux, le discours le plus éloquent
ne vous fera qu’un plaisir médiocre si la salle est déserte :
chaque spectateur est pour son voisin un spectacle : on
8’électrise réciproquement, et les émotions ne sont ja-
mais plus vives que lorsqu’elles sont ressenties par une
grande multitude. '

1l en est de méme A table; a chére égale, 2 service
égal, plus elle est nombreuse, et plus on mange : I'ap-
pétit se développe par Pexemple; une sainte émulation
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s’empare des convives, et la conversation, qui fail couler
les heures, fait aussi digérer les morceaux. On ne craint
point de paraitre un gros mangeur quand tous les appé-
tits sont A P'unisspn; et tel convive qui, s'il était seul,
mangerait A peine un poulet, encouragé, enhardi, ai-
guillonné , stimulé par ses voisins , dévore un aloyau sens
presque s’en apercevoir,

Ces considérations, dont les gourmands et les obser-
vateurs sentiront toute la vérité, faisaient regretter de-
puis long-temps aux uns et aux autres les tables C'Adte,
dont I'usage s’était perdu & Paris depuis les premidres
années de la révolution, Il serait facile d’en trouver la
cause dans la différence des opinions, les dissensions
civiles, les mours sauvages qui avaient remplacé notre
ancienne aménité; cette crainte réciproque qui faisait
que chacun cherchaita s’isoler, Foubli des convenances,
le mépris de toute politesse, enfin cette voracité, qui,
ayant succédé 3 I'ancienne gourmandise, aurait mis an
pillage la table d’hdte la plus abondamment servie. Aussi
les fameuses tables de I'hétel de Bourhon, de I'hétel de
Notre-Dame, de I'hdtel d’Angleterre, etc., ont-elles
disparu dés 1790, ainsi que tous leurs habituds.

Heureusement les causes qui les ont fait fermer ne
subsistent plus. Le besoin de lier société commence &
se faire mieux sentir ; les mémes craintes ne forcent plus
a s'isoler; et comme les opinions sont & peu prés les
mémes , on ne redoute plus les conséquences que cer-
tains épanchemens , si naturels & table , pourraient avoir.

Nous avons donc vu s’ouvrir successivement plusieurs
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tables d’hdte, et leurs succes attestent que ce genre
d’établissement ne tardera pas & se consolider & Paris :
la bourse et la sociélé y trouveront également leur
" compte. G. D. L. R.

@u m d manger.

Dane tows Jes appartenens bien ordonnés il exists un
réduit spécialement consacré au culte de Comus : cette
pitce devrait 8tre le centre de toutes les distributions
environnantes , et la plus commode da logement ; il n’en
est cependant pas Loujours ainsi, et les abus nombreux
que nous avons remarqués dans cette partie des usages _
gourmands nous font un devoir de publier quelques ob- .
servations sur Jes Salons @ manger, afin d’en faire ap-
précier toute 'importance.

C’est vévitablement un opprobre pour certains amphy-
trions, dignes d’aillours de beaucoup d'estime, que la
négligence avec laquelle est éntretenu le coin le plus
intéressant de leur logis , la métropole de leur domicile.
8i Anacharsis voyageait parmi nous, il chercherait vai-
nement A quels signes reconnattre le temple domestique
dédié au premier et au plus cher des dieux lares; il
pourrait croire méme A la nudité du lieu que les mys-
teres quon y céltbre sont interdits , et que la profession
de gourmand est frappée d’anathéme, ce qui est bien
loin de la vérité pour ’bonneur du sidole.
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Le sanctuaire de Comus est, dans presque toales les
maisons , dans les hétels méme et dans les palais, lo lieu
le plus simple , le plus nu, le plus négligé de I'édifice ;
on se conlente d’y entretenir une propreté rustique : oo
buffet et une table indispensables, un poéle (1) et des
sidges en forment I'ameublement ordinaire; tout au plas
des peintures en compartimens de marbre, sur le mur
ou sur le papier, lui donnent un faux air de magnifi-
cence; et I'opulence ne va pas au-deld de quelques
cadres en stuc, et de quelques vases ou figures d'albi-
tre, relevés par quelques tableaux peu significatifs.

Le scandale est surtout affligeant dans les maisons
bonrgeoises , o nombre de particuliers dinent dans ane
antichambre, aux portes du vestibule, & la merci des
importuns. Cet abus n’a pas toujours pour excuse la ra¢-
diocrité des fortunes, et nous savons des amphytrions
riches qui n'ont pas d’autro salle & manger que leur
antichambre.

Le bon ton, la mode et toutes les raisons qui ont du
poids sur I'esprit des gens du monde demsient leur fsire

(1) 11 est essentiel qu'une salle & manger soit éch auffée dans toudes ses
parties. Un potle remplit assez bicn cette condition ; mais on ne doit
jamais oublier la garantic pour mettre les jambes des convives & 'abri
des vents extérieurs.

11 n’est pas moivs nécessaire d’avoic les pieds chauds tandis qu'oe
mange. Des boules d’étain remplies d’eau & 60 degrés , et qui, incres-
tées dans le plancher, feraient exactement le tour de la table, soos
paraissent un sir moyen d’entretenir cctte partie du corps, qui inflee
si puissamment sur les organes de la digestion, dans le degré de chalear
qu’elle doit toujours avoir chez les gourmands. .
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sentir 'inconvenance de cet usage monstrueux on peut
étre & chaque instant interrompu par les:valets et. les
étrangers; l'aspect du lieu refroidit 'appétit; sa sim-
plicité détruit 'harmonie qui doit exister entre F'abon-
dance de la table et les sens du convive. - Nous ne savons:
pas quelle était la magnificence des salons de Diane et
d’Apollon ; mais nous gagerions bien sur ces titres divins.
que Lucullus efit mal diné dans nos antichambses , soil-
disant salles & manger, quelle que fat d’ailleurs la chére
qu "on lui présentat. :
* Un’ philosophe, bien pénéiré de l’lmportance des
fonctions digestives, bien convaincu que le- diner est
Pacte le plus remarquable de la journée , bien sir qu’on
ne peut étre nulle part aussi bien qu’a table,"et que le
temple de Comus doit inspirer autant de dévotion qu’il
promet de jouissance ; un philosophe, disons-nous; qui
sent sa dignité et celle de ses convives, cherchera tou-
jours autour de lui I'aisance, le plaisir et la magni-
ficence : la ferveur des fiddles ne tient pas toujours
leurs yeux fixés sur les mets; il faut qu’elle retrouve sur
les murs et sur les lambns des objets de concupis-
cence. : o
Le salon doit surtout 8tre secret , bien clos inacces-
sible aux profanes comme au froid. Que la porte qui
mene b la cuisine. soit la seule issue qui communique
avec le dehors, et que cet atelier délicieux en soit trés-
voisin ; dat Pavant-goQt des mets lutiner I'odorat | Deux
croisées agréablement situées peuvent, quand on ne dine
pas aux bougies, laisser circuler un jour pur et gai;

21
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mais celui des lumidves artificislles vaut encore mieux ,
qooi qu'en diseat les amateurs du soleil.

Quant aux ornemens intérieurs , il favt quetounsles arts
se.disputent I’honneur d'y contribuer. Les arts-sonk nés
de l'appétit; cac Ia ndeessité, mére de iavention , w'est
aotre que la faim preduisant I'industrie. Noas vouloas
donc que la peinture et la sculpture décorent lo salw
d'un riche amphytrion : Bacchus pressant une grappe &
sa main divine , Hébé versant & baire & Jupiter, anise-
ront le marbre et la toile. Les vases qui sont sur ls teble
et sur les tabletbes doivent présenter tantdt une marche
de Siléne , tantdt uns saturnale. Que l'sigle du pare des
dieux, du méme bec.qui godte le nectar, verse ls sance
juteuse ou l'esprit des liqueurs; que 'smse du plat qui
reaferme une anguille A la tartare la représente pleine
de vie, 3¢ repliant en evneaux onduleux. Oa contemple
avee plaisir au-dessus d’'une compote de pigeons les co-
lombes de Vénus se becquetant avec amour. C'est mul-
tiplier e plaisir do son héte que de lui donner Vilusion
avec la réalits.

Ayons tha inoins dans le décor de nos salons de qued
réjouir nos yeux pendant les entr’actes qui sépareat los
services; qu'une capriciewse Bacchante enlace la ceupe
que nous portone & nos lovres; que les chevaliers do la
table ronde, sans visidre et sans armmre , retoacest
nos yeux I'objet qui nous réunit, et asus exaitont a beire.
Des tableaux surtent, bien significatifs , bien dignes de
lien qui nous rassemble et de la solennité qui acus oc-
cape! 1l n’est personne qui ne puisss et ne doiva en oraer
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son salen 2 manger; le premier des arts libéraux doit
étre associé partout A la premidre des jomissances libéra-
les': il ost des tablosux, ainsi que de la bonne chérs, a
laporiés de fout le monde; etle savetier gourmand ple
cardesur son mur l'image réjounissants de Gargam )
table; ou du geurmand de Corcelet. -

Le génio de nos peintres ae laisse ries & déuretdw
ce genre : les tableaux dos “Ghardin, des Brawr, des
Suyders ont en des imitateurs et des copistes; on en
pent couvrir ik peu de frais les maurs da plus vaste salon,
<} faive voyager les regards du convive , sans les élaigner
de 'objet-deses aflections; 1a perdrix , lo lidvre qu'il vieat
de savourer sent encere -en nature sur la toile : n’est-
on pas teuté de palper ces fruits, de humer betie liqueur
dimpide que Yan-Spendonck ot Van-Huysen ot eptou-
2de de flours encore empreintes de gouttes de rosde?

- 8i lanatare morte fatigne l'observateur , Paul Polter,
Berghem, etc., rendeont la vie au beaf-teck et 2 aloyan
quevows venéz de sevourer. Si leffet du Champegre
vous donne encore d’sutres désirs, I’Albane et le Ti-
diea (1) vomt celorer les contours des gréces, gui sont
Amule la joie, et qui ne déparent ni un repas somp-
4uoux, &t une joyeuse saturnse.

Des awaphytrions plus modestes pourront se procurer
& moindres frais tous les mémes prodiges reproduits par
la ‘gravuve, Le tableau des Noces de Cana devrait se
asrouver partout ol 'on-dte; ce chef-d’muvre de Paul

1) Bt nos oélibres artistes modoneo, tollq‘elﬂ Génrl Gros,
dzguee , des Vernotiet antres.
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Véronése est un monument respectable élevé & la gour-
mandise.

Nous avons des décoratcurs habiles ‘pour qui Part
d orner un ‘salon & manger sera une découverte féconde;
que l’opulence les métte en ceuvre, et'nous verrons des
miracles. La sculpture, la peinture et I'orfévrerie ont
atteint une perfection extraordinaire; cette dernidre sur
tout doit toute sa gloire au luxe de la table.

Le superflu et I'idéal ne doivent cependant pas I'etn-
porter sur le nécessaire et le réel. Que des glaces lim-
pides, répétant quatre‘séries de tables et ‘de convives,
soient le plus riche tableau de cette galerie, vaste mir-
séum de gourmandise; qu'un meuble élégant, A haw-

“teur d’appui ; offre dans le pourtour une desserts facile,
et que partout la transparence du cristal fasse briller le
rubis et I'émeraude liquides. Avec d’aussi beaux acces-
eoires je n’ai pas besoin de dicter ce qui reste & faire ,
et déja le famet des viandes, le parfum-des truffes et la
fumée des mets m’annoncent un diner splendide, et pu-
blient la gloire de notre amphytrion.

Toute magnificence convient sans contredit aux salons
4 manger, beaucoup plus qu'aux salons dits de compa-
gnie, et méme aux chnmbres a coucher, dans lesquellet

"‘on ne se tient que qunnd on est malade, ou qu’on a en-
‘vie de dormir.

Il 0’y a ‘que deux choses essentielles dans I’ameuble-
ment de toutes les maisons; c’est le {it et'la table; le
reste n'est qu'accessoire, plus ou moins : la table est
méme d’une nécessité plus absolue que'le lit, en reison
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de 1a supériorité de I'appétit sur le sommeil. Mais, sans
disputer ici sur la prééminence , bornons-nous a souhai-
tor A potre lecteur tout ce qui peut embellir son lit et sa
table.

- Quant & cette pidce privilégiée , ce temple brillant du
jeu, de I'étiquette et de la conyersation & la mode, oi
I’on biille en cérémonie, et ol 'on ne s’amuse que lors-
qu’on médit, elle n’a pu étre consacrée que par la so-
briété jalouse et I'ennuyeuse vanité.

Eh, morbleu ! quand on abonne compagnie, n’est-
ce pas & table qu'on en jouit le mieux? Placés face-h-
face , remplis d’'un méme sentiment , joints par un but
unanime , en communauté de plaisirs, d’appétit et de
travail, si 'on .s’observe, c’est sans' jalousie; si’on

* cause, C'est avec liberté; si I'on digtre, c’est au champ

d’honnear

Mes amis, recevez vos amis & table, qu lls 8’y placent
en arrivant; ils assisteront & ’arrivée du premier service,
et cette entrée sera triomphale; vos vases, vos tableaux,
vos meubles. serviront de texte aux discours préliminai-
res, et aiguiseront les appétits : dans le gofit du mattre
pour les arts et la richesse ils verront la garantie des
talens de son cuisinier.-Ne quittez cetto table que pour
y revenir, ou plutdt prenez-y le thé, prenez-y le café,
restez-y jusqu’au soir, ne I'abandonnez qu’én vous sépa-~
rant; autrement ce serait vous_séparer deux fois: oit
pourrait-on jaser plus & son aise ? ol pourrait-on s’en-
tendre mieux?

Aimez-vous le jeu? jouez inter pocula ; Comus réjouira
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ves esprits ;. Bacohus vous comeolera des coups de ls for-
tene. Autrefois c’était les pieds sous la table qu'on écon-
fait un concert, qu'on assistait & un speétachs; tel est
encore I'usage des Turcs et des Chinois, usage pratiqwé
dans tout 'Orient, et que mous adopterons sans doule
quand netre civilisation sera perfectionnée.
GasTEmmANS.

- Article Deurisme,
£LAMEBNS PE POLITESSS GOURNANDE.

@es @nvihﬁn&.

€'xsT un principe adopté depuis long-temps per les
vrais gourmands, que les seules invitations acoopiables
88 font & jour nommé, et méme paréerit, parce gme
dang tous les cas le billet fait tisre; ot larsgue neus
avons , les premiers, imprimé cette phrase, meus n'a~
vons fait qu’énoncer une. vérité fondamentale générale~
ment reconnue, et méme pratiquée par tous les fiddles
sujets do 'empire gourmand. Ceits obligation impesde
aux amphytrions de.faire leurs invitations par écrit \eor
donne le temps d'y pensex A loisir, par conséquest
d’apporter dans le choix de leurs convives cette matu-
rité de réflexion toujours nécessaire lorsqu’il o’agit de
rassembler un certain nombre de personnes destinées &
manger ensemble, et surtout de les bien assoxtir.
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Los invitations bien kbellées, 'amphytrion preadea
fes moyens les plus sirs et les plus prompts do les
faire parvenir A lour adresse , ot de s’assurer qu’elles
ont été remises en mains propres, en observant qu’il
faut qu’elles précadent de trois jours au moins celui du.
repas (1).

L’nnlédulﬁmumnwtbta répounse, otnenen.
négliger pour qu'elle parvienne & 'amphytrion dans les.
vingt-quatre heures A compler du moment de In récep-
tion du billet. Il est [ibre d’accepter ou do refuser : dans.
le premier cas, quelques expressions de gratitude doi-.
vent acconipager son acceptation; dans le second , son,
vefus doit 8tre motivé sur des motifs plausibles ou tout.
au moins spécieux, et qui puissent adoucir ce qu’il y a
toujours de plus ou moins dégobhgecn&dm une réponse.
négative.

Si Pimvité laisse. éeouler. plus ds. vmgt—quho heures
avant de répondre, son silsnce est pris pour acceplation,
et il encourt les peines qui dérivent d’un manque de
parole ¢’il ne se rend point au jouret & 'heure indiquée:
ces peines , dans les maisons hien réglées, gonsistent en.
boo francs d’amende, et A la privation de toute espdoe.
d'invitation gourmande pendant trois ans; c'est une.
espboe de mort civile, et cependant la moindre. puni-
tion que I’on, puisse infliger & an horame dont le silence.

(2) Quand lc dtner doit 8tre orné d’uee pitce notable, comme , par
éxemple . une dinde truffée, une carpe du Rhin, etc., on l'indique
par un post-scriptum. Gela peut déterminer le choix d’un gourmand in-
décis qui 0 ‘surait pas encore engagé sa parole uillears. ‘
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ou le manquement de foi suffisent pour paralyser un
repas, éntratner un amphytrion dans des dépenses inu-
tiles, et' qui deviennent une offense trés-grave conire
ce méme amphytrion ; et contre toute sa société; clest,
dans les principes gourmands, le comble de I'impolitesse.
‘Une maladie grave, I'incarcération;ou la mort sont les
seules excuses recevables ; encore faut-il que le certificat
du médecin, I'écrou.ou 'acte mortuaire soient signifiés
A I'amphytrion dans les formes légales; autrement I'a-
mende est encourue de plein droit, ct les héritiers de
I'invité (en cas de décds) en sont passibles.

Mais les devoirs que . l'invitation impose ne pisent
pas seulement sur les invités; comme tous les devoirs
gourmands, ceux-ci sont réciproques, et 'amphytrion
en supporte une peartie : de méme que le convive ne peut
se dégager, Pamphytrion ne peut le désinviter, sous

~ quelque prétexte que ce soit ; affaires urgentes, absence,
maladie, décds méme, rien ne peut le dispenser de
donner le repas pour lequel il a fait partir des invitations
qui ont été acceptées : cette obligation est d'autant plus
étroite, que dans les cas d’impossibilité réelle, tels que
ceux d’absence forcée ou de décs, il peut se faire rem-
‘placer, et charger , soit de vive voix, soit par testament ,
‘un ami de remplir pour lui les fonctions d’amphytrion;
il suffit, dans ce cas, qu’il pourvoie A tous les frais.

Ces lois parattront rigoureuses aux indifférens, aux
gens sobres, A ceux enfin qui ne sont point pénétrés de
toute 'importance qu’on doit attacher 2 un diner, ot
surtout & un dtner prié. Mais les vrais adeptes en gour-
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mandise trouveront que nous ne disons rien icj de trop,
et c’est & eux seuls que cet article s’adresse.

Le convive invité, vétu proprement, se rendra donc
a 'heure fixée par Pinvitation au domicile de Pamphy-
trion, muni d’un appétit proportionné & la réputation
dont _jonit la table de celui-ci, dans les dispositions
d’estomac, de cceur et d’esprit nécessaires pour contri-
buer a I'entiére consommation, au charme et & I'agré-
ment d’un festin. G.D. L R »

| @e fa teception des @ouvivcs.

Le convive invité, aprds avoir fait viser ‘son billet
par le portier de 'amphytrion (qui est tenu d’étre poli,
contre P'ordinaire de la plupart de ses pareils) , se rendra
& ’beure indiquée dans la pi¢ce d’attente, ot il sera recu,
soit par 'amphytrion 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 a diner a plus
d’une affaire, et qu’il est essentiel aux progrés de I'art,
ct méme & Pavantage des convives, qu’il veille par lui-
méme sur tous les appréts du festin.......

Tous les convives, réunis ou non, mais cinq minutes
avant I'heure rigoureusement déterminée (1), pour se

(1) Nous disons rigoureusement déterminée, parce qu’an diner étaut la
chose qui en ce has-monde sapporte moias le retard , il est essenticl de
se mettre a table & ]a minute indiquée. L'on n’attendra donc personne,
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amettre A table , 'amphytrion perattra dans le selon (en
supposant qu'il ne s'y soit pas rendu auperavant), et,
apris avoir complimenté les convives, soit collective-
ment, soit individuellement, il leur fora serviz le coup
d'avans (vi cet usage est pratiqué chez lui) , qui con-
siste, comme I'on ssit, en un verre de vermouth.....

- It est du devoir de 'amphytrion, surtout lorsque la
corvives ne sont pas en trés-grand nombre , de saisie ce
moiment pour les faire connatre les une aux autres, en
fes nommant individuellement tout haut. En saisissant
avec adresse les rapports qui peuvent exister entre eax,
il fera nattre des points de comtact, qu'en me saurais
trop multiplier entre convives pour I'agrément do lo
80Cidté (1)eeerees G. D. L.R.

’ @E«uiérc de placer fes @owins a fable.

‘St I'art de deviner, de placer, ‘de stimuler les hom-
mes, de faire éclore les saillies de L'imagination, de répan-
dre partout le bonheur et I'abondance, d'inspirer I'amour
de la chose, d’unir tous les ceeurs par un seul sentiment,
tous les esprits par une méme opinion ; si cet art, disons-

<t m&me l'on fera bien de tenir la porte fermée anx survenans , pour ne
point troabler l'ordes da service, que riem ne dératge davantage que
ces interventions intempestives.

(1) Cet article est extrait du Manuol dos Amphytrions , 1 vol. in8.
Prix poar Paris, 6 fr., et franc de port per la poste 7 fr. 50 €. A Pucis,
chez Ferra, libraire, rue des Grands- Augustins , n® a3,
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pous, ot la premidre /e plus émivente, la seule gua-
lité do 'homme &’étet, on ne peut wier qu'an parfait
amphytrion ne fit capable de gouverner un royaume:
méme prévoyamce, méme sagacité, méme expérience
des hommes et des faits, méme diversité de talens, méme
céMrité dens Pexécution, méme sérénité dans le mein-
tien, méme dquitéd, méme adresse , méme politique dans
Ia distribution des places, dans la répartition des grices, '
dans teute sa conduite enfin. Que de choses! que de
qualités occnltes ou brillantes ne faut-il pas & colui qui
veut faire dignement les honneurs de sa maison, et sur-
tout de sa table !

Le plus difficile n’est pas de faire an bon dtner, d’avoir
de bone vins, et de découper avec grice; le plus vul-
gaire financier en sait lA-dessus presqu’antant que M. G.
D. L. R.; mais ol est celui qui, comme ce sivant gas-
tronome, sait assortir convenablement ses convives, les
maintenir dans une harmonie toujours égale , mettre cha-
can dans un jour favorable , veiller aux besoins de taus,
deviner leurs peasées, aider leur mémoire, inspirer leur
génie, les renvoyer enfin tous également contens de lui,
des autres et d’eux-mémes, de manidre & leur faire ré-
péter ce compliment si naif et si flatteur pour tous :
memammmupauwmmpm
les wns des autres?

Quel est, nous ne disons pes le philosophe, le plh
tique, 'homme en place, le ministre d’état, mais le pré-
sident d’académie ou le professeur de lycée qui oséit se
flatter d’atteindre A ce degré de perfection et de sublimité ?
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(’est donc une science importante et rare que celle
d’'un amphytrion. Elle a souvent servi de pierre de
touche au mérite des favoris de la fortune ; et tel se dis-
tingua dans la diplomatie, dans les conseils des rois, et
méme dans lé temple des Muses , qui dut toute sa répu-

‘tation, tous ses proneurs, tous ses succds, aux diners
qu'il sut donner. Mais la grammaire de cette science ne
s’apprend point; elle suppose un tact, une expérience et
une profondeur de jugement, en quelque fagon innés
et naturels; aussi voit-on peude banquets bien ordonnés,
de convives bien assortis et de diners bien amusans.

Ici, la grave étiquette régle la préséance, assigoe les
rangs , compte les bouchées, arrange symétriquement
les convives autour des plats, et sert chacun avec
mesure. Dieu vous garde, mes arnis, de ces diners cé-
rémonieux , révérencienx, silencieux, et surtout en-
nuyeux ! .

La, la liberté dégénére en ‘désordre et la gaieté en or-
gie; ce ne.sont plus des amis qui vivent en commun sous
I'influence de Bacchus ; c’est Evohé, armé deson thyrse,,
qui punit des tétes folles en les faisant pirouetter. Dieu
nous sauve des repas bruyans qui finissent comme: ceux
des Lapites,, ou comme les noces de Pélée !

Ailleurs, le bel esprit s’empare du repas, depuis le
potage jusqu’au dessert; on disserte, on argumente;
le désir de briller s’exhale aux dépens de I'appétit, et
les quatre services refroidis glacent la salle .2 manger,
comme ferait le verre d’eau dans un Athénée.

Des convives mal placés & table perdent leur valeur,
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‘comme des zéros qui, rangés cdte & cdte, ne seraieat
pas précédés d’un chiffre. -

Nous ‘nous pronongons formellement contre Iéti-
quette; elle n’est bonne que dans les diners de corps
ou dans les repas de famille. LA le seigneur, le doyen et
le bailli du lieu, honneur des.neces du village; ici les
grands parens placés par étage, les petits neveux et les
grands cousins mis & leur rang, ornemens du repas
annuel de la Saint-Martin ou de toute autre féte patro-

" nale, forment un spectacle- grotesque et toujours, nou-
veau. Qu’un-personnage élevé en dignité,. et surtout
remarquable par ses cheveux blancs, vienne prendre
place & notre table (1), la seule distinction extraordi-
‘naire qu’il obtiendra. sera la place du centre ou du haut

- bout, et le nec plus ultra des honneurs tuomphaux.
un rouge bord a sa santé.

Nous pensons donc qu’en général I'égalité doit régner
dans les festins ,- et le hasard ou le caprice distribuer
les places; il convient méme que des amis, n’en aient au-
cune de prédilection, que toutes soient a tous, et nulle &
‘chacun en particulier;- qu'ils changent & chaque repas,
“et promenent du nord au midi leur appétit, leur joie et
leur affection : c’est par cette méthode que les diners se
mamuennent en gaielé, en santé et en gloire.

- Il faut cependant qu’une volonté secrdte, insensible
et pourtant active et vigilante, préside , comme une pro--
vidence, A ces mouvemens, en apparence capricieux.
Jamais un poéte ne doit étre assis auprés d’un poéte,
! (1) Lesdiners du’ Caveau modorns, sa rocher de Cancale.
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wn chimiste & 03t¢ d’an médecin, wme demeiselle dans
fe voisinage de son prétendu.

H faut , mon pas de la rigueur, meis une sarie de sab-
tilité, pour tromper en coc o penchani qei eniniac
chaque convive. 8i vous lai rdsistez, il en poorre qud-
quefeis risulter un moovement d’humenr et un peti
a0cds de bouderios shais vous-en verres immébdiatement
fes heureux offets, par is besoin qu'on aura do se faire
entendre de plas loin ot de se conmuniquer, do so tos-
cher du gesteet dede voix. Si an cantraire vous ménages
fes petites préfirences, malédiction sar votre soupe!
Dés le premier servics on s'isolera ; 'emsemble ssra dé-
trait; il o’y swra plus de cenversation, mais do pelits &
parte mystérieux. 1l n'en faut pas davantage peur évan-
glor la gattd4, qui demands i s’exhaler en commun, o
qui s’éteint par la concentration :

Quiconqae va diner en compagnié est ehligé, sor s
conscience , de porter A table un bon visage d’hite, aa
esprit de sociabilité ot son éost de honme humear. Ces
choses ne sont pas moins essemticllos A 'appétit et 3 la
digestion que le sel ot la momiarde & [mnisonnoment
de certains mets, Or, de madme que o sol ot la meutarde
appertiennent i chaque convive , et roulent d'un bout de
la table & 'awtra comme une propriété publique, et an
ingrédien commun A tous les mets; do méme Vesprit,
F"humeur et da parole n’appartiennent A personns on par
ticulier pendent la durée du repas; c'est une prepridé
commune, oh chacun doit mettre de sien.

Ecoutes ce decteur, discutent gravement avec soa
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cenfrdre sur.la dernidre expérience physique doat I'Ins-
tituta fait wno honoeabls mention dans ses archives ; los
voilh absorbés dems la matidre; ils.analysent, décom-
posent, oublient-de manger; lo Puits-Certain refraidit
sur-lowr assiette , ot lo vin s'échaulfo dans leur verrs,

. Groit-on que oes doux enfams &’Apollon, qui rient de
lour distraction , soient plas présens qu’sux au banguet ?
s o0 sont déf communigeés deux plans do comédie,
I'idée d’un poéme didactique, huit rimes indociles , et
dix vers: harmonieux; ils révent, campesent, ¢jinter-
rogent ot so répondont en révant. Diau los garde de L
Gicher! Les amitits paqmmtonganm (1).

-

. () Imitons Santeuil, gui, ayant réuni quelques savans a dloer ches
tut , et voulant jouir de la conversation générdle , lear dit + « Je ne par-
» Seral poiot devare s '

..» Vons, monsieur I'officier, ne parles peiut de moombau de cette
rencoatre ok vous vous gtes distingué.

'» Vous, monisieur le inarquls, vous ne parlerez polat de vos mattress
ses, mi de vos conquétes parmi les befles. - 1. .
v Vons, monsieur, que vous Sics lowjours malhéureux an ien. et que
voul ne gaguez junm reg.
» Pour vous, monsiear le gentﬂhomlne, je vous défendo de parler de
w08 ancétres, de vdtre noblesse.
» Mousieur l'avesat , vows ne parlerez point des procés que vous aves
gl
» Moasicur Ie médecin , vous ne parlerez point de ceux qus vous avez
tués , mais dé ceux que vous avez guéris comme par miracle. »
Par ce moyen, Santeuil empécha toutes les conversations particu-~
lidres, et l'entretien devint général,
C’est donc de la maniére d’avoisiner les convives  table, quc dépead
1a gaité d’un repas.
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On est touché de la liaison exemplaire, admirable,
imperturbable de deux amans assis presque sur la méme
chaise, tant ils se portent avec ardeur sur la partie qui
les rapproche I'un de T’autre : ils ne voient, ils n’entea-
dent rien; & peine font-ils semblant de manger; le pied,
le genou, la main, I'eil sont toujours au guet ; attentifs,
vigilans , alertes , entreprenans, vous croiriex qu'’ils e
songent b rien, tant ils roulent de pensées dans leuns
cerveaux. ' , o

Ils ne pensent en effet & aucun de leurs convives : une
dame un peu surannée, & qui cela donne de doux sou-
venirs, se récrie sur leur bonheur, et les trouve tous
deux charmans.

_ 1ls sont charmans ; cela peut étre; mais il faut avouer
qu’ils sont encore plus ennuyeux.

Que font & table tous ces convives préoccupés? C'est
dang leur cabinet, un Boileau dans les mains , qu'il faut
laisser nos jeunes poétes; c’est sous I'ombrage et sur le
gazon verd, au bord d’un clair ruisseau, qu’il faut placer
les amoureux; c’est & I’Athénée ou au Lycée, un alambic
ou un verre d’eau  la main, que nos savans pourront
disserter & l'aise. A table il faut manger , boire et rire.

GASTERMAXNK.

Ecoutons & ce sujet notre célébre professeur M. G. D.

L. R.:
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« Afin qu’il 0’y ait ni dispute ni incertitude sur le rang
»que chaque convive doit occuper a table, il ést bon de
sle déterminer d’avance ; et 'on y parviendra sans peine
»en adoptant la méthode de placer le.nom de chaoun
»sur le couvert qu’il doit occuper. Cet arrangement
» pourvoit A tout, léve toutes les difficultés et prévient
»le refroidissement du diner, trois grands motifs pour
»que les gourmands lui aient depuis long-temps donné
s sur tout autre la prélérence. »

Get usage d’assigner par des cartes la place que cha-
que convive doit occuper, est surtout d’une extréme ri-
gueur dans une table composée de vingt-cinq & trente
couverts ol la conversation ne peut étre générale, sur-
tout lorsque les convives sont étrangers entre eux. C’est &
Pamphytrion & les bien assortir en les faisant asseoir ; car
on sent que s'il placait, par exemple, un curé entre un
podte et un comédien, un financier auprés d’un savant;
une 'vieille coquette & c6té d’un jeune étourdi, un chan-
teur & roulades auprés d’un grave magistrat, il en résul-
terait que le curé ne pouvant parler de son dernier préne,
le podte de sa pitce tombée, le comédien des querelles
avec son directeur, le financier de ses trois pour cent, etc.,
la conversation serait & peu prés nulle, que I'on n’enten-
drait pendant tout le repas que des mols entre-coupés,
et que le bruit des assiettes et des couverts serait & peu
prés le seul entretien de ce dtner mal assorti. -

Ce mode ne peut gutre étre employé dans des réu- ~
nions périodiques, ot il est difficile que Ion ne vienne
Ppas pour s’entretenir d’affaires particulitres. Copendant

22
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au Caveau le président assignait la place que chaque con-
vive devait occuper , et maintenait I'ordre. Nous ne par-
lons ici que du vénérable Laujon, car le bon Désaugiers
n’était qu'un président pour rire’, comme ille disait lui-
méme.

—

Article Lroisidme.

UN NOT SUR LES ANPHYTRIONS.

Novs laissons aux Membres de la troisidme classe de'
I'Institut le soin de décider st c’est seulement depuis
que Molidre a dit que

Le véritable amphytrion
Est Pamphytrion ot I'on dine,

que le nom de I'époux d’Alcmine est devenn celui de
tout homme qui donne bien & diner, ou si cette épithéte
leur appartenait auparavant; et, nous renfermant dans
notre objet, nous nous contenterons d’établir et de discu-
ter en peu de mots les qualités qui constitvent un véri~
table amphytrion.

D’abord il ne suffit pas de donner & diher pour méri-
ter ce titre; sans cela il appartiendrait de droit A toms
ceux qui ont un cuisinier , et qui n’aiment point & man-
ger seuls. Nous pensons au contraire que de méme qu'il
ne suffit pas d’étre un bon convive pour mériter le nom
de gourmand, de méme il faut autre chose que de ha
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fortune et une table ouverte pour obtenir celui d’am--
phytrion. ’

L’amphytrion n’est donc pas seulement le mattre de
maison qui a une bonne table, mais celui qui sait bien
en faire les honneurs, et c’est I que git la grande dif
_ficulté.

Tel donne A pleines mains qui n’oblige personne :
La fagon de donner vaut mieux que ce qu’on donne,

a dit Gorneille, et rien n’est plus vrai que cet adage ;
nous en faisons chaque jour la triste épreuve. Ainsi,
’homme nouvellement enrichi, que la vanité seule en-
gage A tenir une table splendide, qui y rassemble sans
choix et sans réflexion une foule de convives dtrangers
T'un A 'autre, qui ne sait ni découper ni servir, qui n’a
ni le soin d’offrir ni I'atteatiorr de presser, qui ne s’oc-
cupe de personne, ou dont les politesses gauches n’ont
pour objet que les convives les plus riches ou les plus
en crédit; qui, loin de chercher A prolonger le festin,
n’y montre que de I'impatience ou de I'ennui; qui laisse
enlever les services sans les avoir tous fait coaler & fond
pear chacun des cenvives ; dont la conversation insipide
ou glacée atteste un esprit sec et une ignorance pro-
fonde; qui ne connatt point I'art de tourner I’amour-
propre des assistans au profit de leur appétit, qui verse
les vins d’entremets et de dessert comme un enfant de
cheeur qui sert la messe, c’est-a-dire & regret; dont I'é-
pouse, stylée par lui, n’est ni pressante , ni accorte, ni
"affable, ni vive, ni enjoude, ni gourmende, etc., etc. ;
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un tel homme, disons-nous, pourra bien étre un mil-
lionnaire , un riche fastueux, si 'on veut, méme un
prodigue architriclin, mais il ne méritera jamais le
beau nom d’amphytrion...

Quel grand raisonnement faut-il pour magcr u
morceau? va s'écrier, en nous interrompant, quelque
nouveau Pourceaugnac. Blasphéme horrible et biea
digne du personnage stupide et ridicule dans la bouche
duquel I'a mis Moli¢re! Comme si le soin de manger
n’étaiv pag la plus importante affaire de ce bas-monde ;
celle pour laquelle on s’occupe de toutes les autres;
P'acte le plus-essentiel comme le plus indispensable de
la vie humaine , celui sans lequel tous les autres ne se-
raient rien, et qui doit fixer toute notre attention,
comme il est le but de tous nos travaux.

Mais si manger est une importante affaire, donner &
,manger en est une bien plus importante encore, et les
excellens amphytrions sont presque aussi rares que les
vrais gourmands. Cet état, comme tous les autres, de-
mande un long apprentissage et des dispositions natu-
relles, qui sont le partage d’un bien petit nombre , une
éducation bien soignée , de I'ordre, un grand usage du
monde, de la mémoire, de I'esprit, du sang froid , de
la vraie politesse, et une foule d’autres qualités qui ne
s’acquitrent que bien difficilement si 'on n’est pas né
dans les hautes classes, ou tout au moins dans les classes
opulentes do la société; d’onr il est facile de conclure
qu'une fortune héréditaire est presque indispensable
pour former un bon amphytrion, et que ce n’est ni dans
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les antichambres, ni méme dans les bureaux qu’on peut
faire cet apprentissage.

Ainsi, pour étre un excellent amphvtmon il faut non-
seulement avoir une table recherchée, une cave supé-
rieurement fournie, une maison agréable sous tous les
rapports , mais savoir en faire parfaitement bien les hon-
neurs. 1l faut non - seulement connaitre I'art de réunir
des personnes aimables et gourmandes, mais, ce qui
est plus difficile encore, pratiquer celui de les bien as-
sortir; car c’est principalement de Ia que dérive I'agré-
ment d’un festin, ot Ion finit toujours par jener lors-
qu'on s'ennuie (1). Il faut que non-seulement chaque
partie du repas se ressente de son opulence et de ses
soins vigilans, mais qu’il apporte toute son adresse & dis-
simuler Pune et les autres, et A persuader-aux eonvives
qu’ils sont en quelque sorte chez eux , et qu'ils mangent
leur propre bien. Aucun n’abusera de cette conviction
8’il est honnéte , et I'on sait ‘qu’un bon amphytrion n’en
admet jamais d’autres & sa table. Il faut qu’il immole en
quelque sorte son appétit au désir de contenter celui de
tout le monde; qu’il ne mange d’un piat que lorsque
chacun en est servi, ou en a refusé sincérement (2). Il
faut que son attention continuellle se porte sur I'assiette

(2) Nous avons indiqué plushaut une méthode trés-simple pour plaoer
les convives a table de maoitre & ce qu’ils soient toujours bien assortis.

(3) Sincérement. Nous insistons sur ce mot, parce que beaucoup de
convives timides refusent toujours une premiére offre,’ et risquent de
mouwrir de faim chez la plupart des amphytrians ; nous y avons nous-
mémes souvent été pris. On doit donc offrir au moios trois fois de
chaque plat, et insister & chacune. '
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des convives; que, toujours tardifh donner I'Gedre d'en .
lever les plats, les méchoires lentes soient sa boussole ,
et non les appétits voraces sa gouverne. Il faut 'l
sache parfaitement bien découper, diviser, disséquer er
servir toute espdce de grosses pidces, de venaison, de
vohille, de gibior et de petits pieds ; et si cette étude,
indispensable & un véritable amphytrion, n’a pas fit
partie de son éducation, il doit avoir chez lui un écuyer
tranchant en titre d’office, dont I'unique fonctien sers
de couper tout ce qui ne peut se servir A la cuillkre , co
qui ajoulera un nouveaa prix aux mets, et délivrera
les convives d’une corvée qui tourne toujours au détri-
ment de leur appétit et de leur sensualité (1). Il faut que
lui-méme serve le meilleur des vins d’entremets et de
dessert; qu'il n’oublie personne dans sa ronde; et qu'il

(1) Ba Buisse, on Allemagoe, oh on connalt mieax qu'ici Iart de
Bien vivre, quoique I'on n'y fasse pas & beaucoup prés amssi boane
chére , il y a dans chaque maison un éouyer tranchant qui remplit les
fonotions que nous indiquons ici; puis des valets chargés d'assicttes
garies font le tour de la table , s’acrétent & chaque convire qui se sert
lui-m@me et & sa guise, ce qui met on ne peut pas plus & ler sise les
appétits timides ¢ aussi I'on mange I plusen ua repas qu'en quatre &
Paris. O fortunatos nimium! )

L’asage de charger quelques-uns des convives poa exercés eu cette
partie, de dépecer les grosses pices, est un grand abus : comme c’est
une corvée, et qu'elle est d’autant plus grande, qu*une politesse mal
eatendue oblige le dépeceur A ne garder pour lui que le mauvais mor-
ceau, chacun cherche & I’éviter. Elle tombe donc ordinairement ser
les plus maladroits, et le roti comme les appétits s'en ressenteat.

La dissection des viandcs faisait autrefois partie intégrante de la boone
¢ducation. 11 y avait dans l'ancien régime des maltres & découper
comme des maitres de danse et d’escrime.
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n’épargne rien pour faire vider les bouteilles. 1l faut
qu'il surveille le coup du miliex (1) de manidre i ce qu'on
’apporte toujours en tempe utile. Il faut que, non con-
tent de provoquer sans cesse I'appétit et de le satisfaire,
il soutienne la conversation, la dirige sur des matidres
agréables et joyeuses, la détourne de celles qui pour-
raient avoir quelque danger, et n'omette rien pour faire
valoir esprit de tout le monde, méme aux dépens du
sien. Enfin il doit diviser ses prévenances, ses offres, ses
attentions et ses soins toujours renaissans avec une telle

(2) Un petit verre de vin de Madére ou d'absynthe , que ’on avale
entre les deux services pour précipiter la digestion. M. Armand-Gouffé
a fait une fort jolie chanson eur ce coup du milicu et sur beaucoup
d’autres.

Voici cette chanson, que Fon chante sur Vair de & pipe de tabdac :

Nos bons afeux aimaient & boire :

Que pouvons-nous faire de micux ?
Versez , verses, je me fais gloire

De ressembler & mes aleux.  (* bis ).
Eatre le Chablis que jhonore ,

Et I’A1dont je fals mon dien,
Savez-vous ce quo j’aime encore?

C'est le petit coup du milieu.  ( bis ).

e bois quand je me mets & tablo,
Et le vin m’ouvre-]'appétit;
Bientot ce nectar délectable
Au dessert m’ouvrira I'esprit.
Si tu veux combler mon ivresse,
Viens, Amour, viens, espidgle disu,
Pour trinquer avec ma maitresse
Wappréter fs coup du milisx.

\
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adresse , qu'en sortant de -table chaque convive paisse
eroire qu'on ne 8’y est occupé que de lui. Cest ce qui
arrivait lorsqu’on dtnait chez le céléhre Beaumarchai,
dont la femme, souverainement aimable, pratiquait,
comme on ne.l'a jamais fait, 'art de faire parfaitement,
sans aucun effort, et avec des grices indéfinissables, les
honneurs d’un excellent dtner. Nous ignorons si elle
existe encore ; mais dans tous les cas nous -censacrons

Ce joli coup, chers camarades ,

A pris paissance dans les cieax;

Les dieux buraient force rasades;
Bavaien: enfin comme des dieux.
Les déesses , femmes. discrétes

Ne prenaicnt point godit a ce jeu :
Vénus, pour les mettre en goguettes,
Proposa le coup, du milisu.

Aussitot cet aimable usage-

Par I'Amour nous fut apporté :.

Chez nous son premier avantage:

Fut d'apprivoiser la beauté :

Le sexe, & Bacchus moins rebelle ,.
Lui rend hommage en temps et lieu,..
Et l'on ne voit pas une beHe

Refuser le coup du milipu.

Buvons & la paix, & la gloire ;
Ce plaisir nous est bien permis ;
Doublons les rasades pour boire
A la santé de nos amis.

De Momus, disciples fidtles,
Bavons & Panard , & Chaulieu;
Mais pour la santé de nos belles
Réservons ls coup du milicu.
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ici ce faible hommage soit & sa personne, soit & sa mé-
moire (1). :

Cette matid¢re demanderait des volumes si I'on voulait
la discuter et 'approfondir aujourd’hui surtout ol nous
la croyons plus nécessaire que jamais; c’est pourquoi
nous avons cru devoir jeter en avant ces réflexions ra-
pides sur ce sujet dans I’espoir qu’elles pourront étre
utiles, et germer dans quelques terrains de la nouvelle

France. ) G.D. L. R.

——

g&guefqms @éf&xious B

" QUI PEUVENT RTRE UTILES AUX GOURMANDS ET MEME
AUX PERSONKES SOBRES.

Novs avons remarqué avec douleur que deux grands

vices d’organisation s’étaient glissés & la table des am-

- phytrions modernes , et nous croyons qu’il est d’autant

plus de notre devoir de les en avertir, que de tels abus

finiraient par écarter de chez eux les véritables gour-

mands. Le premier consiste dans la durée des repas,
le second dans la manidre d’en faire les honneurs.

(1) Nous prenons & témoins de cette assertion tous ceui qui ont diné
autrefois chez M. de Beaumarchais : ils se souviendront sans peine que
madame de Beaumarchais avait une telle manitre de servir et de faire
les honneurs de sa table, que, fat-on vingt convives, ancun n’échap-
Pait & sa vigilante politesse,, et que chacun pouvait croire qu'il avait été
Tobjet de son attention exclusive. C’est le nec plus ulird de I'art; et une
femme seule est capable de le pousser jusque la. Malheureusement fort
peu s'occupent aujourd’hai de cette sorte de gloire!
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SUR LA DURER DES REPAS.

" 11 est de princlpe , en hygitne comme en médecic,
que la premidre digestion se fait sous la dent; &
vulgaire que soit cet adage, il n’en est pas moins d'une
exacte vérité, C’est d’une parfaite trituration que résulte
I'entitre coction des alimens dans I'estomac, et pur
suite la bonune élaboration du chyle, et de leurs autres
transmutations. C’est ce que le savant docteur en mé-
decine , que nous avons I’avantage d’avoir pour colla-
borateur (1) , expliquerait sans doute beaucoup mieux
que nous; mais c’est une vérité bien généralement re-
connue (2). Or, comment supposer qu'a un diner A
trois services, qui, dans beaucoup de maisons , ne dure,
hélas ! qu’une heure, tout au plus une heure et demie,
il soit possible de bien broyer, ot par conséquent de bien
digérer tous les mets quise succédent sur nos assiettes

Tel abondant que soit le dtner, un vrai gourmand
fait ordinairement le tour de la table aux deux premiers
services, c’est-h-dire qu'il mange, au moins wne fois ,
de chacun des plats. Cette dégustation compldte est
wméme chez lui une sorte de devoir. Il importe aux pro-
gres de P'art, A linstruction de Partiste, & ha gloire
méme de I'amphyirion, qu’il puisse porter sur chacun
des mets un jugement certain; et, comme il est néces-
saire de tenir les choses pour en raisonner , il faut donc
que toutes les entpées, tous les relevés, tous les rotis,

(1) Marie de Seiat-Upsio.
(2) Voyez dans ce volunc l'acticls intitulé Hygidne do la table.
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et tous les enfremets, sans parler du dessert, passent
successivement sur son assiette et dans son palais. Eh!-
le moyen d'y suffire en aussi peu de temps! Il est tel
plat dont la dégustation dure plus d’un quart d’heure;
et I'on veut qu'il en juge trente en soixante ou quatre-
vingts minutes ! Cela n'est ni sensé, ni méme humain.
Si notre gourmand veut remplir ses devoirs dans toute
leur étendue, il s’expose & s’étrangler , & s’étouffer, et
a me retirer pour tout fruit de son dévouement qu’une
mort certaine , ou tout au moins qu’une indigestion vul-
geire; et &’il a borné son inspection & un petit nombre
de plats, il a manqué aux obligations que sa qualité de
gourmand lai impose.

Il est donc trés-essentiel (puisq;!e les amphytrions
vaniteux, et qui sacrifient tout 2 la symétrie , ne con-
sentiront jamais & faire servir plat & plat (1), oe qui est
cependant la seule manitre de bien apprécier tous les
élémens d’un dtner); il est essentiel qu'on ne presse
point les services; qu’on laisse & I’appétit des vrais gour-
mands uue latitude en quelque sorte indéfinie; qu’on
se régle , pour le dépouillement de la table, sur le tra-
vail des méchoires les plus lentes, et non sur la voracité
des plus diligentes et des plus actives; que I'on n’enldve
rien que les gourmands n’aient mangé de tout; et, dat-

(1) La méthode de servir plat & plat est la rocambole de 'art de biea
vivre. C'est le moyen de manger chaud, long-temps ct beaucoup ;
chaque plat étant alors un ceatre unique auquel viennent sboatir tous
les appétits.
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on demeurer six heures  table (il faut convenir que ce
n’est pas trop pour un grand diner ), il importe au bien
de I'art que tous les appétits y soient pleinement satisaits ,
et que la cause du cuisinier soit instruite dans toutes les
régles de la procédure gourmande.

Passons maintenant au second ‘abus qu’il n’est pas
moins urgent de réformer.

Slfﬂ LA MANIERE DE FAIRE LES HONNETRS D'UN DINER.

Autrefois , ¢’est-2-dire vers le milieu du deraier sidcle,
on était dans I'habitude de faire une espdce de violence
aux convives , et de les presser tellement & chaque mets,
que cette importunité dégénérait en une espice de ques-
tion extraordinaire. Ce débat entre I'amphytrion et les
convives se renouvelait sans cesse , c’était une lutte con-
tinuelle ol la profusion se mettait aux prises avec la so-
" briété, et dans laquelle le convive finisssit toujours par
céder , au risque d’avoir ce que ’on appelait alors une
indigestion de politesse.

Cette méthode avait des inconvéniens sans doute,
comme en ont tous les extrémes; mais cependant, en
dernier résultat, on ne mangeait guére au-dela de son
appélit, et 'on pouvait, comme dans le repas de Boileau,
laisser les morceaux entiers sur son assiette , et se sauver
ainsi des dangers de la complaisance par une espece d'es-
camotage que les valets favorisaient tovjours volontiers.

Maintenant I'on tombe dans un excés contraire, et
dont les conséquences sont bien autrement funestes. Les
petites maftresses qui donnent aujourd’hui le ton , char
gdbes, au grand chagrin de notre appétit , de faire les
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honneurs de la table de leurs riches époux., suivent des
maximes tout oppesées. Elles ont entendu dire qu’il
n’était plus du bel usage de presser ses convives outre-
mesure; en conséquence, non-seulement elles ne’les
pressent pas du tout , mais souvent elles se dispensent de
leurrien offrir. Dans ua diner de huitentrées et d’autant
d’entremets , on en dessert souvent cinq & chaque ser-
vice qui sont demeurés absolument intacts, parce que la
maftresse de la maison n’a point jugéa propos d’en offrir,
ou I’a fait d’'une manidre en quelque sorte négative, et
que personne n’a 0sé en demander ou s’en servir & lui-
méme. Si cette nouvelle méthode entre dans le plan du
régime économique de la maison, c’est une lésine odieuse;
et il vandrait bien mieux ne donner que quatre entrées ,
et les approfondir toutes,, que d’en servir huit pour n’en
attaquer que trois, et faire jouer ainsi le réle de Tantale
A la majeure partie des convives. Si c’est impatience de
quitter la table, parce que I'on a une partie de spectacle
lide- pour 'aprés-midi, c’est manquer de’ savoir vivre.
Aucun amphytrion ne peut ignorer que dahs nos meeurs
actuelles, et vu le peu de rapport entre I’heure des repas
et celle de la comédie, lorsqu’il s’engage & donner a
diner, il doit consacrer a ses convives la journée entiére.
Eh! comment la majeure partie de ce temps peut-elle
-8tre mieux employée qu’a table? Nous convenons que
les femmes, vu le peu de: capacité de leur estomac,
mangeant beaucoup moins que nous, doivent y rester
assez long-temps oisives; mais c’est un sacrilice qu’une
maitresse dec maison doit faire an bonheur de ses con-
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vives, qui, & leur tour, afin de lui faire illusion sur le
longueur du repas , doivent établir une converstion
agréable, amusante et piquante , propre tout A la fois
A redoubler I'appétit, & tromper la sobriété, et & faire
couler rapidement les heures.

Concluons de tout ceci que I'un des principaux devon
d’un amphyteion, de quelque sexe et de quelque rang
qu'il soit, est de venir au secours des appétits timides,
de ne laisser emporier aucun plat sans en avoir offert 3
deux reprises & chacun de ses convives; de veiller avec
altention & ce que chacun mange, et mange copiousement
des meilleurs mets; et le diner, dat-il durer quatre heuree,
il est de sa gloire que tous soient en sortant en éiat de
pouvoir prononcer en parfaite connaissance de cause sur
tous les élémens dont il était composé, et m’aient aucune
plainte & former contre la précipitation ou la vaniteuse
économie de I'amphytrion. Il vaut mieux ne donner que
quatre diners en suivant ces maximes , que d'en donner
douze d’aprds les erremens qu’une mods faneste, et qui
fait crier famine aux vrais gourmands, n’a que trop bien
réussi & faire adopter a la table des modernes Lucullus, et
méme de quelques-uns de ceux qui n’ont pas entidre-
ment survécu & leur opulence passée. G. D. L. R

@cs @@obcs o @uisiuc.

ENCORE UN MOT SUR LES AMPHYTRIONS.

LA Mode, cette aimable déesse qui domine les Fran-
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cais, et qui les chérit plus que tons les autres peuples
de la terre , n’étend pas seulement son empire sur les
charmans colifichets de nos belles; elle ne se borne pas
& régler Jes dimensions d’un schall, la capacité d’un
chapeau, les plis ondulans d’une robe, ni les couleurs
varides des étoffes. Il est vrai qu’un ruban, qu’une cein-
ture, qu'un bonnet sont pour elle des aflaires majeures;
il est certain qu’elle s’occupe & défaire le soir ce qu’elle

a créé le matin , et qu’elle relégue anjourd’hui ses jolis .

riens de la veille parmi les atours et les vertugadine de
nos grand’meres. Souvent aussi, et cela prouve un peu
sa stérilité, elle se voit forcée de recourir A ¢es vieux
atours pour satisfaire les caprices de ce sexe enchanteur;
et c’est de cette manidre qu'elle ressuscite, qu’elle réta~
blit au milieu de nos cercles les Sévigné , les Ninon, les
Gabrielle, les Agnés Sorel, les Imma, toutes les belles
des temps si galans de la chevalerie. Mais ce ne sont pas
1A ses seules occupations; et Comus, aussi bien que Vé-
nus, ressent journellement les effets de sa toute-puis-
sance.

Depuis ces repas , si simples dans lear somptuosité, si
grossiers dans leur recherche, que nos rois ou nos villes
donnaient pour vingt ou trente sous , jusqu’a ce moment
ol un poisson distingué peut coliter des trois ou quatre
louis; depuis ’humble Robert, inventeur de cette sauce
si piquante qui porteson nom (1) , jusqu’a M. Camérani,
a qui I'on doit la création d’une soupe des plus succu-

(1) Quelques personnes pensent que & sauce Robert a été inventée
par le restaurateur de ce nom , notre contemporain : c’est une erreur.
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lentes (1), que de variations, que de changemens se
sont opérés sur nos Lables et dans nos casseroles! Tantét
la moutarde a régné en souveraine : on la voyait partout
et dans tout; tantéile citron, presque exotique, estvenu
aiguiser tous nos mets de son suc stimulant; le parmesn
s'étalait sur le potage; le pigeon, le lapin, et le litne
lui- méme, ne paraissaient que bourrés, farcis , surcha-
gés de force civette, de cresson alénois, de sauge, ou
autres plantes aromatiques ; puis ces ingrédiens échaf
fans étaient remplacés par des accessoires plus agréables

Rabelais range au nombre de ceux. qui ont bien mérité de la patrie, le
cuisinier Robert, qui en fut l'inventeur.

(1) Voici la recette de ce potage, ou de cette soupe, doat le goit est
délicieux : .

11 faut d’abord se procurer de véritables macaronis de Naples, et
d’excellent fromage de Parmesan, d’excellent beurre de Gounay
d’Isigny ; environ deux douzaioes de foies de poulets gras; ducéles,
et de toutes sortes de légumes potagers, tels que choux, carotes, ps-
nais, navets, Miemx s etc.

On commence par hacher, bien menus, les foies de poalets, Je céleri
et les légumes ; on fait cuire le tout ensemble dans une casserole , avec
du beurre.

Pendant ce temps, on a fait blanchir les macaronis; on les assaisonne
de polvre et d’épices fines, et on les laisse bien égoutter. On prend ea-
suite la soupiére qu’on doit mettre sur table, et qui doit pouvoir aller
sur le feu. On dresse au fond un lit de macaronis, par-dessus un lit de
hachis précité , enfin un lit de fromage de Parmesan rapé.

On recommence ensuite dans le méme ordre , et 'on éléve les asises
de ce hatiment jusque vers les bords de la soupitre. On le met ensuiwe
sur un feu doux, et on laisse mitonner le tout pendant un temps conve-
nable.

Ce potage peut reveair tout au plus & voe centaine de francs poursse
grande table.
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au goiit, plus utiles & la santé. Un temps fut ot la friture
a 'huile occupait les troie quarts de chacun des trois
services d’une table; un autre temps arriva ot le bearre
frais, fondu seulement, devint la sauce générale de pres-
que tous les légumes. Cette mode venait de la Hollande
particulirement , o1 elle s’est encore conservée.

Une preuve incontestable de I'empire de la mode sur
nos mets, c’est le nom donné, il y a plusieurs sidcles,
2 certaine maniére bourgeoise d’arranger un bon mor-
ceau de tranche de beeuf, que I'on nomme encore au-
jourd’hui beeuf & la mode, et qui sera baeuf & la mode
tant que le Pont-Neuf sera Pont-Neuf. '

Combién de mets , adoptés d’abord avec fureur, n’ont
brillé qu’'un moment, comme la rose que Nicette por-
tait hier & son corset ! Que sont devenues ces fameuses
tomates qui nagudre doraient nos bouillis , nos poulets,
ot qui semblaiont étre le nec plus ulird de toutes les
sauces ? Leur couleur purpurine avait séduit, leur aci-
dité agacait les dents; leur régne est presque passé :
c’est ainsi que la plus belle figure ne peut faire pardon-
ner un mauvais caractére..... On emploie encore des
tomates ; mais quel est le cuisinier maladroit qui oserait
maintenant en colorer toutes ses sauces ? il sait en dis-
simuler la couleur en en exprimant le suc, et encore
bien peu en font usage.

Si la mode fait éprouver une foule de variétés d’ap-
Preéts 2 la broche et aux fourneaux, combien elle influe
davantage sur le couvert et Je service | On voit rarement
aujourd’hui de ces grands laquais qui ne vous permet-

23
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taient de boire que lorsqu'ils voulaient bien se donner
la peine d’aller prendre les carafons au buffet. Cela ne
se fait plus que dans quelques maisons, et c'est un
reste de barbarie qu'on verra bientdt disparaitre de la
société.

Il est un usage bien plus désagréable encore, c’est de
servir ensemble les entrées, les rots, les entremets , le
dessert méme, tout A lafois. On a déjh signalé le danger
de mettre les entrées sur la table en méme temps que le
potage : c’est bien pis quand tout le diner s’y trouve acca-
mulé ! Les mets se refroidissent; et 8'il y a des fritares en
hors-d’ceuvre,, ou en entremets, quand leur tour arrive,
leur beurre figé, leur pite devenue mate , ne semblent
plus que de la colle. Il ne 8’agit pas d'étre un vrai gour-
mand pour détester cette manie, bonne tout au plus
la campagne, et que le gott le moins délicat réprouve.
Il en est de cela comme des cinq actes d’'une comédie
qu’on jouerait tous ensemble sur un théitre divisé en
cinq compartimens : le dénouement se ferait la-haut en
méme temps que I’exposition aurait lieu en bas; et cela
produirait un charivari inexplicable. Un bon repas est
comme une ceuvre dramatique, il doit avoir son expo-
sition, son nceud, son dénovement; et tandis que les
dames se réservent pour le dernier acte (le dessert ),
les foncés gourmands jettent leur feu au troisitme, qui
est composé des rots, des pétés, des daubes, des pidces
de résistance. L'attente d’un service d’ailleurs réveille
Pappétit, le tient en suspens , en haleine pour ainsi dire,
et laisse & Pamphytrion le plaisir d’offrir & ses convives
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le coup du milieu ; car dans un dtner prié les convives
sont en usage de boire trois coups indépendamment des
autres qu’ils ne sont pas obligés de compter.

Ces coups, se nomment le coup d’avant, le coup d’a-
pres et le coup du milieu.

Le coup d’avant, dont la mission est de creuser I'esto-
mac et de le provoquer & de grandes choses, consiste en
un verre de wermouth , de genidvre, de kirch ou de ginn.
1l doit étre bu d’un seul trait. Mais cette méthode que
Pon a plusieurs fois tenté vainement d’introduire en
France, entratne avec elle de graves inconvéniens. Un
spiritueux trés-actif, projeté ainsi dans I'estomac aun
moment ou celui-ci est déja creusé et dans un état
d’ivaction, y produit nécessairement un effet brusque
et dangereux, en ce qu'il resserre plutét qu'il ne dilate-
cet aimable et délicat viscere. Un convive doit donc
bien consulter son estomac, quand il se trouve en po-
sition de lui imposer le coup d’avant.

Le coup d’aprés est un doigt de vin pur que I'on boit
immeédiatement aprés avoir pris le potage ou la soupe.
( Voyez ci-apres le Code de la table, article 35. )

Le coup du milieu est un petit verre de rhum , d'ab-
synthe ou de vin de Madére que I'on sert entre le roti et
1és entremets. ( ¥ oyez article 17 du Code. )

D. D.
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Article Quatriéme.
CODE DE LA TABLE.

Nora. Nous supposons que I'amateur a déji lu tous les articles con-
tenas dans ce chapitre troisiéme : ceux que nous plagons dans ce Con
n’en sont y en quelgue sorte , .que Je complément.

DISPOSITIONS PRAELIMINATAES.

De.toutes les actions de la journée d’'un gourmand, le
-diner étant la plus importante, (surtout depuis qu’on ne
soupe plus), on ne saurait donner une attention trop scru-
puleuse A tout ce qui y a rapport.

Aussitét apres la dégustation du coup-d’avant , et que l'on
aura annoncé que le diner est servi, 'amphytrion condain
les convives dans la salle du festin, en passant le premier,
pour couper court & toutes les cérémonies; car lorsque le
diner attend, ce n’est pas le cas.d’en faire. .

L’amphytrion est le roi de la table ; mais son pouvoir est
temporaire, il se termine avec le repas; néanmoins son
régne peut recommencer le lendemain, si la puissance lui
sourit : il est rare qu'il ‘ne trouve pas des sujets toujours
‘préts A lui obéir.

H est indispensable de calculer la place des convives,
d’aprés leur capacité respective, afin qu'aacun d’eux ne
soit contraint

De fuire un tour & gauche et manger de coté.

Le vin ordinaire, les verres et I'eau doivent &tre placés
sur la table, et non a la disposition des valets, ainsi que
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cela se pratiquait il y a quelques années; ce qi:i mettait les
convives i leur dépendance chaque fois qu'ils avaient soif.

Comme il se rencontre toujours dans un diner quelques
personnes qui préférent 4 leur ordinaire le-vin blanc au vin
rouge, 'amphytrion doit faire mettre sur sa table quelques
bouteilles du premier, dans la proportion d’une sur deux.
C’est ordinairement le bon vin de Chablis qui doit figurer
au premier serviee.

Les hors-d’muvres, que nous pourrions comparer a ces
cabinets , ces-beudoirs, qui'ajoutent & 'agrément d’une dis-
tribution, et font valoir les piéces majeures d’un bel appar-
tement; les hors-d’ceuvres dont, 4 la rigueur, on pourrait
se passer sans que le service en souffrit, ainsi que leur nom
Pindique; les hors-d’ceuvres enfin, que I'usage a tellement
naturalisés sur nos tables, qu'un grand diner ou ils ne figu-
reraient pas, serait aussi peu de mise qu'une jolie femme
sans rouge, doivent tre placés sur l« table comme les bou-
teilles. .

Leshors-d’ceuvres se divisent en aniiaux et en végétaux;
les premiers en gras, maigre et patfiserie; les seconds en
fruits,, herbages, légumes confits au vinaigre ou crus, tels
que les melon s, les figues, les radis, etc. , en salaisons, etc.
Dans la premiére classe on comprend les abattis, les cote-
lettes, les saucisses, le boudin, les andouilles, les harengs
grillés, les filets de merlan, les petits patés en bouchée , au
jus,.de poisson, les timballes mignonettes, soit en gras,
90it 4 la Béchamel, etc. Dans la seconde se trouvent renfer-
més les cornichons, Iés olives farcies » les olives simples,
les Kigarreaux marinés , les graines de capucine,, les haricots
4 la genoise,.le blé de Turquie, les cdpres, etc., le tout
confit au vinaigre ; le thun mariné, les sardines fraiches ou
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confites (1), les anchois de Fréjus, et cette foule d’aperitifs
qui s’interposent entre les entrées pour stimuler 'appétitet
faciliter la digestion.

Toutesles houteilles que 'on met sur la table doiveat étre
débouchées, et le bouchon n’étre que posé a l'orifice du
goulot.

Dans les grandes chaleurs, les vins ordinaires et l'ean
auront été mis i la glace une heure au moins avaat le repas.

Le vio ordipaire doit figurer, en été, dans de brillantes
carafes de eristal, frappées de glace; il donne ainsi a Feil
ce qu'il ne peut pas toujours offrir au palais.

Les verres de vins fins et de liqueurs doivent &tre placés
devant chaque cenvive A c6té des verres de via ordinaire.

DY DEVOIR DES AMPHITRIORS.

Armicir 17, Aussitét que chaque convive a reconnu, par
Pinspection des cartes, la place qui lui est destinée, il doit
s’y asseoir sans délai, aprés avoir, par un benedicite mental,
attiré la bénédiction du ciel sur soun assiette. L'amphytrivo
seul demeurera debout devant son couvert (placé toujours
au centre de la table), tant pour étre i portée de servie que
pour mieux surveiller les appétits.

(1) Lies sardines fraiches ne sout pas faciles 4 trouver & Paris, attendu
qu’elles ont & faire un trajet de cent licues pour arriver , de méme que
les ceufs frais de Lyon ; mais M. Colin, & Nantes; s'est livré 2 la con-
servation des substances alimentaires avec un tel succeés , que , poar les
seuies sardines en bogtes de fer blanc (qui se tronvent & Paris, rae Saint-
Honore , ne 176 ), le débit s’éléve A plas de 20,000 par an. M. Colinest
justement momrmé I’Appert de la Bretagne, tant pour ia conservatios
des fruits et iégumes, que pour la sardine fraiche, le thon, ete.

H
T
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2. L’amphytrion sert la soupe sur des assiettes creuses,
qui sont en pile aupreés d¢ lui. Il donne la premiére portion
A son voisin de droite, la seconde A son voisin de gauche; il
revient aprés A sa droite , puis 4 sa gauche , et ainsi de suite
alternativement. Chacun reste servi 4 son rang sans passer
Passiette. Ce premier service étant fait, I’amphytrion doit
s’asseoir. - -

3. Un amphytrion, ainsi que I'a déja dit le législateur d
la table, doit savoir parfaitement bien découper, diviser,
disséquer et servir toute espéce de grosses piéces, de vai-
naison, de volaille, de gibier et de petits pieds.

Dans 'impossibilité de servir lui-méme tous les mets, et
de s’occuper efficacement de tousles convives , 'amphytrion
doit désigner ceux d’entre ses amis sur I'obligeance et I'a-
dresse desquels il peut compter. Général habile, ‘il doit.
choisir de dignes aides-de-camp. '

4. Le premier soin d’'un amphytrion, jaloux dé bien
découper, c’ést d’avoir des couteaux et des fourchettes de
dimensions différentes, et proportionnées aux piéces sur
lesquelles il doit opérer. Il fant que les couteaux aient le fil,
et soient chaqueé jour passéssur unebonne pierre & I'eau : les
fourchettes d’acier bien pointues et fortes, quoique déliées.

5. Le morceau le plus délicat d’une poularde rétie, c’est
Paile : le meilleur d’une volaille bouillie c’est la cuisse,
surfout ei cette cuisse est blanche , grasse, et charnue.
Depuis queliue temps les dames s’attachent aux eroupions;
et si ce sonl des perdreaux, i I'estomac.

6. On distingue dans un aloyau le morceau du procu-
reur et celui des clercs. Ce derier est le moins tendre.

~.. Les morceaux d’honueur de la téte de veau sont les
occilles et les veux.. \ '
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8. La quelie d’un lapin ou d’un lidvre est le morceau de
distinction; ensuite le rable, puis les cuisses, qu’on ne
sert jamais, comme celles d’une dinde , pour faive une
petite entrée plus tard.

9. On sert le turbot avec ume truelle de vermeil, ou tout
au moins d’argent bien affilée. Aprés avoir décrit une croix
sur le ventre en tranchant jusqu’a I’arte, on tire des lignes
transversales depuis le milieu jusqu'aux barbees ; on lve
adroitement avec la pointe de la truelle les morceaux carrés
qui-se trouvent compris entre ces lignes, et on les sert. Les
barbes du turbot sont ce qu'il y a de plus délicat.

10. Les oies, les canards , les sarcelles, et généralement
tous les oiseaux aquatiques, se découpent selon des princi-
pes différens de la volaille; on les sert d’abord par aiguil-
lettes levéestris-minces et que I’on taille dans I’estomac.

11. On dit dos de brochet et de truite; ventre de carpe. Ce
peu de mots explique tout.

13. C’est une maxime regue que ke-fer ne doit jamais ap-
procher du poisson dés qu’il est sur la table; 'or et 'argeat
sont les seuls métaux dignes d’en opérer la dissection.

13. Les mets quin’ont pasbesoin d'8tre disséqués, et qui
se servent 4 la cuiller, sont du domaine public. Chaque
convive peut les aborder et en envoyer aux personnes qui
en demandent.

14. L'amphytrion doit s’abstenir de vanterles mets et les
vins qu'il sert ; ce serait méconnattre le goat de ses convi-~
ves, et se priver des éloges si sa table en mérite.

15. Dans les grandes maisons on remourvelle les four-
chettes & chaque mets nouveau. Apris le poisson, personne
ne peut étre exempt de cedevoir. Il estd’usage de placerces

couverts de rechange sur un buffet voisin de la table, comwme
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il estutile de placer d’avance sur la table les différens vernes
destinés aux changemens des vins. La vué d’un arsenal et.
P’espoir de ne pas munquer de munitions pendant le com~.
bat, excitent toujours le courage des guesriers.

16. Un amphytrion doit aveir continuellement les yeux
sur Passiette et sur le verre de chacun de ses convives : il
doit avoir horreur du vide, .

17. Dans les diners sans étiquette, c’est amphytrion:
qui verse le coup du milieu , lequel , ainsi que nous I'avons
déja dit, consiste en un petit verre de rhum, d’absinthe ou
de vin de Madére, que’on hoit entre les deux services pour
faciliter la digestion.

Dans plusieurs grandes maisons, c’est I'épouse de I'am-
phytrion ou ladame qui la supplée, qui se charge de ce ser-
vice; et c’est ce qui flatte davantage les convives, quoique
cette distribution se fasse par I'entremise des convives ou
des valets.

A Bordeaux, et dans presque toutes les grandes villes du
midi de la France, et méme 4 Paris dans plusieurs bonnes
maisons, c’estordinairement une jeune demoiselle de quinze
A dix-huit ans, qui se charge de verser aux coavives ce
coup du milieu ; elle a la téte et les bras nus, elle est précé-
dée d’un valet, qui distribue les verres portés sur un pla-
teau, et suivie d’un second valet portant un autre platean
sur lequel sont placés les flacons que la demoiselle ne peut
tenir dans ses mains.

Ainsi armée , cette jeune Hébé fait le tour de la table, en
commengant par le convive placé & la droite de I'amphy-
trion; elle verse 3 chacun et selon son goOt un verre de
neetar, et se retire en sileace, ce coup du milieu devant
toujours &tre unique.
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Les convivesne doivent prendre aucune libersé avee cette
Hébé d’une eipdee mouvelle, et qu’on choisit toujours.
vierge.

Cette déférence, qui pouvait jadis embarrasser un pes
Pamphytrion, offre. moins de doutes aujourd’hui, grices
aux progrés de la civilisation.

18. Une conversation animée pendant le repas n’est pas
moins salutaire. qu’agréable; elle favorise et accélére la di-
gestion, comme elle éntretient la joie du coeur et la sérénite
de I’8me,

Les morceaux ea;.[uet'éue dlgetent bien miewx.

" Cet adage est si vrai, que, quoique les chartreux fassent
trés-bien nourris, la loi qui leur prescrivait le silence lors-
(u'ils mangeaient en’ commun, était, au rapport de quel-
ques personnes qui les ont connus, celle dont I'observance
leur paraissait la plus rigoureuse. Ce qui prouve que le
meilleur repas pris cn silence ne saurait faire du bien.

Nous savons que la présence des domestiques paralyse
souvent P'effet de la conversation; mais un tel motif n’est
admissible que dans les diners d’étiquette , ot les ralets sem-
" blent servir de décoration en ajoutant au laxe de la table.
Mais en petit comité, entre amis, ot I’on ne court risque
d’avoir pour écho qu’un ou deux valets, que souvent méme
un amphytrion %ait renvoyer & propos, alors la conversa-
tion n’est pas difficile & soutenir, car elle peut embrasser
tous les sujets sans inconvénient.

Dans ce cas les servans ne doivent entrer que pour ap-
porter les plats et se retirer aussitdt; on supplée i leur ab-
scnce par des servantes placées de distance en distance 3 h
proximité des dineurs. Cela vaut mieux que des valets im-
plantés, comme des automates, derritre chaque convire.
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Leup estomac vide, leurs yeux dévorateurs, et leurs oreilles
aux aguets, font de cette asiduité un vrai supplice pour les
persohnes qui sont A table. Il n’y a d'ailleurs ni goieté, ni
épanchemens en présence des valets; et qu’estice qu’um
diner dont on & banni la premiére, ét dans lequel on ne peut
se livrer aux autres ? .

1@, C’est aux amphytrious & faire une étude particuliére
des propos de table, afin de pouvoir-indiquér adroitement
les sujets de eoriversation aux convives, et leat fournir, en
quelque fagon, leurs répliques. « Tout homme qui denne
» bien 4 manger, dit M. Grimod de ka Reyﬁiére;- s’acquiert,
» surtout pendnnt le repas, une supériorité qu'aucun des
» assistans, tel que soit son rang , son esprit et sa fortune ,
» n’entreprend jamais de lui disputer. » .

Que tout amphytrion profite donc de cet avaniage, pour
tourner adroitement P'entretien sur les sujets qu’on peut
traiter a4 sa table, sans craindre d’y scandaliser personne.
La littérature, les sciences, les arts, les spectacles, la ga-
lanterie, la chronique des coulisses, la gastronomie, etc., .
lui en fourniront un grand nombre. Ces légéres distractions
ne nuisent point & la mastication, et ’esprit se donne assez
d’exercice pour se dilater sans fatigue. Un amphytrion
adroit peut méme, al'aide de ce moyen, dissimuler les
retards qui peuvent avoir lieu dans le service. On sait
qu’en pareille circonstance un valet de aimable et spiri-
tuelle’ madame Scarron vint lui . dire i 'oreille : Madame ,
encore un conte, 8’il-vous plait, le rot nous manqua. r

Mais il faut raconter laconiquement, afin de jeter plus
de charme et de variété dans la conversation. C’est i pro-
pos de cela que madame de Sévigneé disait : on doit ayoir d
table de courtes histoires ¢t de longs couteauz,
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20. Oa ne doit jamais parler de politique a table. C’est
prendre mal son temps pour gouverner PEtat , que de choi-
sir le moment de la journée ou I'on est le moins-capable de
se gouverae rsoi-méme.

a1. Chezles amphytrions qui ont une maison nombresse
on ne souffre point la présence des valets étrangers, et ascun
eonvive ne peut garder le sien : crux de I'amphytrion les
remplacent péndant touts la durée du repas. Cette méthede
est fort sage; car il est des propos que I'on aimxe mieux tenic
devant le valet d’un autre que devant le sien.. Par ce moyen,
le convive qui n’a point de domestique n'est pas humilié par
la présence de celui de son voislo.

IFest vrai que souvent les services de ee valet d’emprunt
sont une espéce de grice; et, comme I’a trés-bien exprimé
le spirituel auteur de £’ A1t de diner en ville :

Demandes-tu d’un plat ? il fait la sourde oreille,

En place du gigot t'apporte de l'oseille ;

©u bien lorsqu’un morceau, noa sans peine obtenu ,

Flatte ton appétit trop long-temps vetenu,

EBoartant avec art ton avide fourchette’,:

Le traitre 'escamotte en te changeant d’assiette ;.

Etrangles-tu de soif, il te doane dn pain;

C’est du pain qu'il te faut, il te verse du vin.

Heureux si , quelquefois, pour comble de détresee,
* Le drole, adroitement feignant [a maladresse ,

Sur ton unique habit, passe-port ches les sots,

D’un jus gras et brolant n’épanche pasles flots |

Mais on a beau déclamer contre cet usage, des considé-
rations de luxe et de vanité 'emporteront toujours sar les
véritables intéréts de la gourmandise ; et, comme il est de-
venu impossible de bannir tout-a-fait les valets de la table,
il faut ticher du moins d'y restreindre leur présence a I'ab-
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solu ‘nécessaire, en les. oongédhnt dés que le dessert est
servi.

a3. Tout am.phytnon qui sait vivre offre jusqu’a trois fois
A chacun des convives du méme plat. Son premier devoir
est de venir au secours des appétits timides, de les rassurer,
de les provoquer, et de ne rien épargner pour les satisfaire.

23. Les vins d’entremets doivent étre servis par 'amphy-
trion. S’il en sert de plusieurs sortes i la fois, il charge un
ou deux de ses affidés particuliers de I'aider dans celte im-
portante distribution; mais les convives doivent attendre
qu’on leur en offre : ce serait manquer aux convenances que
d’en demander.

34. L’amphytrion et ses suppléans doivent toujours pro-
clamer, au moins une fois, le nom du vin qu’ils offrent,
son terroir et méme son 4ge, s’ils sont bien certains de la
fidélité du marchand qui le leur a vendu.

a5. Ce serait s’exprimer d’une maniére incongrue que
d’offtir du Bordeauz , du Bourgogne, du Champagne; on
doit annoncer du Lafitte, du Saint-Emilion, du Chiteau-
Margot , etc., du Beaune, du Chambertin, du Pom-
mard, etc., de I'Al, du Sillery, du Pierry, etc.; mais il
faut toujours faire précéder ces noms des mots vin de, vin
du, vin &’, etc.

26. On doit toujours servir les vins d’entremets et de
dessert dans les bouteilles telles qu’on les monte de la cave.
C’est leur fuire perdre leur bouquet, 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 Ia ta-
ble, comme on le fait quelquefois pour les vins ordinaires.
La véritable parure du vin réside plutét dans la vétusté que
dans P’éclat du vase qui le renferme.
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Un flacon est comme un drapeau ,
Plus il est vieux plus il est bean.

Le vin n’en serait que meilleur si on le buvait dans des
verres de fougére, c’est-i-dire trés-minces. Les verres de
cristal, en mettant trop d’intervalle entre la liqueur et les
lévres du buveur, sont de grands ennemis de la dégusta-
tion. Les vrais gourmets en devraient proscrire I'usage, qui
n'a été introduit que par un luxe plus fastueux que bien
raisonné.

DU DESSERT.

a7, Le dessert est aux services qui le précédent, ce quela
girande est au feu d'artifice; et, si cette comparaison n'est
pas exacte dans tous ses rapports, I'on conviendra du moins
qu’elle fait trés-bien comprendre que le dessert doit étre la
partie brillante du festin; que son apparition doit surpren-
dre, étonner, enchanter, ravir les convives; et que, si tout
ce qui a précédé a satisfait pleinement le sens du gott,
(ce qui n’est autre chose que I'appétit bien dirigé ), le des-
sert doit parler 4 Pame, et surtout aux yeux; il doit pro-
duire des sensations de surprise et d’admiration, qui met-
tront le complément aux jouissances que Pon a goQtées,
depuis le commencement du repas, et, pour peu que la con-
versation ait été aimable pendant le diner,

Le dessert

Que l'on sert
Aiguise encor la saillie;
C’estalors que la Folie

Vient apporter son couvert.
(L’abbé dg Larrascwant.)
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Alors on peat tout dire , alors tout est souffert.
Tel doute & I'entremets , qui croit tout au dessert.

(L’art de diner en ville.)

28. Chaque convive doit se servir en ce moment de ce
qui se trouve 4 sa portée. Ceux dont les vues s’étendent
au-dela de la sphére d’une coudée, prient leurs voisins de
faire passer de main en main le plat qui les affriande.

ag. Les compotes, les confitures , les fromages glacés,
-sont les seuls mets pour lesquels on emploie au dessert la
cuillere, les autres plats se servent A la main.

30. Les verres i vin de Champagne doivent &tre apporté s
et placés devant Pamphytrion, soit dans une verriére , soit
sur leurs pieds; et’on doit s’empresser de servir le nectar
champenois ;

ceeeees. . L’Mi, dans qui Pollaire

‘De nos légers Francais vit Pimage légére :

C’est Pame du plaisir , le charme du festin !...

Dans le cristal brillant, son nectar argentin

Tombe en perle liquide , et sa mousse fumeuse

Bouillonne , en pétillant, dans la coupe écumeuse ;

Puis, écartant son voile avec rapidité,

Reprend sa transparence et sa limpidité.

Aun doux frémissement des esprits qu'il réctle

L’allégresee renait, la saillie étincelle ;

Son bruit plait & Poreille et sa couleur aux yeux,

Son ambre , en s’exhalant , va faire envie aux dieux ;

Et Podorat eharmé , savourant ses prémices ,

Au gotit, qu’il avertit, en promet les délices !
Dsuinta (les trois régnss. )

31. Le vin deChampagne peut &tre servi parl’amphytrion;
mais il acquiert un nouveaun charme quand il est versé pac-
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une dame, dont les doigts gracieux attaquent et chassent le
litge prisonnier.

Quand le bouchon , débarraseé
Du fil qui le captive,
Yole, avec bruit, au loin chassé
Par la liqueur active,
Je crois , dans les brillans accds
D’une aimpble folie,
Voir jaillir d’un cervean frangsis
L’éclair de la saillie.
Dasrasz.  (Chansen.)

Nous savons bien que la détonation que produit cet effet
inévitable du vin de Champagne, est généralement redoatée
{’un sexe timide ; mais dans tous les diners ( pour peu qu'il
y ait de I'étiquette ) on trouve des dames qui ne s’efiraievt
point du bruit.

DRS CONVIYES, OU DU SAVOIR-VIVAE A TABLE.
Obscrvations préliminaires.

Il est impoli d’arriver, commeconvive, 4 un diner com-
mencé ; ainsi, lorsque les gens sont A table, les convives
survenans doivent s’abstenir d’entrer, dussent-ils jedner
tout le reste du jour, en punition de leur inexactitade.

La plus grande peine que I'on puisse faire 4 un gourmand,
c’estde l'interrompre dans I'exercice de ses machoires. C'est
donc manquer d’usage et de savoir-vivre que de rendre visite
A des gens qui mangent ; c’est troubler leurs jouissances, les
empécher de raisonner leurs morceaux, et leur causer des
distractions ficheuses:
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33. Il n’est point de bon ton d’étendre sa serviette et dela
passer par un coin dans la boutonnié¢re de son habit. Tl:faut
{a laisser sur ses genoux aprés avoir déployée, pour s’en
servir 4 essuyer sa bouche ou ses deigts.

33. On doit toujours manger sa soupe bouillante. C’est &
cette méthode que I'on distingue les vrais gourmands des
gourmmads vulgaires,

54. Tl n’est plus permis de prendre d’une main sa four-
chette et de Pautre sa cuillére pour manger sa soupe; on
ue se sert que de ce dernier instrument, qu'il fant laisser
sur son assiette.

35.  Anssittque Fon amapgé le potage, pnse.verse environ
an dongt devinpur: ¢’est cequon appelle le caup d'aprés.

Ce doigt de vin est le seul qu'um véritable gourmand
boite en vin ordimaire, car-ne pas boire d’eau rougie au
premier service, ¢'est sacrifier la jouissance future & I’or-
gweil présent; mais avant de faire ee zacrifice, on doit s’as~
surer par Vinspection des verres placés devant soi 9'il y aura
des vins fins, ce qui ne manque gudre dens la moindre
maison bourgeoise.

Dans tout état de cause , comme ¢e cas peut mdbeuneu—
tement se rencontrer chez quelque provincial, et que nous
ne voulons pas qu’un convive hosnste nous reproche de
Yavoir condamad & P'abendance pendant tout son diner ( ce
qui serait pour nous un déboire accablant ), nous allons
dounner le signalement des veares qui doivens contenir les
wins extraordinaires : la capacibé des verres & vins d'en-
Lremets est environ de la moitié de celle des verres & vin
ordinaire ; et celle des verres & vin de liqueur, du tiers de

.oes derniers; ils ont la forme d’une tulipe : les verres i vin
«de Champagne sont &troiks, profonds-et de forme conigue;

A
2
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mais on ne place ordinairement ces derniers sur table qu'au
dessert, afin d’éviter la confusion ou Ia casse; car ces verres
extraordinaires sont ordinairement aussi fragiles que l2
vertu d'une danseuse de I'opéra.

36. 11 faus demander du beaf, et non pas du bouilli.

37. Ce serait une grande incongruité de se servir du cou-
teau pour divisér son pain. Il faut, tant que dure le repas,
se contenter de le rompre avec ses doigts.

38. 1l n'est pas permis de demander de la volaille ; i faut -
en spacifier 'espéce et demander ds la poularde , du chapon,
du poulet, etc. . .

39. Danp les tables nombreuses il n’est guére convenable
d’adresser des demandes directes & I'amphytrion ou anx
convivc.:s qui servent. Ces demandes coupent et interrom-
pent la conversation, et feraieat naitre de la confusion dans
la digestion des mets, surtout si elles étaient faites simulta-
nément. Il faut, si la chose est possible, faire demanderdan
plat que I'on désire par les domestiques; mais il faut atten-
dre que ce mets soit divisé, si c'est une piéce entiére ; autre-
ment la demande serait indiscréte.

40. On ne doit jamais plaisanter un convive en présence
de son valet. Cet article n’a besoin d’aucune explication.

41. Le voisin de 'amphytrion peut donner a voix basse
son avis sur les détails du repas : tout haut il ne doit qu’ap-
prouver.

4a. U n’y a que les mauvais coeurs qui médisent a table,
car rien ne doit rendre indulgent com me la bonne chére et
Ihilarité. -

43. 1l ne faut jamais refuser ce qu'envoie directement
I'amphytrion.

44. Toutes les cérémonies, lorsqu'on est i table , tour~
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nent toujours au détriment du diner. Le grand point c'est
de manger chaud, proprement, long-temps et beancoup.
45.Un gourmand qui sait vivre écoute en silence les propos
de table qui s’engagent an commencement du diner; et n’en-
tame jamais de conversation qu’aprés le coup du milieu.

46. Un sourire approbatif est obligatoire & chaque plai-
santerie que P'amphytrion croit dire ou faire.

47. Le voisin. I’'une dame devient son cavalier servant :
il doit surveiller le verre et 'assiette de sa voisine, et les
faire fournir comme les siens propres. De son c6té, la voi-
sine doit se montrer aimable et reconnaissante envers son
'voisin. Ces soins et ces égards peuvent trouver leur récom-
pense... on n’est pas toujours & table. Si un convive se
trouve placé entre deux dames, il doit des égards particu-
liers & celle qui est 4 sa droite. Dans ce cas la dame de
gauche est tenue de ne pas bouder, quand bien méme elle
n’aurait pas de quoi se dédommager de ce cété.

" Si un cavalier pouvait servir deux dames & la fois, les
choses n’en iraient que mieux.

48. Comme il faut agir graduellement en tout, un cava-
ler ne doit &tre que poli pendant le premier service ; il est
tenu d’8tre galant au second, et tendre au dessert : mais,
jusqu’an Champagne, quel que soit I'effet qu’aient produit
ses égards, ses soins, ses yeux et sa conversation, son genou
ne doit point y prendre part. ‘

49. On doit toujours tenir ses mains sur la table et en
évidence; mais il est de la derni¢re impolitesse de s’y ac-
couder. }

50. Ce serait une malhonnéteté de refuser le premier
verre , soit de vin d’entremets, soit de dessert, envoyé par
Famphytrion.
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51. 1l est défendu de demander du Bourgogne, du Bor-
deauz , du Champagne, etc. 3 ou doit dire du vin de Bour-
gogne, du vin de Bordeaux, du vin de Champagne.

8a. Les vrais gourmands ont toujours achevé leur diner
avaat le dessert. Ce qu'ils mangent par-deld le réti, n'est
que de simple politesse.

53. 1l faut boire le vin de Champagne aussitdt qu’il est
versé, afin de n’en pas laisser évaporer 'asprit, dont en a
toujours besoin au dessert.

54. Au dessert, le maitre de la maisan perd tous ses

. droits, Chacun fourrage & sa guise; I'anarchie succéde a
I’ordre. Mais aussi la gaieté, le rire, les joyeux couplets, le
Champagne jaillissqnt 4 la fois, et la salle & manger pread
un aspect de joie, un air de plaisir et de fate.

55. Dans les diners bien ordonnés, les enfans ne doiveat
poiot rester a table au dessert ; ils y sont presque toujours
incommodes, et nuisent au charme de la conversation, soit
en pleurant, en criant, ea renversant le verre de leur voi-
sin, ou en frappant 4 grands coups sur leur assiette avec un
couteau, bruit qui n’est jamais entendu des bons parens.
C'est bien pis encore lorsqu’un complaisant, jaloux d’étre
agréable 3 Madame, va demander au joli eafant la Cigale
-t la Fourmi, qu’il seit si bien par ceeur. Toute conver+
sation cesse alors , et il vous est loisible de prendre
pour du syriaque ou de I'arabe ce que vous écoutez attenti-
vement pendant une demi-beure; encouragé par sen suc-
ces, I'enfant vous régale alors de tout som répertoire ; et
gardez-vous de témoigner le moindre signe d’improbation;
vousrencontreriez les yeux du grand-papa ou de la grand'-
maman, et votre couvert serait pour toujours oublié dans
cette maison. Le seul parti i prendre, lorsqu’on est placé
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& coté d'un tel marmot, c’est de le griser au plus vite, afin
qu’on I'envoie coucher : ce n’est qu’alors qu’on peut donner
un champ libre a la gaieté.

56. Sil'on porte des santés, la premiére doit &tre tou-
jours auz Dames!

57. La santé de amphytrion, portée au moins par la
recounaissance de I'estomac, doit &tre la seconde. Quelques
convives, plus gourmets que gourmands, pensent qu’il ne
faut porter cette santé que quand il n’y a plus de vin sur la
table, parce que c’est un procédé certain pour en faire re-.
venir.

58. Quant aux autres santés, elles dependent dea..cir-
constances qui sont ’objet du diner. Chacun a ses affections
particuliéres.

59. 1l est aussi impoli de lmsser du vin dans son verre
que des morceaux sur son assigtte : c’est ce qu'un amphy-
trion doit remarquer avant de sortir de . table ; et c’est un
avertissement pour lui de mieux choisir ou ses canvives ou
son vin. :

60. C’est g'inviter A diner pour une autre fois que de
plier sa serviette; aussi ¢ela ne se fait pointd Paris, 4 moins.
qu’on ne soit familier dans la maison.

CONCLUSION.

Les diners d’amis sont préférables aux diners d’étiquette,
ou, comme I'a trés-bien dit le joyeux Désaugiers,

A sa tristesse étrange, B
Oa croirait quelquefois

Que chaque invité mange

Pour la derniére fois.
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Nous sommes de I'avis de 'abbé de Lattaignant quand §
chante :

Je déteste la manis
De donper deo grands repas;
On dine en cérémonie ,
On symétrise les plats ;
: On y rit
Sans esprit :
Mangeant froid,, parlant de mémc,
Oa perd , par ce faux systéme,
Les boms mots et I'appétit.

Pannard nous a laissé les lois ds la table, que chaque
gourmand doit religieusement observer, sauf quelques mo-
difications ou améliorations indiquées dans le Code que
nous venons de donner.

Pourr de géne dans un repas.
Table fat-olle au mieux garie ,
I1faut, pous m'offrir des appas,
Quo la contrainte en soit bannie.
Toutes les maisons ot j’en voi
Sontdes lieux que j’évite :
Amtls, fe veux 8tre ches moi
Partout ot 'on m‘Invite.

Quand oa est sur le point d’honnewr
Quel désagrément on éproave !

Point de haut bout , c’est une erreur :

Il faut s’asecoir comme on se trouve; .
Surtout qu’un espace assez grand

Eau liberté nous laisse.

Méme auprés d’un objet charmant

Comaus défend la presse.
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Fuyons un convive pressant

Dont les soins importans nous choquent,

Et qui nous tue en nous versant

Des rasades qui nous suffoquent :

Je veux que chacun sur ce fait
8Sait libre sans réserve , )

Qu'il soit son mattre et son valet, (1)
Qu’A son godt il se serve.

Tout ce qui ne plait qu'aux regards

A I'atilité je 'immole ;

D’un buffet chargé de cent marcs

La montre me parait frivole :

Je ris tout bas lorsque je vois
L’élégant édifice

D'un surtout qui pendant six mois
Rentre entier dans I'office.

Se piquer d’é4tre grand buveur

Est un abus que jo déplore:

Fuyons ce titre peu flatteur ;.

C’est un honneur qui déshonore.

Qaand on boit trop on s’assoupit,
Et P'on’tombe en délire :

Buvons pour avoir de l'esprit,
Et non pour le détruire.

Quand on devrait me censurer,

Je tiens , amis , pour véritable

Que la raison doit mesurer .

Les plaisirs méme de la table:

Je veux quand le fruit est servi

Que chacun se réveille ;

Mais il faut quelque ordre , et voici
Celui que je conseille :

{s) Allusion & I'artiele 13 du Code de (e Table.
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Dans les chansons point d’aboyeurs,
Dans les transports point de tumulte,
Dans les récits point de longuears,,
Dans la critique point d"insulte ;
Vivacité saus jurement ;

Liberté sans licence,
Dispute sans emportement ;

Bons mots sans médisance.

Nous citerons encore les maximes suivantes, de M. C**
Pun de nos collégues en gourmandise et en épicuréisme;
elles sont sur Pair: V’ld ¢ qus Cest g’ daller au bois,
(n* 637 de laClé du Cavean. )

L’appétit doit, comme I'amouz,
8e réveiller avec le. jour ;
Des bons repas étre & Ia piste,
Ea tenir la liste,
Puis, & 'improviste,
Courir au meillear librement :
V’h ¢’ que c’est qu'un vrai Gosrmand.

Rien ne doit le déterminer
A manquer I’heure d’un dioer ;
N’importe celle qu’on veut prendre ,
Vite il doit s’y rendre
Sans se faire attendre :
Prét & toute heure, & tout moment,
V'l ¢’ que c’est qu’an vrai Gourmand.

Celui qui sert dans un repas
Asses souvent ne mange pas.
L’homme & principes q ui raisoune
Prend ce qu'on lui donpe,
Et ne sert personne ;
11 mange plus, et chaudement :
V'l ¢' que c'est qu'nn vrai Gourmand.
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Ne d'entretenir de procés,
De la guerre, ni de la paix;
Laisser parler, juger, médire,
Quelquefois sourire,
Ne jamais rien dire,
Que bien obligé simplement ;
V'la ¢’ que c’est qu’un vrai Gourmand.

Gotter de tous les plats qu’on sert
Du consommé jusqu'ay dessert ;
A petits coups boire & son aise ;
8i le diner pése,
Sauter sur sa chaise
Pour le tasser honnétement , (1)
V'l o’ que c’est qu’un vrai Gourmand.

(1) Ce procédé estreconnn par M. G. D. L. B. pour étre Je plussimple et lo moins codirus.

Article Cinguidme.

DES INTEAMEDES DU DINER, ET DE L'USAGE DE CHANTER A
TABLE.

PLuTARQUE pose en question, dans son T'raité des
propos de table : Lequel est préférable ou-de converser
librement pendant le repas, ou de faire la lecture, ou
d’entendre de la musique, ou enfin d’introduire des
baladins et des danseuses, pour mettre les convives en
bonne humeur?

Cette difficulté n’est pas si facile & résoudre qu’elle le
parait au premier abord, car si des convives joyeux,
spirituels et rassemblés par 'amitié, doivent exclusive-
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ment pencher pour la conversation , on conviendra que
les instrumens A vent sont d’une admirable. ressource
pour ceux qui ont I'imagination stérile, la langue em-
barrassée et le ventre plein.

Pour un repas ot la confiance et la liberté sont invi-
tées, et répondent a 'invitation, il y en a dix dont
joie est bannie par les innombrables parasites qu’ame-
nent le luxe, I'ostentation, la cérémonie, et méme
simple et timide bienséance.

Sans musique, sans spectacle et autres accessoires,
que ferait-on au milieu de ces festins solennels, oi1 I'é-
tiquette restreint tout le babil des convives & quelques
mots choisis de politesse banale? que dirait-on au dtner
du ministre, & celui de M. 'ambassadeur, au souper de
madame la maréchale ? La pluie et le bean temps peuvent
occuper une demi-heure, la mode et les nouvelles poli-
tiques ou littéraires remplir tout le premier service;
mais que fera des deux heures qui restent lc convive
dont I’appétit n’a plus rien & faire?

La ressource la plus heureuse que puisse employer en
pareil cas tout amphytrion bien avisé, c'est de réjouir
ses hdtes, sinon & la manidre des Orientaux, par les
tours de passe passe d’un jongleur, ou la danse volup-
tueuse d’une jolie bayadedre, au moins par upe douce
harmonie et par des chants mélodieux.

Nous avons des virtuoses dont la table fait le succes et
la renommée; leur, voix, remplissant la salle & man-
ger, tombe avec éclat dans des oreilles avides et pré-
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parées, et leur talent, peu gotité du public, s’y éleve
au-dessus de la critique et de lui-méme.

Ce n’est pas pour les ceuvres de son cuisinier que
toute la -ville brigue une iavitation chez Mondor; ce
n’est que chez lui qu’on entend distinctement les airs
d’une cantatrice fameuse, et tous les amateurs sont de-
venus ses amis. -

Enfin le besoin d’un spectacle quelconque pendant le
repas se fait sentir si universellement, que chez le plus
modeste amphytrion vous verrez quelque jeune beauté,
parée comme en un jour de féte, offrir aux auditeurs
indulgens les prémices de son petit talent sur le piano,
la harpe ou la lyre.

Dans les cabarets méme et dans les guinguettes on
apergcoit A travers le treillage la famille Jobart, en habit
des dimanches, buvant au son.de 'orgue ambulant, et
faisant ses libéralités & deux marmots tout noirs de fu-
mée, qui exécutent une danse savoyarde pour la satis-
faction de madame Jobart et de mademoiselle sa fille;
les fronts s’épanouissent , et le vin cosmopolite compldte
le bonheur des convives.

Il est vrai que ces divertissemens que nous avons in-
diqués plus haut ne sont pasa la portée de tout le monde,
et que certains gourmands les fuiraient autant que la
fortune du pot; mais si 'on était une fois convenu de
ne point donner de diner sans quelque accessoire obligé,
chacun saurait 3 quoi s’en tenir, et suivrait son pen-
chant : tel viendrait pour la musique, et tel uniquement
pour le diner.
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Mais, dans un diner sans étiquette, dans un banquet
ot rien ne manque de la part des convives et de celle de
Phdte, ¢'est-b-dire olr les bons mets, le vin et Pappéiit
abondent, oi: chaque visage respire la joie et la fran-
chise, il ne faut point de secours étranger et point de
plaisir acceesoire; chacun apporte en soi un fonds de
gaieté communicative ; les bons mots sont au fond de hr
bouteille, et chaque verre les fait jaillir. Tout spectacle,
tout divertissement dont les convives ne seraient pas les
acteurs serait sans sel ot sans saveur; car, comme le dit
le naif Amyot, ¢ n’est sauce qus d’amis.

La seule attention que I'on doive avoir en pareil cas,
c’est d’exclure les gens trop sobres, les taciturnes, et
ceux qui, abusant de la qualité de Gourmands, ne se
mettent A table que pour une seule et exclusive occupa-
tion.

La nation francaise est essentiellement chantante, se-
lon la remarque du rusé Mazarin. Le Francais prison-
nier charme en chantant les ennuis de sa captivité; il
chante les faveurs comme les rigueurs de sa mattresse :
on chante en France pour calmer ses inquiétudes comme
pour célébrer ses plaisirs. C’est en chantant que le Fran-
cais vole aux combats; il chante encore en célébrant ses
triomphes; et quand les hymnes de la paix viennent se.
méler & nos rondes bachiques, on ne peut contester lo
droit de chanter & table.

. CryTorHON.
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ertir_le Sirisme,
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CHANSONS DE TABLER.

Observaiion.

Tovrs chanson de table doit &tre gile, elle doit avoir un
caracttre d’enjouement et de liberté qui fa distingue des
autres. Les convives qui ont la voix juste doivent répéter
en cheeur les refrains ; mais tous sont tenus de garder le
plus profond silence pendant les couplets, méme ceux &
qui les muses n’ont jamais souri dans ce geare de poésie,
comme dans tous les autres. Si ¢'estun avantage de n’a-
voir rien fait, il ne faut pas en abuser.

LE CODE EPICURIEN.

4ir : Quand Bisen voulat danges. (N {35 do fg Cié du Covson. }

ArTicix I,

Santi, joie of catera 2 bis.
A qui ces statutslira ;

C'est da divin Epicure

La morale toute pure,

Et remise & neuf

bis.
Pour mil huit cent neuf,
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Axr. 1L

Ordre A tout Epicurien
De ne s’affliger de rien;
Fils heureux de la Folie,
Rien n’aura droit daos la vie
De le chagriner,
Qu'an mauvais diner.

Anr. III.

Dés que son printemps viendra
L’Epicurien aimera ,
Mais jamais d’ardeur fidelle,
Attendu que chaque belle
Doit en fait d’amour
Réclamer son tour.

Anr. IV.

Lui défendons toutefois
De changer avant un mois;
Et si la Parque traitresse
Vient lui ravir sa maitresse,
11 1a pleurera...
Le moins qu'il pourra.

Anr. V.

8l natt de ce doux lien
Un petit Epicurien,
De peur qu’il ne dégénére
- Des qualités de son peére,
Ordre & 'innocent
De boire en naissant.

Arr, VI,

L’Epicurien des autels
Fuira les noends élernels,
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Attendu que ce qu’on aime
Ne peut , fat-ce Vénus méme ,
Paraitre charmant
Eternelloment.

Arr. VII.

D’une femme quand P'époux
Sera quinteux et jaloux,
L’Bpicurien de la belle
Embrassera la querelle,

Et la vengera

Le mieux qu'il pourra.

Ant. VIII.

Ordonnons que le matin
Quiconque aura soif ou faim
Se contente d’une pinte
Et d’un jambonneau , de crainte
Que le déjeaner
Ne nuise au diner.

. Anr. IX.

8'il se trouvait un voisin

A la jalousie enclin ,

11 sera réputé traitre ;

Mais nous lui permettons d’étre
Jaloux de celui
Qui boit plas que Iui.

Anr. X.

Eatre fréres tout cartel ‘
Ktant vil et criminel,
De uous déolarons indigues
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Et fepodssons de mos vignce
Ceux qui de pleingré . .
Iraient sur le pré.

Ant. XL

L’Epicurien qu’un censear

BiAmenra d’étre buveur,

A son style maigre et fade
Jugeant son esprit malade,
Doit, par charité,

Boire i sa santé,
Arr. XI.

L’Bpicurien se dira

Quand sa téte blanchira :

Dois-je & 'heurense jeunesse

Reprocher sa folle ivresse ?

Ne crions pas tant;
J’en ai fait autant.

Anr. XIIK

Quand eon heure sonners
Sur sa tombe on inscrira :
Ci-gtt un fils d'Epicure,
Qui, malgré dame Nature,
Certe aurait vécu
Plus 8l lavait pu.

Aar, XIV.

Fait au temple ob chaque jour
Epicure tient sa cour;
Publi¢ ce vingt déeembre,
Au banquet de la grand’chambre,

Pardevant Comas,

Bacchus et Momus.

Lavion , Président.
Puiviron o2 Ls Meoxraing, Fiee-Préscdents

Pour copie conforms, Disavcizns, Scevétaire.
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CONSEILS A4 LA VIEILLESSE.

A : Nous n’avens qu'on temps & vivre ( N. 408 do I8 Cld du Caveau '
e -

Rions avec la jeunesse,

Suivons le plaisir qui la suit ;

C’est un bien pour la vieillesse
D’amuser le Temps qui s’enfuit.

On voit réveiller la nature

Au chant des oiseaux du printemps;
Le plaisir de voir la verdure

Lui fait perdre ses cheveux blancs.
Rions , etc.

Pour adoucir I’'humeur chagrine ¢
Des jeux il faut se rapprocher;

C’est sur cet espoir que ’épine

Sous Ia rose aime & se cacher.

Rions, etc.

Quand nous le prions qu'il demeure,
11 est si vieux qu’il n’entend plus;

Il n'y voit que pour presser Fheure,
Et compter nos momens perdus.
Rions , etc.

Ce jour en est un qu'il nous laisse
Pour nous rappeler nos beaux ans;
En nous le donnant il nous presse
D’en mettre & profit les instans.
Rions, etc.
Laoion.

L'ELEVE DEPICURE A TABLE.

Amn: Eh!gai, gai, gti, mon officier (N. 167 de 1a Cié da Caweau ).

Cuaxrons , buvons ; ce n’est qu’ici
Que la vie
Est jolie ;

25
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Chantons , buvons ; ce n’est qu'ici
Qu’on nargue le souci.

Une onde fugitive,
Voild notre destin ;
Mais le ciel sur la rive
Fait croitre le raisin.
Chantons , buvons, ete.

Laissons un dieu volage

Amuser des enfans :

On n'sime qu'au jeune dge;

On boit dans tous les temps.
Chantons, buvons, etc.

Combien d’heures chagrines

Suivent les doux ébats !

La rose a des épines,

Le pampre n’en a pas.
Chautoas , buvons, etc.

Belles qu’Amour condamne

A de tendres langueurs,

Imitez Ariane;

Bacchus sécha ses pleurs.
Chantons, buvous, etc.

Garde, fils de Latone,
Tes neuf sceurs , ton ruisseau ;
J’ai pour muse Erigone,
Pour Parnasse un caveau.
Chantons , buvons ; ce n’est qu’ici
Que la vie ¥
Bat jolie;
‘Chantons , buvons ; ce n’est qu’ici
Qu’on nargue le souci.
Pxa. ox La MuipxLaise

————
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ANACREON RAJEUNI.

Arn: Jadis un céldbre empereur, N. 336, ou un sir nouvesa. ( N. got de la C1é du Cavean )

Aracntox devient si vieux
Qu’Aspasie en verse des larmes;
11 prend sa lyre, et par des chants joyeux
Prétend bien calmer ses alarmes :
« Que Phébus vienne & mon setours;
« Coulez, mes vers, coulez pour les Amours. » \

Dans P’espoir d’augmenter ses droits
A la tendresse d’Axpa'lie ,
Mon philosophe a bu jusqu’a trois fois
D’un vin frais qui vaut I'ambreisie :
« Que Bacchus vienne & mon secours :
« Coulez, mon vin , coulez pour les Amours. v

Le soir arrive , et du berger
1linvoque & propos I'étoile ;
Ses feax sont tels, que pour les partager
Aspasie est déja sans voile.....
« Que Vénus vienne 4 mon secours;
«Coulez, mes nuits , coulez pour les Amours. »

Le matin , sans changer de ton,
Croiriez-vous qu'il s’enflamme encore?
« Je sens, dit-il, que je deviens Tithon;
« Aspasie,, es-tu donc I’Aurore®...
«Viens, viens toi seule & mon secours;
«Coulez , mes jours , coulez pour les Amours. »

Par moi , de notre cher patron

La doctrine sera suivie
Jusqu'au moment oi le brutal Caron

M’entrataera lvin de la vie : .

« Mes vers, mon vin, mes nuits, mes jours,
«Coulez toujours, coulez pour les Amours. »

) M. oz Pus.
_-#;
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BIBI.

A . Goinnens je o' scosmmmads & tont” Bu Douflfe ot 1o Fodooar. ¥ i3
dal Q4 da Canenn .

Quoe’cn doctesr censure
Finam ,

Il est, je vous assmse .
Bonem

Ez comme chacun pease
Siti,

Dés ma plos teadre eafance
Bas.

Je vis sur mon passage
Aquam ;

Mais pour en faire wsage....
Nunguem :

Jeo vis da vin & boire,
Tiki; °

Tibi, mon cher Grégoire,
B,

Je fes pres des boarriches
Letas ,

Et prés de certaing riches,
Mutus ;

Mais toujours sous les treilles
Ok

Je trouvai des boateilles ,
B,

Paris fat mon asile....
Brit;
Et si quelqu'imbécile
Querit :
¢ Dis-moi , pour étre utile
» Urbi,
» Que fis-tu dans la ville L....»
Bor.
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Si j’af craint les batailles
Multum ,

Jai fait voir aux futailles
Pultum:

Molns fatal qu'Alexandre
Orbi, .

Sans rien réduire en cendre
Biste

Jadis , fétant sans cesse

Bacchum ,
J’enivrais ma maltresse
Mecum:
Resté seul j’eus des craintes
Morbi ;
Pour braver ses atteintes,
B,
Je fis parfols a table
Carmen,
Non pour rendre durable
Nomen :
J’ignorai 'art sublime
Phaobi ;
Pour rencoatrer la rime
B
Par Bacchus fe respic
Bibo ,.
Et lorsqu’au sombre ea. tire
Ibo ;
Narguant la soif fatale
i,
Je veux dire & Tantale :
Bm.

Gendit Aamanp-Gourrd,

’

B E—" s
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MA4 PHILOSOPHIE.

An do euré de Pompone (N, 478 de fa Clé du Cavean;.

D’aocox pénible souvenir
Le poids ne m’indispose ;

A mes yeux le sombre avenir
Devient couleur de rose :

Pour le présent, qui fuit déja,
Au hasard je me fie.

J’espére que voila,
Larira, chorus?
De la philosophis.
Par moi du joyeur troubadour

La morale est suivie,

Et chaque plaisir 4 son tour
Vient égayer ma vie :

Je doane les nuits & I'Amour,
Les jours & la Folie.
3’espére que voild,

Larira,
De la philosophie.

Quand & quelque joyeux festia
L’amitié¢ me coavie,
Je mange jusqu’ ce qu'enfin
Ma faim soit assouvie ;
< M’offre-t-on un broc de vieux vin ,
Je bois jusqu®h la kie.
J’espére que voila,
Larira,

De la philosophie.

~

Un savant par un art nouveau
Rend.la mémoire benne ;
Pour moi dans un pareil paneau
Il s’en faut que je doane :
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Tous mes plaisirs sont présens ld ;
Les maux je les oublie.
J’espére que voila ,

Larira,
De la philosophie.

Je ne sais si je fus jamais

Trompé par mon amie ;
. Mais si quelque jour j’augmentais

La grande confrérie... .
M’aflliger de ce malhear-la

Serait une folie.

J’espére que voild,

Larira,
De la philosophie.

Peut-on trouver ailleurs qu’ici
Table aussi bien servie ?
Libres de soins et de souci ,
Passons-y notre vie :
Amlis joyeux , bravons ainsi
La fortune ennemie ,
Et fronde qui voudra),
Larira,
Notre philosophie.

Quand le Temps viendra m’inviter
A changer de demeure,
Je veux , A force de chanter,
Lui faire oublier I'heure :
En voyant cette gaité-la
Je prétends qu’il 8’écrie :
Vive ce luron-la !
Oui , voila
De la philosophis ! *

M. Morzxav,

391



392

LE GASTRONOME FRANGAIS.
CHANSON EROTIQUE.

A : Du partage de larichesss (N. 157 de ha Clé éa Casesa, }

Un bien supréme ot I'on aspire

Ne peut combler tous nos souhaits ;
8'il tarde trop , on le désire ,

8'il pasee , i laisse des regrets:
Pour calmer trop d'impatience,
Chbarmer la fuite du plaisir,

C'est donc trop peu de I’espérance,
Etpas asses du  uvenir.

Celul qui tristemeat espére

8ans avoir conna le bonhear,

No sait pas & quel point doit plaire
L'espoir qui vient flatter un oceur :
11 ne peut lo prévoir d’avance,
Quel que it lo feu du désir;

Car tout le prix de l'espérance
Tient & oelui du souvenir.

Eloigné de oelle qu'on sime ,

Ayant vu combler tous ses veeux ,
Le souvenir d’un bien supréme

Ne saursit non plas rendre heureax.
Le vrai bonheur ne recommence
Qu'en se montrant dans I'avenir;
Mais I’entrevoir en espérance

Le rend charmaant en souvenir.

Aimous donc bien lorsqu’on nous aime ;
Et, lorsqu’on a comblé nos veenx,
Désirons qu'un bonhear supréme

Suive toujours de nouveaux feux;

C’est ainsi que , trompant I’absence,
Nous sasrons toujours embellir

Le soavenir par l'uxérance »

Et 'espoir par le souvenir.

Em. Dorary..
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CONSEILS A4 DELIE.

A : Dans ma cabane obscure , ( N. 126 de Ia Cié dus Cavean. ®

Crois-wv1, jeune Délie,
Profitons des beaux jours;
L’aurore de la vie
Appartient aux amours;
Vainement la sagesse
Condamne nos soupirs ,
Notre amoureuse ivresse
Vaut bien ses froids plaisirs.

Si I'amour est un songe ,
Prolongeons le sommeil ,
Jouissons du mensonge
Sans penser au réveil ;

Et puisqu’avec le réve
S’enfuit notre bonheur,
Avant qu’il ne s’achéve,
Mourons dans notre erreur.

M. ok Jouy.

FIDELITE, CONSTANCE.

Ata: Aux soios que o prends de ma glowre. ( N. 774 de la Ctd du Caveau ).

Awmis, qu’appelez-vous constance ?
Qu’appelez-vous fidélité?

On les confond souvent en France;

11 faut chercher la vérité.

Doit-on garder méme tendresse .
Lorsque tout change 4 chaque instant?
Non; c’est en changeant de maitresse
Qu’on peat &tre vraiment constant.

Hier je cueillais une rose;
Aujourd’hui je vais dans le bois
Chercher une pensée éclosc ;
Demain le lis aura mon choix :
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A tort on me nomme volage

Le besu me plall towjours amtant ;

La rose a’a plus mon hommage,

Mais aux fleurs je reste constant.

Jaimais Hortense A la folie;

Lise me charme en ce momeat :

Hortease était jeune et jolie;

Elle a treate ans ; quel changement !

Lisc est novice, fraiche et belle,

Et quand je devieas son amant ,

Je puis biea paraitre inlidéle,

Mais je me crois toujours constant.

Belle , quand un amant dit : Jaime ;

Mom caxur ne changera jamais ,

11 entend que, toujours Ja méme .

Tu garderas mémes attraits :

Ta pasees... C'est doac toi , cruclle,

Qui I’as forcé d’ea faire autant;

Mais au plaisir restant fidéle,

1l te fait sans étre inconstant.

A table anssi bien qu°s Cythére,

Diversité fait moa destio;

J'aime A voir passer dans moa verre

Voloey, Pomard et Chambertin :

Au dieu de la liquear vermeille

Partout je porte an cour ferveat,

Et quand je change de bouteille,

4 Bacchas je reste constant.
Caasuns Ssamaonvines.

COMMENT TOUT ¥V A.

A : Jonswn caré patriote (N. 394 de la Cle du Coveas.:

Lzs vrais soutiens de ce monde
Sont le vin et la besuté;

Sans cux la machice ronde
N'cst qu’un bloc désenchanté.
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Dieu, qui savait bien cela, .
Aux mortels le révéla;
Et voila...
Oui, voila,
Oui, voila
Commeat tout va. ( Ter. )

chorus.

Sans ma belle et ma bouteille
Je ne puis fairc un couplet ;
Mais quand je bois sous la treille , -
Pre¢s de l'objet qui me plait ,
Comment tenir & cela?
Que de charmes je vois a !...
Et voila,
Oui, voila,
Oui, voila
L’esprit qui va.
A diner femme jolie
Sait doubler mon appétit; -
Au dessert la pruderie
S’en va petit & petit:
Mon ceil découvre déja
Les attraits qu’elle voila...
Et voila,
Oui , voila,
Oui, voila
L’amour qui va.

\

En parlant d’amour on chante;
Je vois tout le monde en train :
La romance trop touchante
Fait place 4u joyeux refrain.
Pour féter ce refrain-la
Que de verres je vois 1a !

Et voila,

Oui , voila,

Oui, voila
Le vin qui va.

A

‘
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Ainsi, le vin, la tendresse
Doivent sufire & nos veeax:
Aimons et buvons sans cesse ;
C’est le secret d’#tre heareux;
Charmant secret que déjh
Epicure dévoila!

Et voila,

Oui , voili,

Oui , voilA

Comment tout va.

M. Azman»-Gotrri.

JE M’EN MOQUE COMME DE COLIN TAMPON.

Am: Bt mawmire! en’ c'que §* osis ¢a (N. 115 de 1o Cié da Cavena.!

A quoi bon greesir la liste
De nos frondeurs eanuyeax ?
Tout prévoir, c’est un peu triste :
Rire de tout vaut bien mieux.

. Que l'univers se disloque
Comuie un vase du Japon ,
En attendant , jo m’en mogus
Comme de Colin Tampon. (bis.

Nargue da triste Héraclite
Qui toujours se lamentait |
Que j’aime ce Démocrite’

Qui galment lui répétait :

Sor ce monde qui te choque,
Héelas ! mon pauvre garcon,
Tu pleures ! moi jo m’en moque
Comme ds Colin Tampon.

-

Damis en vain prés d’Estelle
Soupire comme un Colin;
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11 faut pour plaire & la belle
Btre bien riche ou bien fin :
Au plus aimable colloque
Froidement elle répond :
Des Colins moi je me mogue
Comme de Colin Tampon.

Cherchant partout un suffrage ,
Un auteur bien suffisant

Pour lire un nouvel ouvrage
Trouve un cercle complaisant ;
Mais le public, qui révoque
Les jugemeas du salon,

Dit en sifflant : Jo m’sn mogue
Comme de Colin Tampon.

«Ici-bas rlen né m’étonne ,

« Disait monsiear dé Pibrac;

« Il faut voir sur la Garonne

« Mon beau domaine dé Crac!
« Paris n’est qu’uné bicoque ;
« Lé moindre chiteaa gascon
«Dé votre Louvre sé moque
«Comme dé Colin Tampons .

Qu’on célébre le Champagne,

*Le Pomard, le Chambertin ;
Qu’on vante le vin d’Espague ,
Ee vin de Beaune ou du Rhin :
Pour moi, lorsqu’on me provoque,
Le meilleur est assez bon ;
Quand & son nom je m’en mogue
Comme de Colin Tampon.

Lorsque la vilaine Parque
M’aura dit : Fais ton paquet,
Je veux, jusque dans la barque,
Lui rabattre son caquet ;

!,
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Je chanterai : Ma défroque

N'est pas celle d’an capon,
Et des Parques je me mogus
Comms de Colin Tampon.

AxticEac.

LE NOUVEAU DEMOCRITE.

An: Es revenant de Bile ea Suime. (N, 180 d¢ la Cl¢ é Covsan.

Ams, dans le siécle oit nous sommes,
Quaad je vois nos graves esprits
Gémir sur les erreurs des hommes,
Je les laisee faire , et je dis :

De tout il faut rire ;

L’humeur ne vaut rien ;

Qu'sarioas-nous & dire

bis en chorus.
8Si tout allait biea ? s

Je ris d’an igsorant en place ;
Je ris d’un faquin en crédit;
Je ris d’un amant 4 la glace,
Et d’un sot qui fait I’érudit.
De tout il faut rire , etc.

Je ris de Pavocat Monrose
Qui, tout rempli du droit frangais ;
Parce qu'il tient la bonne caase
Croit devoir gagner son procés.

De tout il faut rire, etc.

Je ris de ce rimeur étique
Qui croit, inimitable auteur,
Fermer la bouche & la critique
En faisant diner le censeur.

De tout il faut rire , etc.

Je ris d’une Agués de villags
Qui, novice jusqu’h quinse ans,
De Paris faisant le voyage,
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Croit I’¢tre encore bien long-temps.
De tout il faut rire, etc.

Je ris de ’avare qui veille

Nuit et jour pour garder son or;

Je ris d’un époux qui sommeille

Auprés d’un plas charmant trésor.
De tout il faut rire, etc.

Je ris d’une vieille au cceur tendre ,
Et d’un Adonis édenté :
Je ris des pleurs que fait répandre
Un mélodrame d la Galté.

De tout il faut rire , etc.

Quand d’unc main je tiens ma coupe ,
Mon Agla¢ de I'autre main ,
Des noirs soucis narguaot la troupe,
Je ris de tout le genre humain.

De toat il faut rire , etc.

Lorsqu’a la fin de ma carritre
Les bons vivans m’auront absous,
Aprés avoir ri sur la terre
Je descendrai rire dessous.
De tout il faut rire ;
L’humeur ne vaut rien ; !
Qu’aurions-nous a dire
Si tout allait bien ? '

M. Carznua.

LES INFIDELITES DE LISETTE.

Ata : Hlermite , bon Hermite, (N. s0& de la Cié duCavean ).

Liszrrx ,'dont I'empire
8’¢tend jusqu’s mon vin,

399
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Jéprouve le martyre
D’'en demander en vain.
Pour souffrir qu’s mon ége
Les coups me soient comptés,
Ai-je compté, volage,
Tes infidélités ?
Lisette , ma Lisette, .
Tu m’as trompé toujours :
Mais vive la grisette!
Je veux, Lisette,

* Boire & nos amours.

Liador, par son audsce,

Met ta ruse en défaut;

11 te parle & voix basse,

11 soupire tout haut.

Du tendre espoir qu'il fonde
11 m’instruisit d’abord.

De peur que je n’en gronde,
Verse au moins jusqu’aa bord.
Lisette, etc.

Avec ’hearcux Clitandre
Lorsque je to surpris,

Vous comptiez d’un air ten dre
Les baisers qu'il t'a pris.

Ton humeur, peu sévére,

Ea comptant les doubla.
Remplis encor mon verre
Pour tous ces baisers-la.
Lisette , etc.

Mondor, qui toujours donne
Et rubans et bijoux,
Devant moi te chiffonne
Sans te mettre en courroux.
J'ai vu sa main hardie
S'égarer sur ton sein, -
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Verse jusqu’a la lie
Pour un si grand larcin.
Lisette , etc.

Certain soir fe pénatre

Dans ta chambre, et sans bruit,
Je vois par la fenttre

Un voleur quf sen’1it.

Je 'avais, dés la veille,

Fait foir de ton boudoir.

Ah! qu’une autre bouteille
M’empéche de tout voir!
Lisette, etc.

Tous comb!és de tes graces,
Mes amis sont les tiens,

Et ceux dont tu te lasses, .
C’est moi qui les soutiens.
Qu’avec ceux-la , traitresse ,

Le fin me soit permis:

Sois toujours ma maltresse ,

Et gardons nos amis,

Lisette , etc.

M. P. J. vx Beaancia

CONSEILS AUX EPICURIENS.

A : D'instant qu'on 0ons ntit e ménage (N. 141 de |a Cté du Coveas.}

Ex dépit des sots, des critiquel ,

Des pédans et des envieux ,
Redoublons nos transports bachiques ;
Répétons ce refrain joyeux :

20
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Chers amis (bis), enfans d’Epicure,
Aimons, buvons la nuit, le jour;
Notre devise est la nature,

La gattd, is vin o Camour.

Par une devise aussi sage

Eclair¢ sur le prix du temps ,
Tout au plaisir , que le jeune age
Double le cours de ses beaux ans.
Chers amis , etc.

Dans I'Age qui suit la jeunesse ,
Que le plaisir soit mieux gobté,
C'est un vin qt;i gagne en finesse
Tout ce qu'il perd en quantité.
Chers amis, etc. | '

Plus tard , avec plas de mystére ,
Que I'homme, fidéle & Vénus,
Ose dans les champs de Cythére
Glaner, #'il né moissonne plus.
Chers amis, etc.

Que I’Amour au vieillard aimable
Garde des souvenirs touchans ,

Et parfois au sortir de table
Couronne encor ses chevenx blancs.
Chers amis , etc.

Quelques plaisirs que 1’on rassemble ,

" Amitié, joins-y ton attrait,

Comme le nceud qui tient ensemble
Les fleurs dont se forme un bouquet !
Chers amis, etc.

Par tes flots, 0 liqueur divine!
Source d’esprit et de gaité,

Nous jurons & cette doctrine
Eternelle fidélité.

Chers amjs, etc.
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De la bonne philosophie

C’est le flambeau surpris aux cieux,
C’est le frait de I'arbre de vie

Qui rend ’homme semblable anx dieux.

Chers amis , (bis) enfans d’Epicure ,
Aimons , buvons la nuit , le jour;
Notre devise est la nature ,
La gatté, lc vin et Lamouer.
M. Evsksz-Sarvenrs.

LAISSONS COULER LEAU.

Air du Paudevilie final de Ranchon la visltouss (N. 792 de la Cl é du Cangan. }

Qu’ux censeur aquatijue
Soir et matin critique
Les amis du tonneau,
Méprisons son ramage,
Joyeux apOtres du Caveau...
Au vin rendons hommage.... ; bis
Et laissons couler P’eau.

8ur les flots qu'il traverse,

Plus d’'un marchand s’exerce

De Dantzick a Porto ;

Mais la mer est brutale :
Chantons, buvons sur le plateau

Du Rocher de Cancals....

Et laissons couler ’eau.

Sur les bords de la Seine,

Chaque jour met en scéne

Quelque rimeur nouveau ;

Bient6t oubli 'entraine.
Croyez-moi, buvons & Boileau ;

Buvons & La Fontaine....

Et laissons couler I’eau,
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Quand le souverain juge

Punit par un déluge

Le monde & son hercean,

Noé , d’bameur maligee ,
Portant un cep dans son bateau.

Chantais : sauvons la vigne,

Et laissons couler l'eau.

Au gré da temps qui coule ,
Nous voyageons ea foule
Sur un léger radean ;
Malgré soi I'on errive.
Caeillovs donc, pendant qu'il fait beau,
Quelques fleurs sur la rive...
Et laissouns couler I'ean.

En chemin, si la parque,
Par hasard nous remarque ,
Et tire son ciscau,
Palsqoe le noir monarque
D’un fleuve entoura son chiteau,
Prenons gatment la barque. .
. Etlaissons couler l'ean.
: M. Aanaxp-Goorrs.

B —
ELOGE DES FEMMES DE TRENTE ANS.
Alr du pas des Trois Commdres dans La De is (N. 758 de la Cld éu Cameen.;

Az qui voudra les fillettes,

Moi, j'aime une femme & trente ans:
Un bon fruit vaut bicn les feurettes,
Et I'été vaut bien le printemps.

A quinze ens, pour jeune bergére,
La nature a plus d’un secret :
Prenes , messieurs, une écolidre,
Upe maitresse est mieux mon fait.
Aime qui voudra les fillettes, ete.
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A quinze ans on ne sait rien dire,
A treate on sait nous inspirer:

A quinze ans toujours oa s’admire ,
A trente on se fait admirer.

Aime qui voudra les fillettes, etc.

Les censeurs malins nous le disent,
En romans le siécle est fécond :

A quinze ans les filles en lisent,

A trente ans les femmes en font.
Aime qul voudra les fillettes, otc.

Des roses ma vue eft charmée,
Mals, j'en fais juge un counaisseur,
La flear éclose est parfamée,

Et les boutons a'ont point d’odeur.

Alme qui voudra les fillettes,

Moi, j’airlie une femme a trente ans :
Un bon fruit vaut bien les fleurettes ,
Et I’été vaut bien le printemps.

LE ROI D'YVETOT.

An: Quand un tendron vienen ces lieua /N. 384 de la Clé du Caveon. )

I était un roi d’Yvetot
Peu connu dans I'bistoire ,
Se levant tard , se couchant t6t,
Dormant fort bien sans gloire ,
Et couronné par Jeanneton
D’un simple bonnet de coton ,
Dit-on.
Oh! oh!oh!oh! ah! ah!ah! ah!
Quel bon petit roi ¢’était la! chorus.
Lala!
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11 falsait ses quatre repes
Dans son palais de chaume ,
Er sur un 4nc, pas A pes,
Parcourait soa royaume.
Joyeux, simple, et croyant le biea,
Pour toute garde il n’avait rien
Qu’un chien.
Oh!ch'oh!oh!ah! ahiah!ah!
Quel bon petit roi c’était La!
Lala!

Iln’avait de gotit onéreux
Qu'une soif un peu vive ;
Mais en rendant son peuple heareux,
1l faut bien qu'en roi vive. ,
Lui-méme, A table et sans suppot,
8ar chaque maid levait an pot
D’impot.
Oh!coh!ch!ch! sh!sh! ah!ah!
Quel bon petit roi c’était l§
Lala!

Aux filles de bonnes maisons
Comme il avait su plaire ,
Ses sujets avaient cent raisons
De le nommer leur pére;
D’ailleurs , il ne levait de ban
Que poar tirer, quatre fois ’an,
Au blanc.
Ohloh!oh! oh! ah!ah! ah! als!
Quel bon petit roi o’était I !
Lalal

11 nagrandit point ses Etats
Fut un voisin commode,

Et, modéle des potentats,
Prit le plaisir pour code,
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Ce n’est que lorsqu’il expira,
Que le peaple, qui I'enterra,
Pleura.
Oh! oh!oh!oh!ah!ah! shlsh!
Quel bon petit roi c'était la!
Lalal

On conserve encor le portrait

De ce digne et bon prince;
C’est I’enseigne d’un cabaret

Fameux dans la province.
Les jours de féte, bien souvent,
La foule s'¢crie en buvant ~

Devant :
Ohloh!oh!oh! ahlah!ahlah!
Quel bou petit roi c’était la!
* Lala!
M. P.J. Dz Biéauncax.

MONSIEUR MATHIEU,

ov

L’ORIGINAL SANS COP]IE.

Amn : Maman , maries-nous. (N. lg‘ de |aClé du Cavean )

Fxg, feu
Monsieur Mathieu
Etait un singulier homme ;
Feu, feu
Monsieur Mathieu
Etait comme
On en voit peu.

Quoique maitre d’un grand bien
Et de famille fort bonne,
11 faisait souvent I’aumone,
Et ne devait jamais ricn.
Feu, feu, etc.
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D’un habit de camelot

11 avait pris la coutume,

Prétendant que le costume

Ne prcave pas ce qu'on vaut.
Feu, feu, etc.

Au joug de I'hymen soumis ,
On I'a vu, da fond de I’dme,
Toujours préférer sa femme
A celles de ses amis.

Pea, feu, stc.

Enchanté de voir grandir ¢

Ses trois garcons et sa fille,

Il promenait ea famille

Sans biiller et sans rougis.
. . Feu, feu, etc.

11 bravait avec mépris

Nos nsages et nos modes ;

Et c'étai aux plus commodes

Que moa sot donnait le prix.
Feu, feu , eto.

Oa le -, \orsque des ans

Le poids vint courber sa téte ,

A la Titus }a mieux faite

Préférer ses ~heveux blancs.
Fea, feu, etc.

11 o'avisa de rimer
Des morceaux dignes d’envie,
Et notre suteur, de sa vie,
N’osa se faire imprimer.

Feu, feu, etc.

A la favear comme au ravg,
Il croyait que le mérite
. Devait conduire plus vity
Que I'apostille d’un grand.
Feu, feu, etc.
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Un four on lui proposa
Un emploi considérable,
Et g’en jugeant incapable,
8ans regret il refusa.

Feu, Ju, etc.

Jamais , oce ‘ou, s'il en fat,

Ne voulat faire antichambre

Pour obtenir d’tre membre

Du beau corps de I'Institut.
Feu , feu, etc.

Aux honneurs il fut admis
Par jo ne sais quel miracle ;
Et jamais sur le pinacle
11 n’oublia ses amis.

Feu, feu, etc.

Eh bien! on le chérissait ;
Et, malgré ses faux systémes ,
11 fut pleuré par ceux mémes
Que sa mort enrichissait.
Feu, fen
Monsieor Mathien
Etait ua singulier homme;
Feu, fea
Monsieur Mathien
Etait comme
On en voit peu.

Disavcizns.

LE VIN ET L4 VERITE.

Alr de [a Pipa de tabae (K 108 de la Clé du Cavesn.)

In vino veritas , mes fréres,

Nous dit un proverbe divin :

Diea pour nous faire aimer nos verres
Mit la vérit¢ dans le vin.

4og
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J’obéis A sa loi supréme ;

Comme buveaur je suis cité :

On croit que c’est Je vin que j'aime;
Mes amis, ¢’est la vérité.

On croit que la philosophie

N’a jamais troublé mes loisirs,

Et qu’a bien jouir de la vie

3%ai toujours borné mes desirs :

On dit quand je cours sous la treille :
C'est le plaisir, c’est la gaité

Qu’il va chercher dans la bouteille...
Mes amis, c’est la vérité.

On croit aussi que la tendresse

Fait quelquefois battre mon ccear;

On croit qu’une jeune maitresse

Est nécessaire & mon bonheur; }

Quand je trinque avec une belle }

Chacun dit : c’est la volapté, i

Clest I'amour qu'il cherche auprés d'elle... i
\

Eh, messieurs! c’est la vérité.
M. Axwanp Goorrt.

L'ERREUR.

A1 : Avec vous sous Je méme tolt (N. 64 de la Clé du Cavoan.)

Insnint par son jus divin,

A Bacchus consacrant mes veilles,

A table, en célébrant le vin ,

Souvent je crois faire merveilles :
Aujourd’hui , craignant un malheur,
Sur votre indulgence je compte ;

Mais si vous blamez mon errear,
Songez bien qu’erreur n’est pas compte.
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La vérité presque toujours

Nous fatigue et nous contrarie ;
L'aimable erreur charme le cours

Du petit trajet de la vie :

Quand je“godite’ un bonheur complet ,
Que m'importe si je m’abuse;

La vérité qui me déplatt

Ne vant pas I'erreur qui m’amuse.

Que je plains Perreur d’un amant
Qui, loin de sa jeune maitresse,
8’abandonnant a son touarment,
Passe les nuits dans la tristesse!
Pour moi , &i je peux m’endormir
En révant & Pobjet que j’aime,
L'érreur qui m’offre le plaisir
Vaut quelquefois le plaisir méme.

Narguant tout haat le froid censeur
Et sa triste philosophie,

Je marche d’erreur en errear

Sur les traces de la Folie;

Et... telle est ma légéreté,

Que j’échangerais, chers confréres...
Tous les dons de la vérité

Pour les promesses des chiméres.

Quoique I’on m’ait fait bien des tours,
A 'amitié je suis fidele :

Je crois mes amis sans détours,

Je crois & I'amour de ma belle ;

Je crois que sans moi la grandeur

Ne lui ferait ancune eavie :

Si tout cela n'est qu'une erreur,
Qu’elle dure toute ma vie.

M. Brazixs.

4
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MES VOEUX,

ov he

LE MONDE COMME JE LE VOUDRAIS.

N Ass: Teoes , molje cnlswe ben hesame (K. 357 do bo Clids Cavosn.

Taxzs , mai jo snis un bon homme :
Aussi, pour aller drodt an but,
Tout franc je vais vous dire comme
Je voudraistque le mondc fat :

Je voudrais voir, au liea de guerrc,
Pour le booheur du geare humain,
D'un boat & Pautro de Ia terre )
Los mortels se doaner la maia. t Ba.

Loin que la fortune me tente,

Jo voudrais, pour vivre content,
Avoir ceot mille écus dereate,
Bt que chacun en et actant ;

Je voudrais rencontrer i table,
Par un prodige tout nouvean,
Bonne humeur, chére déleotable ,
Amitié pure et vin sans ean.

Je voudrais qu’a la perfidie,

Comme & !'intrigue, on mit un frein;
Qu’on chacsit ia misantropie

Par on flon-flon, un gai refrain ;
Qu’on ne vit plas an sot en place
Protéger filleul et cousin ;

Qu’on ne montat plas au Parnasse
Sur I’¢paule de son voisin.

Je voudrais, sans &tre an ivrogne,
Qo’on nefit plus ( bravant les lois ),
Avec du Cahors du Bourgogne,

Du Champagne avec de I' Arbois ;
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Par co moyen tout homme honnéte
Chancelant aprés son repas,
Saurait, en consutant sa téte,

A quels vins il do.: ses faux pas.

Je voudrais que femme jolie

Restat toajours dars son printemps;
Que, pour amoer , pour la folie,
L’homme r’edt jamais que trente ans;
Qu’il n’existat plus, et pour cause,
(Chacun aura méme désir)

Nulle épine auprés de la rose,

Nul regret aprés le plaisir.

Avec la paix, fortune stable,

Si 'homme possé¢dait un jour .
Bons amis, bon vin, bonne tabie,

Gatité franche et constant amour,

Je voudrais , selon son envie ,

Qu’il efit aussi la liberté

De finir doucement sa vie

Sans ’appai de la faculté.

A MES AMIS.

Je voudrais, narguant le voyage
Que le Temps prescrit sans pitié,
Avec vous jusqu'au noir rivage
Répéter ’hymne & 'Amitié :
Et qu’autour d'une table ronde,
Chantant, buvant et sans souci,
On nous vit tous dans I’'autre monde
Comme on nous voit dans celui-ci.
M. Carsrrx.
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LES TROIS MOTS.

Arc : Chantons Latemini (N. g9 delaClé du Cavean. }

Tso1s mots forment mon théme,
Et toutes mes legons:
Or, ces trois mots que j'aime

Sont ( jugez s’ils sont bons)
Aimons,
Buvons, ’ Quatre fois.
Chantons.

Ici nous pouvons dire
Tout ce que nous pensons ;
La galté nous inspire;
Disons et répétons :

Aimons,

Buvons,

Chantons.

Dans cette courte vie
Momus vaut bien Caton ;
La raison est folie,
La folie est raison.
Aimons,
Buvons,
Chaotons.

Un roi cher a I'histoire ,
Fit plus d’une chanson ;
11 sut aimer et boire;
L’avis est trois fois bon.

Aimons,

Buvons,

Chantons,
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Phébus par I'harmonie,
L’Amour par ses legons,
Bacchus par I’ambroisie
Enivrent nos raisons.
Aimons,
Buvons,
»Chantons.

Lorsqu’en trois mots je trace
Mon systéme en chansons;
Changez les mots de place,
11s seront toujours bons.
Aimons, buvons , chantons,
Buvons, chantons, aimons ,
Chantons, aimons , buvons ,
Aimons , buvons , chantons.
A.px C**",

LE LIT ET L4 TABLE.

Aun : La boane aventure, 6 gué!(N. 301 de la Cld du Caveaw. )

1¢ faut régler ses desirs ,
Dit un sage aimable ,
Et faire entre les plaisirs
Un choix raisonnable.
Des biens je fais peu de cas,
Et je ne me plaindrai pas
8i j’ai toujours ici-bas
Ron ft, bonne table.
J’ai parcourn vainement
La terre habitable;
A quoi tout ce mouvement
Est-il profitable
Que gagune-t-on & changer?
Sans aller chez 1’étranger,
Bornons-nous & voyager
Du (it A la table.
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Damis voit dans la grandeur
Un bien désirable;
Pour moi. je crois le bonheur
Chose préférable.
L’homme heureux, sans se moxtrer,
Cherche 4 se faire ignorer ,
Satisfait de figurer
Aa b2, & la table.

Amour , appétit , valess
Oat un coin sewblable;
Bon cstomac d’un graad cear
Eet inséparable
Pour théatre , & des exploits
Moins brillans , mais plus ecurtois,
Un héros choisit par foks
Le (it et la table.

Sans profaner des Latins
La langue admirable,
Imitons de leurs festins
L’ordonnance aimable :
Ce peuple ¢’y connaissait ,
Et savait ce qu'il faisait
Lorsqu’ensemble il unissait

Le 4t ot la tabls.
M. oz Joor.

LES QUATRE CABARETS.

Air: Aus soins que fe prendsdema gloire. ( N. 79§ de 1aCld duCaeau,

I est bien vrai que ce bas monde
Est un cubaret plein d'attraits ;
L'ivresse y circule & la ronde,
"Et la nature en fait les frais :
Car aussitot que de la vie
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L’homme a recueilli le bienfait,
Le sein d’une mére chérie,
Voila son premier cabaret,

Tandis que la tendresse veille

Et tremble au moindre de ‘ses cris ,
11 badine avec sa bouteille,
Sans en connattre tout le prix,
Mais dés que son &me innacente
D’amour devine le secret,

Dau plaisir la conpc enivrante
Devient son second cabaret.

De Vénus et de la Folie

Long-temps il va grossir la coar,

Et passe une joyeuse vie

Entre le plaisir et 'amour.

Mais, quand Vénus, fermant I'oreille,
Laisse tous ses veeux sans effet,

Le temple du dieu de la treille

Est son troisidme cabaret.

Enfin, appesanti par ’dge,

Pour guide ayant choisi Baochw ,

Vers le terme de son voyage,

11 marche appuyé sur Comus.

Mais & 'aspect de 1’onde noire,

11 a beau dire avec regret ¢

« Mes amis , je ne veax plus boive.'s

C’est lh son dernier cabaret. M. Gawrer.

s

LE CABARET.

Arn : Prive Pierre & Jo cuisine { N 198 do la Clé du Caream. )

J’amux le vin et la mine

D’an moderne Ramponneau ;
Mais je plains celai qui dine
Chez quelque Midas nouvean :

27
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Leur caquet,

Au banquet
Tient Momus en léthargie :
Pour une joyeuse orgie
Parlez-moi ‘du cabaret! (ter.)

Collé , Piron en délire
Quand Phébus les éclairait,
Couraient accorder kur lyre
En sablant du via clairet.
Qui dirait,
Qui croirait,
Qu’'on vit sept fois la semaine
Ces gais soutiens de la scéne
Chanceler au cabaret ?

Dans son étonnante verve
Le menuisier de Nevers
Unit Bacchus et Minerve -
Sous un dais de pampres verds :
11 bavait,
11 chantait,
Et courut, ivre de gloire,
Dans le temple de mémoire
En sortant du cabaret.

Les Muses , qui d’un bon diille
Aiment le ton décide,
Avaient fait de la Courtille
Le Parnasse de Vadé.
Tacounnet,
Qu’on connatt,
Dans la bachique assemblée
Y fut proclamé d’emblée
L’Apollon da cabaret.

Avec orgueil on calcale
Les bienfaits du dieu du vin.
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Les fameux exploits d’Hercule
Sont dus au nectar divin,
Quel effet
Le vin fait! '
Le buveur , amant des Lelles ,
N’est jamais plus épris d’elles
Qu’en sortant du vabaret.

On boit sur la rive maure,
Chez le Turgc et le Chinois ;
Du vin vieux on se restaure
Jusque chez les Iroquois :
Bien replet,
On se phait
A boire en tous lieux du monde ;
Et cette machine ronde
N’est qu’un vaste cabaret.

C’est vainement que la Parque
Croit rabaisser notre ton ;
Portons da vin dans la barque
Qui nous conduit chez Pluton :
Sans regret
Du trajet,
Grisons le diea de I'Averne,
Et faisons de sa caverne
Notre dernier cabaret,

M. Morzavu,

TUONS LE TEMPS.

A : Aunitdt que 1a lumiére {N. Bo de la Cld du Careau.)

Conreurrons le Temps qui passe ,
Et regardons aprés lui:
11 nc laisse sur sa trace
Qua le néant et oubli,
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A détruire il s’évertue ; .
Profitons bien des instams :

Ea sttendant qu'il nous tue,
Mes amis , tuons l6 Temps.

11 frappa le grand Moliére,

Et La Fontaine et Scarron ,

La geotille Deshouliére ,
Vadé¢, Panard et Piron.

Ce vieillard cruel moissonne
Les plus illustres talens;

Il ne ménage personne :

Ne ménageons pas lo Temps.
Il fant que sa mort soit douce :
Préservons-le de ’ennui ;

Que I’Amour galment émousse
Toutes ses fleches sur lui;
Que Bacchus couvre de lie
Son frount ridé par les ans:
Dans les bras de la Folie
Faisons expirer s Tomps |

Dans sa course meur ritre
8’il léve sa fauxsar nous ,
Ne faisons point de priere
Pour échapper & ses coups:
Abandonnons-lui sa profe ;
Mais , en redoublant nos chants ,
¥ ternisons notre joie ,
Et nous survivrons au Temps.
M. Francs.

LA GRANDE ORGIE.

A : Vive le vin de Ramponnean (N. 1104 de |a Clé du Caresa.)

Lz vin charme tous les esprits :

Qu’onle donwe
Par tonne !
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Que le vin pleuve dans Paris,
Pour voir les gens les plus aigris
Gris !

Non, plus d’accés
Aux proces.
Vidons, joyeux Franga s,
Nos caves renommeées.
Qu’un censeur vain
Croie en vain
Fuir le pouvoir du vin,
Bt s’enivre aux famées !
Le vin, etc.

Graves autears ,
Froids rhéteurs,
Tristes prédicateurs,
Endormeurs d'guditoirel;
Gens & pamphlets,
A couplets,
Changez en gobelets
Vos larges écritoires.
Le vin, etc.

Loin du fracas
Des combats ,
Dans nos vins délicats
Mars a noyé ses foudres ;.
Gardiens de nos
Arsenaux ,
Cédez-nous les tonneanx
Ot vous mettiez vos poudres.
Le vin, etc. :

)

Nous qui courons
Les tendrons ,
De Cythére enivrouns
Les colombeslégéres.

421

L
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Oiseaux chéris
De Cypris ,
Venes , malgré nos cris,
Bokre au fond de nos verres.
Le vin, etc.

L’or a cent fois
Trop de poids!
Un essaim de grivois
Buvant & leurs mignonues
Troave au total
Ce cristal
Préférable au métal
Dont on fait les couronnes.
Le vin, etc.

Enfans charmans
De mamaans
Qui des grands sentimens
Banoiront la folie,
Nos fils, bien gros,
Bien dispos,
Naltront parmi les pots,
Le front taché de lie.
Le vin, etc.

Fi d’un honneur
Subomeur!
Eafin du vrai bonheur
Nous porterons les signes.
Les rois boiront
Tous en rond ;
Les lauriers serviront
D’¢échalas & nos vigues.
Le vin, etc.

Raison , adieu !
Qu’en ce lieu,
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Succombant sous le dieu
Objet de nos louanges,
Bien ou mal mis,
Tous amis ,
Dans l'ivresse endormis,
Nous révions les vendanges !

Le vin charme tous les esprits :
Qu’on le donne
Par tonne !
Que le vin pleuve dans Paris,
Pour voir les gens les plus aigris
Gris !
M.P.J. p& Birancan.

. LE DELIRE BACHIQUE.

Atn: Pomm’ de reinetie ot pomm’ d'spi TN. 436 de Ja Cls du Cavenu.

Quand on est mort c’est pour long-temps,
Dit un vieil adage
Fort sage;
Employons donc bien nos inslans ,
Et contens
Narguons la faulx du Temps !
'

De la tristessc
Fuyoos I'écueil ,
Evitons Veil
De P'austére sagesse.

De sa jeunesse
Qui jouit bien,
Daos sa vieillessc

Ne regrettera rien.
Si tous les sots,
Dont les sanglots,
Mal a propos
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Ont ételot I'existence,
Redevenaient
Co qﬂﬂl étaient L)
Dieu sait, je pense,
Comme ils s’en donnersient !
Quand oa est mort, éte.

Pressés d’éclore ,
Qus nos désirs,
Que nos plaisirs
Nalssent avant ’anrore :
Quand Phébus dore
Notre réduit ,
Chantons encore ,
Chantons quand vieat le nuit.
Des joyeux sons
De nos ehaneons
Etourdissons
La vilje et la camppaguc,
Et que, moussant ,
A notre accent ,
Le gai champagne
Répite en jaillissant :
Quand on est mort, etc.

Jamais de géne,
Jamais de soin ;
Est-il besoin

De prendre tant de peine
Pour que la haine ,
Lancant ses traits ,
Tout--coup vienne

Détruire nos succés !
Qu'un jour mon nom,
De son renom ,
Remplisse ou non

Le temple de mémoire ;
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Jai la galté,
J’ai la santé,
: Qui vaut la gloire
De 'immortalité.
Quand ou est mort, etc.

Est-il Monarque
Dont les bienfaits ,
Dont les hauts faits
Aient désarmé la Parquet
Le souci marque
Leur moindre jour,
Et puis la barque
Les emporte & leur tour.
Je n’ai pas d’or;
Mais un trésor
Plus cher encor
Me console et m’enivre ;
J’aime, je bois ,
Je plais parfois ;
Qui sait bien vivre
Est au-dessus des rois !
Quand on est mort, eto.

Au lit, & table,
Aimons , rions ,
Puis envoyons
Les affaires an diable.
Juge implacable,
8ot chicaneur ,
Juif intraitable,
Respectez mon bonbenr |
Je suis , ma foi ,
De mince aloi ;
Epargoez-moi
Votre griffe funeste.
. Sans vous , hélas !

425
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N’aurai-je pas
Du temps de reste
Pour me damner lA-bas?
Quand oo est mort, etc.

Quand le tonnerre
Vient en éclats
De son fracas
Epouvaater la terre ,
De #a colére
Qu’alors pour nous
Le choc du verre
Amortisse les coups.
Bouchons, volez!
Flacons , coulez!
Buveurs , sablez!
Un dieu sert les ivrognes !
Au sein de l'air
Que notre il fier,
Nos rouges trognes
Fassent palir Péclair !....
Quand on est mort, etc.

De la gninguette
Jusqu’an boudoir,
Matin et soir, .
Circulons en goguette.
Guerre aux grisettes.
Guerre aux jaloux ,
Guerre aux coquettes ,
Surtout guerre aux époux!
Sur vingt tendrons,
Bicn frais, bien ronds,
En francs lurons,
Faisous rafle a toute heure ;
Puisque aussi bien,
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Sage ou vaurien ,
1l faut qu'on meure ,
Ne nous refusons rien !

Quand on est mort, etc.
Disavcisns.

Article Septidme.

DU SORTIR DE TABLE ET DU CAFE.

It était autrefois d’usage de se rincer la bouche en quit-
tant la table; et des verres d’eau ti¢de étaient en consé-
guence mis a la disposition de chaque convive. Cette cou-
tume , qui tenait 4 des considérations de propreté et de
santé, qui se rattachait 4 la conservation des dents et 4 la
pureté de I'haleine, et méme i la fraicheur du palais, n’est
pratiquée aujourd’hui que dans les maisons fid¢les aux bons
et anciens usages. On ne sait pourquoi.

Le signal pour quitter la table est donné par Pamphy-
trion, aprés qu'il a servi les glaces et les vins de liqueurs,
le punch ou le bichopp (1). Tousles convives se levent alors

(1) On appelle ainsi une liqueur qui se boit & I'tastar du punch, soit
chaude, soit & la glace, et qui se sert ordinairement au dessert et méme
ala fin dc l'entremets dans les diners savans et recherchés. Elle se
prépare avec d’excellent vin vieux de Bordeaux, des oranges améres
(vnlgairement nommeées bigarades), qu’on fait griller avant den ex-
primer le jus, et beaucoup de sucre. C’est une boisson fort agréable,
mais dont il ne faudrait pas abuser, quoiqu’elle soit en général plus
saine que le punch; mais les estomacs qui ne peuvent digérer celvi-ci,
s’accommodent fort bien du bichopp , qui est une liqueur estomachiqne
et généreuse (en raison du vin de Bordeaux qui eun est la base), et qui
resserre plutot les fibres qu’elle ne les détend.
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spontanément et sortent de la salle 4 manger pour se ren-
dre dans le salon. L’amphytrion ne passe alors que le der-
nier, parce qu’il est censé avoir toujours en ce moment
quelques ordres & donner.

Lorsqu’on se léve de table pour aller prendre le café, le
cavaller qui a été voisin d’une dame doit lui offrir la main.
Le sens du toucher peut seul lui indiquer s'il doit continver
au salon‘ses habitudes de voisinage.

==

D B

SON ORIGINE ET SON INTRODUCTION EN FRANCE.

D’senks le sentiment des auteurs de 'Encyclopédie , les
mots café en frangais, et coffée en anglais et en hollandais,
tirent I'un et l'autre leur origine de cakué, nom que les
" Turcs donnent 4 la boisson qu’on prépare de cette plante,
et pour la culture de laquelle nous renvoyons nos lecteurs
qui voadraient Ia connaitre & P almont de Bomare ou & tout
autre naturaliste.

L'origine du cafc, selon les Mémoires de ’Académie des
sciences, est due au prieur d'un monastére de religicux,
dans cette partie de I’Arabie o0 croit I'arbaste qui porte ce
fruit. Le prieur ayant remarqué que les chévres qui en man-
geaient étaient extrémement vives, résolut de s’en servir
pour réveiller ses moines , 4 qui il arrivait souvent de dor-
inir & matines; et c’est de ki, dit-on, gu’est venu Fusage
du café, aujourd’hui universel (1).

(1) Voici la véritable version de cette anocdote ; alle nows est garsatie
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Le café le plus estimé est oelui que I'on recueille dans le
royaume d'Yemen en Arabie; mais celui de 'Oudet est le
plus renommé parmi les orientaux ; on lui denne en France
le nom de café- Moka parce qu'en 1709 une compagnie de
Francais, sous la conduite du capitaine Merveille, a com-
mencé 4 faire le commerce du café dans la ville de Moka
o0 résident les courtiers des Indes.

Le café n’a été connu en Europe que vers le milieu du
seizidtme sitcle, ou il parut presque en méme temps que le
tabac. Avant cette époque, on citait un homme qui avait
pris du café comme on citerait anjourd’hui quelqu’um qui
aurait vu Bolivar ou les sources du Nil.

Louls x1v fut le premier de son royaume qui, en 1844,
prit du café avant que le peuple eat entendu parler des ver-
tus de la féve arabique. .

Enfin, en 1689, le grand seigneur envoya i ce monarque
I’ambassadeur Soliman-Aga, et I’on gotta avec un peu plus
d’extension la liqueur du café.

par le savant Addalcader, dont le manasorit est a la bibliothéque du
roi, et par M. Galand , si conna par sa traduction des Mifle el une nuits,
Contes arabes : Au milien du quinsiéme siécle de I°¢re chitienne un cer-
talnGemal eddin , qui demeurait & Aden , ville et port fameux & 'orient
de l'embonchure de la Mer-Rouge, faisant un voyage en Perse, y trouve
des gens de son pays qui prenaient du café, et qui vantaient cette
boisson. De retour a Aden, il cut quelqu'indisposition dont il se guérit
en prenant du café. Gemaleddin , mufti d’Aden , ayant la coutume de
paseer les nuits en pridres avec les dervis, leur proposa , afin de vaquer
a ce devair avec plus de liberté d'esprit, de preadre du café, et lear
exemple mit le café en vogue & Aden. Les gens de loi, pour étudier ;
les artisans, pour travailler ; les voyageurs , pour marcher la ouit ; enfin
tous les habitans & Adea en prirent. De la il passa & la Mecque oi tout
le monde om prit susi; de I’Arabie heurense il fut porté en Egypte et
au Caire ; de I'Egypte il passa en Syrie, ot de li eafin & Constantinople.
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«Dés-lors s’opéra en France une grande révolution mo-
« rale. La cour de Louis xiv se fit distinguer par ane poli-
« tesse exquise de meeurs, une finesse parfaite de tact, une
« élegance soutenue de manitres, un esprit vif, enjoué;
« et ces progrés sensibles de civilisation, disent quelques
« auteurs, c’est au café qu'il faut les attribuer.»

D’aprés cette assertion, tant soit peu épigram matique,
d’autres auteurs ont pensé , de bonne foi, que c'est aussi &
la puissance d'imagination , 4 I'excitation des facultés da
cerveau produites par I'usage du café, que I'on doit le dé-
veloppement des beaux génies qui ont illustré le grand sie-
cle. Nous ne pensons pas de méme i I'égard de ces grands
hommes, qui regurent du ciel Pinfluence secréte. Ce serait
les comparer & certains écrivains qui prenneant la fécondité
pour du génie, et dont les facultés intellectuelles ont besoin
pour &tre développées de cette liqueur stimulante qui nous
vient de la Mecque ou du royaume d'Yémen (1).

En 1673, des Arméniens établirent un café public 4 la
foire Saint-Germain, et, hors le temps de la foire, dans la
rue de Bussy, qui n’en était pas éloignée. Quelque temps
aprés deux garcons de ces Arméniens, Grégoire et Procope
passérent dans la rue des Fossés Saiat-Germain, ou ils
formérent un autre établissement de ce geare, vis-d-vis la
comédie frangaise. Cet ¢tablissement porte encore le nom

(1) Le président de Maisons s’était fait & Maisons un jardin de plantes
rares. C’est de ce jardin qu’est sorti le seul café qui ait encore pa par-
venir & sa maturité c¢n France. On assure qu'il o’avait pas moins de
parfum que le café Moka ( Fontenelle, Eloge du président ds Maisons -.
M. Boursault , qui posséde & Paris, rue Blanche , le plus beau jardn
connu, cultive dans ses serres I'arbre du café. 11 n’est pas venu i potre
connaissance que ce grand cultivateur cn ait fail usage.
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de café Procops , quoique un nombre considérable de pro-
Ppriétaires s’y soient succédés depuis cette époque.

Avant la fin du dix-septiéme si¢cle, on vit s’ouvrir deux
autres cafés, le premier au bas du pont Saint - Michel, le
second a la place de I'Ecole. L’un était fréquenté par de
beaux esprits, et I’autre par des recruteurs.

L'usage du café fut d’abord trés-mal accueilli par les
médecins , qui prétendaient que c’était un poison. Il parait
que cette idée se soutint long-temps, car un de ces docteurs
ayant dit a Fopténelle » dans sa vieillesse , que le café était
un poison lent : «Docteur, repartit 'auteur des Mondes, je
«le crois comme vous, car il y a quatre-vingts ans que je
« m’en apergois (1).» '

On connait la fameuse thése soutenue en 1695, dans I'é-
cole de la Faculté de médecine de Paris, ou il parut prouvé,
jusqu’a la démonstration, que I'habitude du café rendait les
hommes inhabiles A engendrer, et les femmes & concevoir.

M. Hequet, aussi célébre par son humanité et sa religion
que par ses connaissances en médecine, ,prétend également,
dans son T'raité des dispenses du caréme , et, d’aprés le mé-
decin Danois, Simon Pauli, que le café rend les deux sexes
impuissans ou inféconds. Voici 4 cet égard ce que raconte
un voyageur qui a fort bien écrit I’histoire du café : «La
femme d’un prince persan voyait dans la cour de son palais

(1) Fontenelle fut long-temps une preuve parlante de I'erreur dang
laquelle étaient tombésles médecins de cette époque, car il vécut un
siecle. N¢ le 11 féwrier 1657, il mourut le g janvier 1757.

Voltaire, qui prenait dix & douze tasses de café par jour, mourut &
prés de quatre-vingt-cing ans. Il est cependant vrai de dire que le thé
et le café contiennent assez abondamment un principe astringent qu’on
nomme acide galligue , et dont la propriété est de resserrer les fibres de
P’estomac.
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eing ou six palefreniers ooceupés & terrasser un trés-beat
cheval arabe, auquel ils voulaient Oter la possibilité de re-
produire son espéce : elle demanda ce qu’on voulait faire i
ce pauvre animal; oa eut beaucoup de peine a Ye Jui exph-
quer décemment. Quand elle fut au fait : Quoi! est cela!
dit-elle ; hé bien, au licu de le tourmenter ainsi, faitos-ld
prendre du café. En effet, les médecins du pays prétendaient
que le prince son époux ne devait Timpuissance & laquelk
il était réduit qu'a 'usage immodéré de cette liqueur. C'est
une opinion également accréditée dans I'Orient. »

A Constantinople les maris avaient le droit de défendre
le café & lenrs femmes. Maintenant en Turquie, le refus
qu'un mari fait 2 sa femme de lui laisser prendre du café
est une cause de divorce déterminée par la loi.

'Consultez aujourd’hui en France les médecins et les hom-
mes sages, ils vous diront tous avec Pabbé Delille :

11 est une liqueur au podte biea chitre ,

Qui manquait & Virgils , et qu'adorait Peltairs ;

C'est toi, divin Café, dont I'simahle liqueur ,

Sans altérer la téte , épanouit le coeur!

Ainsi, quand mon palais est émoussé par Psge ,

Avec plaisir encor fe gotte ton breavage.

Qus j'sime & prépares toa nectar précienx !

Nul n’usurpe chez moi ce soin délicieux ;

Sur le réchaud brétlant , moi senl, tournant ta graine ,
A l'or de ta couleur fais succéder 1°¢bene ;

Moi seul, contre la noix qu'arment ses dents de fer,
Je fais , en le broyaot , crier ton fruit amer.

Charmé de ton parfam , c’est moi seal qui, dans 'onde ,
1nfuse & mon foyer ta poussidre féconde ;

Qui , tour-a-tour, calmant, excitant tes bouilloos,

Suis d'un ceil attentif tes légers tourbillons.
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Enfin, de ta liqueur, lentement reposce,

Dans le vase fumant la lie est déposée ;

Ma coupe, ton nectar, le miel américain,

Que du suc des roseaux exprima 1’Africain,
Tout est prét; du Japon P’émail regoit tes ondes,
Et seul tu réunis les tributs des deux mondes.

" Viens dono s divin nectar | viens donc; inspire-moi :
Je ne veux qu’un désert, mon Antigone et toi | '
A peine j’ai senti ta vapeur odorante ,

Soudain de ton climat, la chaleur pénétrante

Réveille tous mes sens; sans trouble , sans chaos,

Mes pensers, plus nombreux, accoarent i grands flots. .
Mon idée était triste , aride,, dépouillée ;

Elle rit, elle sort richement habillée ;

Et je crois , du génie éprouvant le réveil,

Boire dans chaque goutte un rayon du soleil !

Les auteurs de Fanchon la vielleuss ont mis ce joli cou-
plet dans la bouche de I'abbé de Lattaignant, en parlant du
café : '

A ceux que 1'dge refroidit

1 rend la chaleur et la vie,

A Yhymen, qui¢’en applaundit,
Parfois il cause une insomnie.
Tous les feux d’un autre univers
Sont dans sa liqueur salutaire ;
11 est la source des bons vers;
C’est 'hypocréne de Voltaire.

Madame de Sévigné, protectrice de Pradon, a écrit qu’on

se dégoaterait de Racine comme du café. En cela elle a fait
une double méprise.

a8
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MANIERE DE FAIRE LE CAFE.

Poua faire de bon café, dit notre grand profesieur en
gastronomie, M. Grimod de la Reynitre (1) , il faut deter-
miner d’une maniére précise , invariable, le degré de torré-
faction du café, degré tel que ses principes odorans ne
soient pas dissipés par une chaleur trop vive, mais qu'ils
se trouvent développés dans une proportion convenable.

Obtenir, du café liquide , un point de concentration tel
qu’il garde tout eon arome, tout cet esprit recteur qui lui
donne I'ame et la vie.

Conduire cette opération de manitre 4 ce que cefte ma-~
litre dpre et stiptique qui se trouve dans les arriére-prin-
cipes du café, ne se méle jawais 4 son infusion.

Ce sont autast d’opérations vraiment chimiques, qui exi-
gent beaucoup de connaissances théoriques, une pratique
habituelle,, et un degré de savoir et d’expérience qu’sa ne
peut raisonnablement exiger d’une cuisini¢re , d’un officier,
d'un limonadier, ni méme de beaucoup de savans.

Pour arriver 4 ce sublime résultat, on proposa mille mé-
thodes; on voulat faire le café , sans le réduire en poudre,
en I'infusant & froid, en le concassant d’aprés le mode turc,
en le soumettant A l'autoclave, etc. , ete. ; toutes ces belles
inventions ont amené de piteux résubtats; ame seule les a
toutes vaincues , c'est lacafetiere d la Dubelloy (a), et aprés

(1) Cet atticle a été analysé par MM. les auteurs da Codb dhw Goor-
wumils, soxqenhs acus Pemprantons, en veconnaismuce de Phouner
qu'ils nous ont fait de chasser sur notre domaine , et d'y prendre quel-
ques piéces pour leur table.

(2) M. Dubelloy, neveu de 'ancien archevéque de Paris , en est Iie-
venteur.
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avoir nous-méme expérimenté en cent fagons, nous avons
fini par nous arréter & la mani¢re suivante que nous don-
nons pour officielle.

On brale séparément, et soi-méme (1), une partiede café
Martinique vert, une café Bourbon, une Moka. On opére
ensuite .le mélange, et on réduit le tout en poudre { pas
trop fiae ). Puis on opére d’aprés le systéme do la cafetiére
Dubelloy, qui consiste & verser I'eau bouillante sur le café
placé dans un vase a doubles fonds percés de trés-petits
trous. L’eau s’écoule chargée de toute la partie essentielle.
Onla met alors sur le feu jusqu’a ébullition, on la repasse
de nouveau dans I’appareil, et Pon obtient un café aussi
clair, aussi bon qu'il se puisse faire : celui qui a le gosier
pavé, vtpeutavaler toute bouillante cette délicieuse boisson,
ne doit plus envier I'idéale ambroisie.

MANIERE DE SERVIR LE CAFR ET LES LIQUEURS.

On le distribue de deux maniéres; la plus ancienne et la
plus usitée, est celle de le servir dans une cafeti¢re portée
par Pofficier suivi d’'un valet de chambre chargé d’un pla-
teau sur lequel sont placds les tasses et le sucrier, et qui
#’arrétent devant chaque convive. La seconde maniére de
servir le café, est de le présenter dans une fontaine élégante
entourée de tasses, et perchée sar un double guéridon qui

(1) Recommandation importante : la boaté de Ia liquear dépend
spécialement du degré de torréfaction; la moindre négligence a cet
¢égard altére le parfum du café. Brolé & point, le grain doit étre alezan
clair. 11 vaut mieux broler moins que plus, l'inconvénient subsiste
dans les deux cas, mais dans le premier il est moins désastreux.
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occupe le centre du salon. L’amphytrion lui-méme, ou son
épouse remplissent les tasses aprés qu'elles ont été sucrées
4 discrétion par chaque convive, qui va ensuite humer et
prendre son café dans un coin du salon.

Il n’est pas permis de verser son café dans la soucoape,
et, tel bralant qu'il soit, il faut le boire dans la tasse.

Les liqueurs se servent également de deux maniéres. Les
bouteilles sont rangées soit sur le guéridon du café , soitdans
des porte-verres sur un entre~deux de croisée ; ou bien les
liqueurs sont dansdes flacons renfermés au nombre de douze
dans un grand coffre de bois précieux, qui vient de la Hol-
lande , ainsi que le contenu, et auquel ondonne i peu prés
la forme d’un nécessaire. Tantdt c’est I'amphytrion ou son
épouse qui verse les liqueurs dans les petits verres, en enan-
nongantl’espéce et enles proposant successivement chacun
des convives; tantdt ce sont les convives eux-mémes, ila
discrétion desquels onabandonne les bouteilles etles flacons,
et qui se servent & leur volonté. Cette derniére méthode an-
nonce plus de magnificence, et n’est guéres plus dispen-
dieuse, carla discrétion est une vertu plus commune qu’on
ne pense chez les gourmands.

De quelque manitre que I’on serve lecafé etles liquears,
ce serait une malhonndteté d’en laisser dans sa tasse ou
dans son verre. On doit avoir aussi Pattention de rapporter
les vases vides sur le guéridon, etde ne point les déposer
sur les meubles.
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Article Guitidme.
L’APRES DINEE OU LA SOIREE.

Armis la dégustation du café et de la liqueur, les devoirs
du gourmand et ceux de 'amphytrion sont & peu prés rem-
plis. 1 ne reste plus 4 ce dernier, ditM. Grimod de la Rey-
ni¢re dans son Manuel des Amphytrions : « Qu’a ticher d’¢-
» tablir dans le salon une conversation intéressante ou amu-
» sante, qui, en procurantases conviveslesmoyens de faire
» agréablement ladigestion, prolongera chezlui leur séjour.
» Un tel moyen estbeaucoup plus a I'usage des gens d’esprit
» qu'une table de jeu: c’est sans doute aussi pourquoi il est
» bien plusrare. Que d’amphytrions croient avoir bien mérité
x de leurs convives, en les faisant passer de la table &
» manger au tapis vert , et qui, sans consulter leur inclina-
» tion et leur goat, les arrachent 4 un entretien agréable,
» pour les mettre pendant quatre heures en société avec la
» dame de pique et le valet de carreau! Heureusement
» que la politesse n’oblige point les convives de pousser Ja
» complaisance jusques-ld; et, quoiqu’elle prescrive en
» général une heure de séance aprés le café, Varrivée des
» tablesde jeu est pour un grand nombre le signal du dé-
» part..... Dans toutes les circonstances, cette retraite doit
» &tre une véritable ¢vasion, et 'on s’esquive aujourd’hui,
» bien plutét qu’on se retire. Il serait impoli de prendre
» congé, tant lamode a d’empire sur nous; car ce qui est
» de nosjours une marque de savoir vivre, eat passé¢ du
» temps de nos péres pour une intolérable grossiéreté. »

Un convive serait bidmable #'il critiquait 'esprit de Fam~—
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phytrion et son diner pendant les trois heures qui ssivent
le repas, la reconnaissance devant durer au moins asant
que la digestion.

Article Neuvidme.

DRS VISITRS GOURMANDXS.

Ir est des devoirs essentiellement obligateires, et dont
un gourmand méme ne peut se dispenser ; ce soat les visites
gourmandes connues sous le nom de visites de digestion et
de visites d’appétit,

La visite ds digestion est un sacré devoir anquel tout homme
qui sait vivre, et qui n’a point perdn Fappétit powr une
autre occasion , ne manque jamais.

Lorsqu’on a diné et bien diné dans une maison, Pusage
veut que dans les dix jours on rende en personne ses de-
voirs & 'araphytrion, et c’est ce qu’on appelle une sisite de
digestion. 11 faut convenir que I’usage est ici d’accord avec
la reconneissance et avec tous les sentimens d’un cosur bhien
né. Comme I’affaire la plus importante dans ce bas monde
est le diner, rien n'est au-dessus d’un diner excelleat, et,
aux yeux méme de ’homme le moins disposé a la gratitude,
il n’est aucun bienfait de comparable & celui-1a ; carc’est celui
qui produit la plus.délicieuse et la plus longue jouissance
que P'on puisse godter : c’est presque le seul que I’on puisse
accepter sans rougir , méme d’un supérieur et d’un étranger,
et c’est le seul aussi qui n’exige point une reconnaissance pro-
portionnée & son étendue, puisque si vos moyens ou Jes coo-
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venances sociales (1) ne vous permettent pas de vous ac--
quitter en méme monnaie , vous vous trouvez libéré par une
simple visite........ :

Mais afin que la politesse des convives ne soit pas infruc-
tueuse, et qu’une visite faite en personne ne dégénére pas

" en un simple billet, nous iavitons les amphytrions 4 indi-
quer un jour de la semaine ol Pon puisse tre assuré de les
trouver ches eux.. .. ]

Les visites ds digestion sont, am reste, connues depuis
long-temps , méme sous ce nom. Nous ne pensons pas qu il
en soit ainsi des visites d’appétit.

Environ quinze jours aprés la visite de digestion, en se
rend de nouveau chez Pamphytrion; et il est essentiel de,
le faire i un jour et & une heure ol I'on soit bien certain de
le trouver chez lui. L'on-n’épargne rien dans cette seconde
seance pour lui &tre agréable, et stimuler son amour-propre,
par ces louanges fines et délicates que les gourmands savent
si bien tourner et assaisonner & propos. On passe en revuc’

(1) Il est bien des cas ou I'on ferait beaucoup de peine & 'amphytrion,
en cherchant & s’acquitter en nature avec lni. Tout homme qui a un
bon cuisinier et une excellente table, dispense trés-volontiers les autres
des invitations , parce qu'il mange beaucoup mieux & son petit couvert
qu'a presque tous les repas priés. Or, inviter quelqu’un pour le faire
diner beaucoup moins bien qu’il n’aurait diné chez lui, c’est Iui jouer
un trés-mauvais tour : c’est donc le cas de demeurer plutét son oblige,
que de chercher follement & s’acquitter par un acte de fausse reconnais-
sance. L’auteur de cet ouvrage est tellenient pénétré de ces principes,
qu’il se garderait bien d’inviter telle ou telle personne chez lesquelles
il a fait d’excellens diners ; ce serait les punir cruellement de leurs
bienfaits. Elles le savent, et lui pardonnent bien volontiers son ingra-
titude apparente. Régle générale : Vinféricur en fortune ou en dignités
ne doit presque jamais se permettre d’inviter son supérieur.
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les mets les plusremarquables du dernier diner, I’excellence
des vins, la mani¢re aimable et distinguée avec laquelle I'am-
phytrion en a fait les honneurs, etc., etc. On entreméle,
avec grace , 4 ces propos la nouvelledu jour, les petites anec-
dotes scandaleuses et piquantes, les histoires récentes de a
littérature et des coulisses , le vaudeville et 'épigramme ea
vogue, etc. ; enfin I'on n’épargne rien pour paraitre amu-
sant, etl’on donne une entiére carriére 4 son amabilité. Sou-
vent, dans ce moment d'ivresse, 'amphytrion vous invite
pour un prochain jour en vous reconduisant, ou, le lende-
main, Yous receves une invitation en régle. Mats, s'il laisse
passer plus de hult jours, le coup est manqué, et la visite
d’appétit n’a pas rempli son but : dés lors toutest dit; on est
dispensé d’en faire une seconde qui aurait I'air fune quéte
importune, ce qui ne rapporterait pas plus de profit que
d’honneur. Il faut se tenir tranquille, ou se mettre 4 la piste

d'un autre amphytrion.
G. D. L. R.

( Extrait de I dimanach des Gourmands. )
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DE L'HYGIXNE DE LA TABLE.
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PE L’HYGIENE DE LA TABLE.

Article Premier.
DES MEDECINS ET DES CONVIVES QUI SE PORTENT BIEN.

Ox accuse les médecins d’&tre gourmands, et leur appétit
est passé en proverbe. Le doivent-ils 4 la sagesse de leur
régime, A l'activité de leur exercice, ou, comme de mau-
vais plaisans I'ont dit, acquittent-ils la dette de ceux que
leurs arréts ont condamnés & une ditte éternelle? Laissons
ces graves questions aux érudits de profession; et, s'il y a
quelque indulgence attachée & Paveu de ses fautes, confes-
sons en toute humilité ce défaut ou cette qualité dont Mo-
litre et Picard nous ont si bien complimentés, et passons-
en condamnation, sauf respect & Phermine doctorale. Mais
utilisons ‘pour la société le mal qu'on nous reproche; vic-
time expiatoire, dévouons-nous sur l'autel de Comus, et
qu’instruits par notre expérience, nos lecteurs jouissent A
la fois des honneurs de la tempérance et des profits de la
gourmandise. C’est en ce sens surtout que sur les pas de la
reine de Carthage la Faculté de médecine peut dire :

Non ignara mali, miseris succurrere disoo,

C’est donc de {'hygiéne de la table ou de ’art de 8’y bien
porter que nous entretiendrons nos lecteurs. Et pourquoi
cette artne n’aurait-elle pas aussi ses lois et ses juges comme
elle a ses combattans? Pourquoi n’assignerait-on pas les
mets convenables en telle saison, tel tempérament, 4 tel
sexe ? Sait-on ce qu’eat fait, dans tel cas donné, tel héros ,
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si sa table et &té servie de telle autre maniére ; et, depuis
le plat de lentilles d'Esal jusqu'a la sauce noire des Spar-
tiates, jusqu’aux ragodQts francais, depuis I'ivresse du pére
de Cham jusqu’a celle du meurtrier de Clitus, a-t-on tenu
note des révolutions opérées par la table , et de P’influence
de la cuisine sur les destinées des nations? Beaumarchais,
auteur quelquefois blasé, mais convive du meillear goit,
attribuait aux bonnes ou mauvaises digestions de 1’auditoire
les succes ou les chutes des piéces nouvelles ; et, agrandis-
sant cette idée, un anonime qui s’est dérobé a4 nos hom-
mages, a proposé, en homme de génie , de joindre tou-
jours, & chaque billet donné, une carte d’entrée chez un
restaurateur, o 'on pOt, inter pocula et scyphos, le jour de
chaque représentation, concerter le triomphe de Vauteur-
amphytrion (1).

Horace connaissait toute l'influence de la table sur la
verve d’un poéte, et ses métres ronflans attestent souvent
sa reconnaissance pour le Falerne et le Ceecube. Et ce qu'il
a fait pour les cOteaux d’Italie , aujourd’hui déchus de leur
gloire et semés de paisibles oliviers , nous ne le ferions pas
pour ceux qui nous donnent le Bourgogne généreux, l=
Champagne léger, le Bordeaux digestif, le Languedoc spiri-
tueux!!! Nous vous vengerons de ce silence outrageant,
nobles fils de la France! Il faut que, sans la médecine, mais
non pas sans son médecin, n’en déplaise & J. J. , le conva-

(1) 11 paralt que l'ancnime dont parle le docteur Marie de Saimi-
Ursin n'a pas renoncé a son plan. Il 2 méme été adopté et mis a
exécution, ¢'il faut en juger par le succés de certains ouvrages, la com-
position des parterres et des balcons. Heureusement messieurs les jour-
nalistes, que 'on ne corrompt pas facilement, sont la pour éclarer
P’opinion publique.
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lescent apprenne a connaitre , notre livre 4 la main, quels
vins la pature élabora pour redonner i son estomac des
forces digestives, a sa téte la faculté de penser; que 'amant
de la table sache qu'il doit ehoisir un autre vin que 'amant
de Vénus; qu'il est méme des vins amis de la femme ner-
veuse; enfin, qu'un fait d’armes en amour a besoin d’un
autre stimulant qu’un exploit guerrier, qu’un estomac 4 ra-
douber, ou qu’un assaut bachique.-

Mais que la modération préside 4 nos plaisirs si nous
voulons en assurer la durée, et ne pas garder sculement
les épines de ces roses.

Remarquez, sages lecteurs, la bizarrerie de la tiche qui
nous est imposée : enrdlés parmi des troubadours, et’un des
plus ardens profés de ce nouvel ordre des Coteauz, nous
sommes appelés, par la part que nous assignent leur choix
etnotre état, A lutter contre leurs conseils appétissans, i vous
prémunir contre leurs douces séductions; enfin, nouveau
Don Quichotte, & réparer leurs torts charmans ; et, comme
si dans le réle qui nous est échu nous n’avions déja_contre
nous la prévention qu’inspire un censeur morose, nous
sommes obligés d’employer un jargon barbare et lugubre
comme notre robe; tandis qu'enfans gités des muses et des
ris, effleurant tout et ne s’appesantissant sur rien, portés sur
I'aile fugitive des plaisirs, nos heureux collaborateurs (1)
stment de fleurs les détours ou ils vous égarent, et parent
des prestiges de la poésie les conseils d’Epicure : mais la vé-
rité nous inspire, votre intérét nous le commande ;

Et si de réussir nous n’emportons le prix,
Nous obtiendrons Ihonneur de Pavoir entrepris.
Le docteur Mamz oz Sainr-Unsiv.

(1) La société épicarienne.
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Article Deuridme.

PE L’INFLURNCE DU DAJEUNER SUR LE DINER , ET PEUY-BTu
SUA LE BONHEUR DU JOUR.

Mzs doctes confréres ont célébré sur tous les tonsles de-
lices de la table : ils sont sams effort arrivés am coeur par
Poreille; et la ville et In cour répétent i Penvi lears bachi-
ques chansons, tandisque mes préceptesdiététiques joignent
4 la dificulté du sujet le danger d’avoir & convertir on au-
ditoire affamé. Je veux pourtant prouver qu’on ne doit pas
manger.... beaucoup & déjeuner; etj’espire rappeler & mon
opinion la majorité de ceax que la sévérité de ma propo-
sition aurait pu d'abord effaroucher, en prévenant mes lec-
teurs que si je préche I'abstinence 4 déjeuner, c’est poar
permtettre plus d’abandon & diner, comme tel casuiste s'in-
digne conwe les peccadilles, et accorde un laissez-passer
anx gros péchés, ou comme la justice pend les petits ro-
feurs, et fait grice aux fripons millionnaires.

Lee anciens, qu'il fant toujours invoquer & présent quand
on veut dire du neuf, les anciens ne mettaient point au dé-
jeuner 'importance que nous y ettachons, A en juger du
moins par I'étymologie da mot grec dxpatirues, qui faisait
allusion 4 I'usage de manger, le matin, seulemeat un mor-
ceau de pain trempé dans du vin pur, et da mot latin jentas-
culum, équivalent & cesser d’dtred jeun , terme qui est trds-
bien rendu par sa traduction francaise déjeuner.

Muret, dams son T'raite des Festins, dit : « Il est certain
» que, généralement parlant, parmi toutes les nations ces
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» quatre sortes de repasont toujours esté en usage ; sgavoir:
» le déjeusné, le disner, le gousté etle souspé; mais pour
» les personnes d’an grand travail ou d’une grande débau-
» che, car & 'égard des autres, comme ils ne sgauroient faire
» digestion de tant de nourriture, 8'ils cbservent ces heures
» que nous venons de marquer, <’est plastost par maniére
+ ou par coustume que par nécessité, et I'on ne peut ap-
» peler ce qu’ils prennent ators de véritables repas, puisque
» ce n’est tout au plus qu’un morceau de pain & déieusné
» et autant & gousté.avec un doigt ds vin... »

Que dirzit le sebre Muret &i, eo réveillant 'vn jour au
milien de Paris cormme le vivace Epiménide, il voyait nos
wdéjeuners 4 la fourchstte? Ce qu'il dirait I... que, oroyant
nous ¢loigner beaucoup des moeurs de nos afeux, nous y
retournons par une peote inviacible ; et que ce qu'il plait &
notre goumeandise d'appeler un déjeuner, est, comme il
y a cent aBs, un bel et bon diner... Mais qu’est-il arrivé ?
¢'est que, dupes nous-mémes de notre seasualité, mous
avons en effel perdu le déjeuner, c'est-d~dite un nepas fru-
gal, léger, dont l'effet, sous le rapport de la salubrit¢,
¢tait de défendre I'estomac en été contre I’invasion des
' miasmes pestilentiels des vapears de 1n ville, ouea hiver
contre les inflaences délétéres du brouillard des cam-
pagnes. Aussi, comme on 86 Voit plus le-soleil saluer de
ses premiers rayous les sombres aleéves-qu'un triple rideau
défend contre les traits du dieu du jowr, dé méme en ne
¥oit pas non plus comme autrofois les jeunes gens dévover
dés le matin, et, comme on disait, au seut du 4it, ym pain
sec ot savoureux. Oa dort miaintenant a I’hewre i daquelle
on déjeunait jadis ; et, on comparamt les figures hives de nos
jeunes sybarites avec les faces vermeilles et tes joues fleu-
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ries qu’offraiont nos péres dans leur jeunesse, on peut ju-
ger lequel de ces deux régimes est le bon. Il y a cinguante
ans , levés avec l'aurore, les jeunes gens s’exercaient dés
le matin a la paume, 4 la course, 4équitation, & Pescrime,
et & la danse : tous leurs maitres avaient terminé ces le
cons & neuf heures. On arrivait affamé au salon ; du painet
un rouge-bord satisfaisaient I'appétit, et essuyaient la suenr
du jeune athléte qui, plein d'une ardeur nouvelle , retour-
nait par goOt aux exercices dout il avait pris les lecons par
devoir. Une étude plus grave delassait de cette gymnasti-
que, et la morale occupait & son tour ces jeunes tétes qui
savaient douter pour apprendre & savoir. Les langues, et
surtout la frangaise, U'histoire, la géographie, un pou de
mathématiques employaient le reste de la matinée : on
dinait alors &4 une heure, et ce repas, simple et salubre,
était une réunion patriarcale. Toujours un ami, souvent
un savant peu fortuné, quelquefois un étranger, et rare-
ment un grand , augmentaient ce festin de famille qu'em-
bellissaient la franche cordialité , une joie naive, un appétit
constant, et dont la frugalité faisait surtout les honneurs.
On ignorait alors quun jeune homme de quinze ans dataa
sortir du repas, et la t8te échauffée de vins et de liqueurs ,
aller donner sa voix aux spectacles, et cabaler sur parole
pour ou contre une piéce nouvelle. Retirés chez eux, les
jeunes gens de ce sidcle s'initiaient péniblement aux con-
naissances historiques, judiciaires, politiques, civiles ou
militaires, selon la vocation qui leur était destinée, pendant
que les surs, sous l'aile de leurs méres, ne croyaient
point indigne d’elles le noviciat des soins du ménage. Ua
souper frugal rassemblait.de nouveau 4 neuf heures la -
mille satisfaite de trouver dans ce repas un délassemest
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aux travaux de la journée : on causait avec le cceur; on
avait de I'esprit sans en faire , et cette heure était ordinai-
rement celle o abdiquant ses graves fonctions, le pére
redevenait I’égal de ses enfans pour mieux deviner leurs
inclinations , explorer leurs dispositions naissantes, et sur-
prendre le secret de préparerleurbonheur. Desjeuxenfantins
confondaient les distinctions, rapprochaient les rangs, et
I'étranger, admis dans ces scénes famili¢res sans indécence,
¥ puisait souvent le désir de devenir le frére de ses jeunes
amis... Tableaux délicieux de mon enfance , dont I'image
s’offre encore 4 ma pensée avec le coloris le plus vif!...
Amis de collége qui partagedites ces douces et pures jouis-
sances, et dont aujourd’hui mon imagination ne peut me
retracer le souvenir sans la plus vive émotion, qu’dtes-vous
devenus?.... Mais o0 m’entraine un vain songe dont rien
aujourd’hui ne peut plus me reproduire I'image ? Levés a
midi, les enfans qu'on nomme maintenant des jeunes gens
dés I'dge de douze ans, montent & cheval, visitent Coblentz
ou le bois de Boulogne , déjeunent 4 trois heures au Rocher
de Cancale, ou chez Hardy, et ce déjeuner commence par
un consomuié, puis un chapon, puis des pétisseries , puis
des vins de Bourgogne, Madére, etc., du café, des li-
queurs (1), enfin comme leurs ajeux auraient 4 peine diné
quand ifs traitaient leurs amis. On court i la Bourse pour y

(1) Les articles de prose qui paraissaient dans le Journal des Gour-
mands, étaient presque tous le résultat des dissertations qui avaient
lieu dans le courant des diners ; ce qui faisait quelquefois qu'an méme
sujet était trait¢ par deux rédacteurs a la fois : nous donnons' pour
exemple cet article qui a quelque analogie avec celuide M.G. D. L. R.
intitulé : des dijeancrs d la fourchelie, placé au chapitre précédent,
page 307.

29
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ruiner la sienne ou vider celle des autres. On s'habille. Il
est six heures ; un bockei vous conduit chez un restusetonr;
carquel homme dine avjourd’hui chez lui? J1 est neuf heures,
et, muni de sa clé forée et de sa lorgnette, on va cosler o
porter aux nues la piéce du jour. Il est minauit, on pred
des glaces chez Garchi, et, sans avoir eu le temps dex
reconnaitre , on rentre & trois heures, excédé, pour s’endar-
mir A quatre.

Jeunes gens, et vous qui, moins excusables, joignes i
leurs ridicules I'absence de ce premier lge qui embellit
jusqu’a ses erreurs, abjurez des travers qui hitent voire
vie; et, pour ne pasm’accuser un jour d’avoir mélé de per-
fides conseils aux dogmes épicuriens de mes aimables com-
plices, revenes dans la route de la nature, qu'on ne guitie
jamais impunément. Pardonnez«noi d’avoir altere peut-tire
unmoment vos faciles jouissances, en pensant que je ne veux
vous en priver aujourd’hui que pour en conserver i votre
vieillesse ; et redites avec moi, en considérant od nous-a
conduits cette discussion : I! est dore vrai qu’il eviste use
influence du déjeuner sur le diner, et peut-ttre sar ls bomheur du

Jour.,. et delavie!
Maniz pE Sr. -Unws, 4. -m.

Article TLroisiéme.

1 L'ON DOIT RESTER SUR SON APPETIT.

Pene gula metas, a dit assez impoliment I’école de Sa-
lerne, qu'il ne faut pas toujours croire sur parole; et it
est essentiel de prouver la fausseté de cet axiome érigé par

~~



LE GASTRONOME FRANCAIS. 451

le pédantisme, colporté par I'irréflexion, accueilli par I'a-
varice qui I'a rendu en mauvais frangais par cette maxime :
Reste sur ton appétit. En effet , I'idée de rester, de s’appuyer
sur quelque chose, offre celle d’une base solide, d’un fonde-
ment certain; et qu’y a-t-il de plus vide qu'un estomac
affamé, de plus incertain qu'un appétit non satisfait? Nous
nous inscrivons donc contre cet aphorisme anti-social ; nous
soutenons qu’il faut manger & sa faim et boire & sa soif.
Et c’est encore implicitement dans ’école de Salerne qui,
comme tant d’autres, a préché le pouret le contre , que nous
trouvons notre texte :

Non bibs, non sitiens , ot non comedas saturatus.

Ce sujet n’est point indigne de vos chants, doux favoris
d’Apollon : si votre maitre est le dieu de la poésie, il est
aussi celui de la médecine; et la question est encore sub
Judice parmi les antiquaires si le laurier dont il couronne son
front n’est pas le laurier~sauce (1); ce qui élablirait encore
une espéce de parenté entre ses attributs et ceux du dieu des
festins. Sous l'influence de ce triple patronage donnons la
solution des deux questions suivantes qui résultent de ce
qu’on vient de lire : Doit-on manger au-deld de som appétit?
Doit-on. rester sur son appétit? Et de peur quon ne nous
accuse d’abonder dans notre sens, pour éviter d’avoir A
vaincre des difficultés, nous joindrons généreusement i
P’examen de ces graves assertions, en faveur des gourmands
que nous n’aurons pas convaineus, quelques recettes pour
prévenir ou guérir les indigestions.

(1) C’est avec précaution qu’on doit employer cette plante (laurus
pruno-cerasus. Linn.), que les cuisiniéres prodiguent a4 raison de son
goit d’amande : pris & haute dose c’est un poison.
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Il s’en faut de beaucoup que cette question, qui semble
résolue par son seul exposé : Doit-on manger au-deld ds son
appetit 7 soit d’une aussi facile solution qu'elle le panaitan
premier aspect. En effet, sans citer prolixement et le docte
Mathanasius Masso , etle noble vénitien Cornaro, et les pro.
fonds mémoires de 1'académie de Troyes, Celse, pour in-
voquer sur-le-champ une autorité compétente,, prétend qu’l
est bon et utile

Semel inebriari in mense

Et I'opinion d'un tel docteur mérite bien I’honneur d’ane
discassion.

Nous ne dirons point d’abord de ce passage ce qu'on s’est
plu & répéter tant de fois depuis histoire de la dent d'or...
Ce passage existe-t-il? Nous I'avons veérifié ; ’annotation sub-
siste : mais, messieurs, qu'entend Celse par ces paroles,
sinon qu'il faut imprimer une fois par mois, semel in mense ,
un mouvement tumultueux aux humeurs ? C’est un reméde
qu'il propose, et non une débauche; et vous observerex
( quod erat notandum) que si toute action s’anoblit par son
bon motif, tout excés s’excuse par son intention.

La médecine et méne les médecins, ce qui n’est pas
toujours la méme chose, autorisent donc a se livrer quel-
quefois & un excés pour relever le ton de la fibre ; elle per-
met ce coup de fouet comme elle permet une potion pur-
gative, qui n'est qu'une indigestion, selon les régles de
Iart : et, & tout prendre, n’y gagnét-on que la facon , noas
préférerions une indigestion acquise 4 une bonne table,
au milieu d’aimables convives, & une triste meédecine bue
solitairement et i contre-cceur dauns un lit (1).

(1) C’était la recette de My, Clairon, qui ne prévenait ses iodiges-
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1l faut d’ailleurs bien distinguer ici une indigestion d’une
débauche bachique : dans ’une, I'estomac, surchargé d’ali-
mens en quantlité excédante, et souvent aveo une voracité
plus dangereuse encore, n'a pu fouroir assez de suc gastri-
que pour les dissoudre; distendu outre mesure, il n’a pu
réagir sur ces contenus, ni par conséquent convertir en un
chyle nourricier ce bol alimentaire. Qu’en est-il résulté ?
Ou I’éeergie musculaire de ce visotre a déterminé des con-
tractions suffisantes pour chasser I'ennemi par la méme voie
qu’il avait choisie pour entrer (et oette opération est la plys
soire ; c’est celle qu'avaient érigée en systéme les Apicius,
les convives assidus du salon de Lucullus, inventeur du vomi-
torium , petit meuble trés-commode qui met sur-le-champ
la conscience & I'abri des remords de I'estomac , et permet
de rengager aussitit le combat ) (1); ou blen Pestomac,
ayant perdu son ressort, n’offre plus qu’un sac sans action,
d’oti s’écoule péniblement, et au milieu de douleurs atroces,
rudis indigestaqus moles , avec tous les honneurs d’une diges-
tion en régle ; mais la bouche reste amére, la langue paleuse,
Pestomac douloureux, la téte pesante, le ventre bourrelé de
coliques. Il n’en est pas de m&me de la débauche bachique,
si savamment nommeée par les Latins crapula, mot énergi-
que dont la signification a été avilie par les modernes plus
difficiles sur le-mot que sur la chose, et qui dans la bonne
compagnie y ont substitué celui d’orgie. La débauche bachi-
que consiste & verser dans I'estomac plus de vin que la téte

tions qu'en sur-lestant son estomac de crofte de paté. Ce moyen,
fondé¢ sur la maxime un clou chasse Cautre , ne convient pourtant quaux
estomacs robustes.

(1) Madame de Pompadour connaissait tout le mérite de cet appé-

tissant moyen de récidive.
L]
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ne peat en porter : nous disons de vin, et non pas deliqeur

spiritueuse, car Peffet n’en est pas le médme; et rien v'est

dangereux comme l'ivresse roturiére, de la biére , des deux

cidres, de ’eau-de-vie, et surtout celle plus anoblie des
liquewrs recherchées. Le vin exerce d’abord une légére sex-
sation de chaleur, de plaisir; il-dilate le coour, lztificet cor
hominis ; il dispose & Ia conflance, 4 la générosité, i 'amour:
ces dispositions s’accroissent; on réve le bonheur, on délire
la gloire , la puissanice; et si 'on parle bataille ouv -amour,
‘on prend.une province ou une belle A chaque verre de vin:
mais , comme si le bonheur n’était pour les enfans d’Adam
(qu’un lac glacé sur lequel on ne doit que glisser, sous peine
de submersion quand on appuie, bientét la gaite disparait; le
rire moqueur, la chanson dissonnante, la querelle altidre,
la gageure Insolente, I'homicide démenti remplacest les
doux ¢bats de la concorde: heureusement le doux peison
versé & grands flots détruit les maux qu’il a faits, en rédvi-
sant nos héros A une heureuse impuissance: L'un, se déro~
bant sous la table aux honneurs du triomphe, s’¢tend hum-
blement aux pieds de son agresseur, et ronfle sur le champ

de bataille; I'autre, accoudé sur les débris du festin, ne perd

connaissance qu'en embrassant les plus doux objets de son

affection ; celui-ci, remparé de bouteilles vides, semble un

général obligé de rendre la place avec cent bouches i feu
sans munition ; cet autre, bégayant une romance commencée
pour sa Cloris, confle ses secrets érotiques & son voisin qui
ne 'entend plus. Un seul des conviyes, debout aa miliea
. des vaincus,.comme un triomphateur entouré de dépouil-
les, ou comme une colonne droite encore au sein des ruines
de Palmire, entonne d’une voix ferme I’hymnne du vainqueur

de I'Inde, et scelle d’un toast chaque couplet bachigue;
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enfin, accablé par le nombre et non par sa faiblesse, il chan- -

ctle a son tour, tombe ; etle Silence, compagnon du Chaos,
plane 4 son tour sur ce thédtre, tout & I'heure encore reten-
tissant des scénes les plus bruyantes. Cependant le vin fer~
mente dans ces corps assoupis; le systéme vasculaire se
relache, les couloirs s'ouvrent, et la Nature, bonne mére,

Offre une double isaue & Fennemi captif.

Quelque route qu’il choisisse il entraine avec lui une partie
de ses vainqueurs; la masse des humeurs est diminuée, un
sommeil bienfaisant répare les pertes, olcatrise les blessu-
res, et nos champions se reldvent avec un teint frais, un
appétit dispos, une vigueur nouvelle, et Poubli des fati-
gues de la veille (1). C’est ainsi qu'il faut entendre, et non

(1) Ces heureux résaltats ne peuvent s'opérer i l'on a bu des vinx
oomposds , que 'on nomme dans le commerce wins faits, et que I'on
qualifie plus communément sous la désignation vulgaire de vins fre-
latés.

Nous allons, dans I'intérét de nos lectears, leur lndiqner quelques
maisons auxquelles ils pourront s’adresser avec conflance.

MM. Aubry et fiis, anciens fournisseurs de Monsixva, rue Neuve-St.-
Eustache, n° 26.

Soupé , fournissear du Roi.

Lafond et fils, Quai de la Tournelle, n° 21.

Berthier fréres, tle 8aint-Louis , n° 64.

Mas fréres , rue Regrattitre, n° 2.

Roullier, quai de la Touruelle, n* §1.

Galichon , rue Guillaume (tle Saint-Louis), n° 1.

Hutinot, le Saint-Louis, n* 7.

Besson ainé et compagnie , place Royale: n° 3.

Dupont , quai de la Tournelle, n° §1.

Meunier , rue des Saints-Péres, n® 2a.

Bresson-Bernard , rue Regrattiére , n* 3.

Lavé et Rouguero, rue Royale-Saint-Antoine, n* 18,

\
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calomnier le passage de Celss. Trop grave personnage pour
accréditer une erreur ou protéger un vice, mais loia fen
déduire qu'on doive manger au-dela de son appétit, con-
cluons-en seulement que quelquefois, et par régime, »
peut boire au-dela de sa soif, et c’estle cas d°&tre innocear
sur la question intentionnelle. Passons & celle mon moins
intéressante : Faut-il rester sur son appétit ?

C’est ici que nous pourrions facilement nous mettre ex
frais d’érudition, et, nos auteurs & la main, ouvrir I'appétit
de nos lecteurs, ne fat-ce que par le récit naif des aventu-
res des poliphages de tous les temps. La c’est Hercale dévo-
rant un boeuf, ou Polyphéme déchirant un mouton; ici
c’est I'athléte Milon qui asséne comine une massue son
large poing sur la téte d’un taureau, le tue, le porte sur ses
épaules pendant I'espace d’un stade, et le mange en un
jour; tantét c’est Homeére qui nous peint les dieux mettant
dans POlympe leur bonheur supréme & recevoir la fumee
des holocaustes, et descendant méme quelquefois sur la
terre, par lodeur alléichés, pour goGter des mets plus soli-
des, tels que P'oie de Baucis , ou I'épaule de Pélaps ; ce sont
d’autres fois les héros grecs, qui ne dédaignent pas de met-
tre eux-m&mes en broche des beeufs entiers, et inondent
leurs héroiques moustaches du suc sanguinolent de ces
énormes rosbif. Enfin le véridique Jules Capitolin rapporte
que I'empereur Claudius Alhinus mangea en un déjedner
cent perches, dix melons, vingt livres de raisin, cent bec-
figues et trente-trois douzaines d’huitres. L’histoire mo-
derne a aussi ses héros d’appétit; mais que serviraient-ils
i ce que nous voulons prouver ? Pas davantage que I'exem-
ple de Caton aux censeurs du jour : ils découragent le fai-
ble, et le dégoatent de la haute morale par la dificulsz de
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Pimitation. Gallus loue tout haut Curius, et célébre la vertu
de Caton; mais il ne fait point servir 4 sa table- les raves
cuites 4 Peau dont se contentait le premier, et il hoit de
meilleur vin que le Falerne, dout le second enluminait par
fois son stoicisme tant proné. C’est donc médicalement , et
abstraction des lecons ou des erreurs de Thistoire, que nous
envisagerons la question de savoir si I'on doit rester sur son
appétit. Une courte digression sur le mécanisme de la di-
gestion éclairera la discussion. La digestion est cette fonc-
tion animale dont I'effet le plus sensible est le changement
des alimens en chyle. L’opération de la digestion a lieu et
par les mouvemens musculaires de I'estomac, stimulé par
la présence des alimens, et par la nature dissolvante des
sucs que ce mouvement fait jaillir en tout sens des glandes
qui tapissent ses membranes internes. Qutre le but princi-
pal de la nature, dans la digestion, de réparer les pertes
de Péconomie animale, il parait qu’elle a voulu, par cette
fonction organique , ranimer le jeu oscillatoire de toute la
machiune, et surtout, de concert avec la respiration, porter
duns le torrent de la circulation des particules balsamiques
A la place de celles qui sont dépensées par la combustion
pulmonaire. L’¢laboration du chyle ne se compléte point
dans 'estomac; elle s’opére dans les trois parties successi-
ves du tube intestinal, et les veines lactées absorbent ce
produit, tandis que la masse inerte qui a fourni ce brillant
impét est, comme de raison, condamnée a I'oubli et au
mépris. Cette élaboration chez I’'homme sain et vigoureux
dure environ cing heures. C'’est de la terminaison de ces
¢laborations presque chimiques que résulte le retour de
P’appétit, qui est plus ou moins prompt, en raison, non
de la quantité, mais de la qualité des alimens pris. Remar-
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quons au surplus que la machine d’un animal souffrast de

la faim est remontée dés les premiers momens de son re-

pas, et noa pas seulement aprés que le chyle a été enrayt

dc cette nourriture , pour sassimiler & I'individu et réparer
ses forces. Ceci posé , nous demanderons si la saine raisoa.
abstraction des connaissances physiologiques , n’indique
pas qu'il est préférable de déposer dans I'estomac, déja sti-
mulé, des alimens jusqu'a ce que le sentiment de la faim,
qui ne ment jamais, soit éteint, plutdt que d’éveiller ce sen-
timent pour le laisser assoupir, le réveiller encore, et tour-
wenter ainsi le systtme, dans la crainte frivole de trop
charger I’estomac. C’est avec ces fatigues réitérées que des
estomacs trés-vigoureux ont perdu leur ressort. C’est ainsi
qu’on perdrait 'habitude d’un sommeil franc et reparateur,
si I'on s’imposait Ia loi de se falre réveiller toutes les heu-
res, sous prétexte de prévenir le risque de s’oublier dans un
sommeil trop profond. Qu'arrive-t-il quand on se reéveille
aprés une bonne nuit bien dormie? On ns dort plus. He
bieri] quand on aura mangé i son appélit on w'aure plas
faim; et, si la médecine ne s'en méle pas, si l'on rit, s

’on chante, on digérera bien.

Manix pE Sasr-Ussin.
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Article Qlluatriéme.

DES IXDIGESTIONS.

Qux notre érudit confrére ait prononcé en style approprié
P’oraison funébre de dom Pourceau (1); que méme

11 ait sem¢ des fleurs sur sa tombe , c’est bien ;
11 a fait son métier : je dois faire le mien.

Je dois, sinon chanter la palinodie , du moins avouer que si
la mort de cet animal immonde estun bienfait pour lescul-
_ tivateurs aux estomacs robustes, pour les familles pauvres
et nombreuses, c’est aussi une cause ou une occasion d’in-
digestion pour les autres classes de la société, et surtout
pour les riches. Les Juifs, ce peuple premier né du monde,
chez lequel on trouverait peut-6tre avec un peu de réflexion
le type de la législation la plus conforme aux usages do-
mestiques, aux besoins de la société , avaient exclu le porc
du rang des animaux dont ils pouvaient se nourrir. On sait_
bien que, savamment déguisée, cette viande a usurpé les
honneurs de Ia table, et surtout du début du diner; mais
c’est en général A son mérite d’accompagnement qu’elle doit
ses succes, et vous la verresrarement se produire seule avec
la méme réussite, 4 moins qu'elle n’ait été fumée. C’est
ainsi que des paroles oiseuses passent A la faveur d’'une mu-
sique expressive, ou qu’un fat ignorant brille aux dépens de
son eecrétaire ou par le luxede sa livrée.

Pardonne, ¢ ban Antoiné, si nous faisons 4 ton compa-

(1) Article de M. G. D. L. R., mois de Fivaisa, chapitre u de cet
ouvrage, page 8o.
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goon cette injure ; mais ta conduite méme est I'cxcme de
cet article :- tu vivais avec lui, et non de lui; et S dacan
timitait , nous n’aurions point & mettre les Gourmands «a
garde contre les résultats da sulllicide. Mais d’aillears, pa:
on nous prouvera que la fortune du cochon est décidée, pis
il est de notre devoir de nous élever contre son abus, now
avons presque dit son usage. Il est peu d'indigestions dont
il ne soit complice ; nous avons cru qu’il suffisait de pronon-
cer son now pour avertir nos Lecteurs que nous allons trai-
ter des indigestions; et, comme dans les sujets d’'une haute
gravité on ne peut adopter un ordre trop didactique, nous
diviserons naturellement cctte lucubration par ces deux
points: des moyens d’éolter les indigestions , des moyens de
guérir les indigestions.

On a fait I'éloge de I’Ane, de la Paille, de la Folie, de la
Pauvreté, etc., etc., et nous ne désespérerions pas que tel
honorable membre de notre joyeux comité ne pat s’établir
panégyriste des indigestions. Ces débauches d’csprit font
fortune, et n’ont rien d’indigeste du moins; mais elles ne
convainquent personne, et nous en appelons aux estomacs
de ces décisions un peu hitives de Pesprit. Il se peut que
notre heureux collégue, déja cité, ait regu de la pature,
dont il est I'enfant gité, toutes les grces d'etat qui deéter-
minent la vocation et assurent les succés d’un professeur e
gourmandise ; mais, outre que ces priviléges sont rares, et
qu’on ne peut conclure une régle générale d’une exception,
nous l'inviterons 4 examiner sa conscience , et peut-&tre il
cxhumerait de sa confession générale quelques delicta jeven-
tutis qui lui rappelleraient qu’en fait de cochon son ventri-
cule, trahissant son courage, n’a pas toujours été exempt
de reproches.
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Parmi les moyens d’éviter les indigestions il en est un tout
simple ; c’est de ne manger que de quelques plats avec mo-
dération, et de respecter les autres: mais cette recette n'a
rien de piquant; en la proposant nous aurions I’air du mé-
decin de Sancho dans son gouvernement de Barataria, éten-
dant sa longue baguette sur chaque plat, qui disparait a ce
geste.

Nous avons établi précédemment le mécanisme de la di-
gestion ; et tandis qu’avec une bonne foi, sans doute incor-
ruptible, notre savant collaborateur retracait 'index des
charcutiers, auxquels sa justice distributive adjuge la prime
de talent, dictait, avec une gravité digne de I'importance
de son sujet, le recipe du rot de bif i la barbarine, ou s'a-
pitoyait sur {’ordre et la marche du Beeuf gras, nous prélu-
dions innocemment aux moyens de neutraliser 'effet de ses
doux poisons, ou d’atténucr Peffet de ses puissantes re-
commandations, triste devoir de notre ministére, qui doit
toujours lutter contre les séductions de nos complices, le
penchant de. Jeurs lecteurs... et m&me contre nos goats! ! !

Le moyen d'éviter les indigestions résulte de la théorie
et de la pratique. La premiére consiste 4 examiner attenti-
vement la nature des alimens et la force du viscére destin¢
i les approprier a notre substance ; c’est ’action des uns et
la réaction de P'autre qui constituentune bonne ou une mau-
vaise digestion. La pratique n’est que le résultat des faits
observés A cet égard ; et cette science d’observation, quoi-
que moins brillante, est la plus sdre, car en cuisine comme
en médecine les plus beaux raisonnemens doivent céder
I’expérience. Il est d’ailleurs des anomalies, des épiphénomé-
nes qu'on ne peut expliquer , des antipathies d’estomac dont
on ne peut rendre compte ; mais il faut en tenir sévérement
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note pour ne pas exposer cet utile serviteur a recevoir des
hotes qui lui ont voué une haine irréconciliable.

Lathéorie peut bien indiquer lesélémens d’une substamce.
On peut soumettre un aliment & Panalyse chimique; mais
nous devons avouer que les connaissances qu’'on en retir
ne sont pas aussi infaillibles qu’on pourrait le désirer; par
exemple, le suc de la laitue est stupéfiant, et la laitue offre
un trés~bon aliment ; le manioc est un poison, et sa prépa-
ration, qui consiste 4 le griller sur upe platine de fer ronge,
donne la cassave dont se nourrit avec délices I'habitant de
I'Amérique Méridionale; le phosphore s’enflamme au con-
tactde l'air, et cependant on donoe intérieurement , avec
succds, ses préparations discrétement combinées; ['écume
d’un animal enragé, déposée dans le systeme lymphatique,
est un poison, et #a chair peut 8tre mangée sans danger, ete.
La prudence indique donc d’étudier les lois de la théorie,
pour ne pasoffrir & I’estomac des corps présumésdangereus,
ou d'une trop difficile solution; mais c’est surtout I'expé-
rience que Pon doit consulter, si I'on veut ne pas troabler
sa santé par le désordre de ses digestions, et c’est aiasi
qu'il faut entendre cet axiome dont on a peut-étre abusé :
Aprés quarante ans on doit 8ire son propre médecin. L'expé-
rience vous dira si votre estomac a besoin {'une nourriture
ou pesante, ou tenace, ou légére, ou aromatique , ou ma-
queuse, animale oy végétale , etc. Il est des estomacs qu'd
faut Jester en méme temps que nourrir ; et ces honnétes
députés , que Limoge envoie tous les ans dans le reste de
France pour biitir des palais ou des chaumiéres, vous diront
qu'ils préférent. le pain de seigle , parce qu’il tient auventre.
Une petite maitresse , au contraire, ne vitque de bisqueset
de sorhets; et la raison de leur différence derégime est foa-

.
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dée sur )a difference de leur vie. L’un, levé avec l'aurore,
fatigué par un exercice continuel, dévore, & I'heure des
repas impatiemment attendue, un pain noir arrosé de ses
sueurs, et exhale une partie de sa digestion par la transpi-
ration insensible. L’autre,, couchée A midi, se léve lasse de
sommeil, et se repose de son inaction sur une chaise lon~
gue; elle ne connait niles délices de la fatigue, ni les plai-
sirs de la faim, et , jusqu’a sa digestion, tout chez elle est
le produitde Part.

Voules-vous donc bien préparer votre digestion ? Qu'une
promenade par un temps sec , ou un exercice indispensable
.ches vous 8'il pleut, redonne & vos muscles leur énergie, &
tout lesystéme ce mouvement oscillatoire qui réveille I'ap-
-pétit et prépare i le bien satisfaire. Le docteur Tronchin or-
donnaitaux belles de son temps de frottar leur appartement,
etplos d’une attaque de nerfs incurable céda 4 cette active
prescription. Riches, vous avez la paume, lebillard, leche-
val pour les hommes ; la danse, le volant pour les femmes;
et quant aux pauvres, c'est moins un exercice qu'il faudrait
souvent leur ordonner pour exciter leur appétit, qu’un peu
de repos et le moyen de satisfaire la faim qui les torture.

Au reste, o’est encore P'expérience qu’il faut consulter
pour savoir si on doit préférer des mets solides oun légers,
des viandes noires ou blanches, des légumes ou du pois~
son, la volaille ou le gibier,la biére, le cidre, tel vin et
méome telle eaun; #’il faut aromautiser ses alimens ou les assai-
sonner peu; si I'action digestive est aidée ou retardée par
Pusage da café et des liqueurs, du sommeil ou de {’exercice
aprés le repas et autres habitudes, de I'exécution exacte
desquelles dépend le succés de la digestion. Et quand I'ob-
servation répétée a consacré la réussite de ces pratiques,
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on doit, surtout si 'on a recu un estomac débile ou capri-

cieux, ne s'en &carter que le moins possible. Ce n'espas

que nous improuvions ces pelites indulgences bachiqees,

qui, rarement permises, raniment, comme nous ['avos

dit, l€ jeu du systéme, mais leur récidive ne sied bien qu
ces vigoureux estomacs dont I'énergie rappelle le jusie
d’Horace : impavidum ferient ruine. Tels sont les principanx
moyens d'éviter les indigestions. Passons & ceux de les
guerir.

Malgré toutes les précautions que nous venons de tracer,
il arrive que, soit négligence de ces régles, soit disposition
particuliére, soit antipathie pour tel mets, soit enfin excés
ou mauvaise qualité d’alimens, I'estomac trop distendu, ou
tourmenté de coliques etde remords, ne peot plusréagir sur
lebol qu’il contient : un sentiment pénible d’oppression rem-
place cette hilarité qui anime la face rehondie d’un coavive
suffisamment repu ; le fumet des viandes est nauséabonde ;
le vin méme, par lequel on essaie de hiter la digestion, le
vin n’inspire que du dégoat ; des vapeurs s'élevent de I'es-
tomac embrisé, et menacent d’une prochaine éruption....
La lave coule : c’est alors qu’il faut jeter de 'eaa sur I'in-
cendie ; mais gardez-vous d’employer le thé, ce don fatal
des Anglais, dont la saveur perfidement styptique agace
les nerfs, fronce leurs houppes, et dispose aux terribles et
trop communs accés d’épilepsie..... Vous ne voyez pas
qu'’ici c’est le reméde que vous employez qui aggrave le mal,
si surtout le malade est une femme.

Si lindigestion ne se fait sentir que quelques heures
aprés le repas, elle est plus dangereuse, parce que le tra.
vail de la digestion est déja ébauché. C’est en proportion &
I’avancementde ce travail que Uon doit se permettre oulpsn
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dadministrer un vomitif qui, donné i contre-temps, pour-
raitdéciderune rétrogradation dangereuse,et desconvulsions
au moins inutiles. L’essentiel alors est d’accélérer Paction
mécanique de I'estomac; et rien n’ajoute 4 son énergie de
dissolution comme ’eau chaude, ’eau seule ; carsion Punit
a quelque autre substance, elle perd, en agissant sur elle,
une partie de sa propriété. On peut, aprés le premier dé-
blaiement, seconder P'action dissolvante de I’eau par des la- -
vemens { qu'on nous passe le mot en faveur du mérite de
la chose ) composés avec un peu de sel commun etde la pa-
riétaire. Un bon lait de poule, auquel on joint un peu de
canelle et d’eau de fleur d’orange, un bon lit, un bon som-
meil , terminent heureusement cette scéne désagréable et -
par la coinmotion qu’elle imprime al’organisme, el parla ré-
putationde faiblesse et d’aviditéqu’elle laisse au malheureux
patiemt. Nous devons dire encore que le régime subséquent
doit égre enraison delanature de I'accident. Si, par exemple,
il fut causé par s’étre trop chargé de poisson, de gibier, on
doit 8’abstenir de ces sortes de mets pendant quelque temps,
et 'on doit user d’alimens qui aient la propriété de faire di-
geérer les premiers. C’est ainsi qu’une soupe au lait est le
digestif approprié aux huitres, comme le fromage de
Gruyére est en général celui du poisson (1), qui, pourle
dire en passant, a toujours besoin, pour &tre digéré facile-
ment, d’8tre associé & quelque aliment plys solide, le jam-
bon, par exemple, pour finir comme nous avons com-
mencé. i '
" Magie pe Sainr-Ussiv.
(1) Le poisson est on aliment peu saia pour 'homme qui se porte

bien, et dangereux pour les malades. On a beau dire qu’a volume é¢gal
le poisson charge moins I’estomac que le beeuf; comme il contient plus

30
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Article Cinguisme.

Ox s’étonne souvent des maladies multipliées des gensa
monde ; étonnons-nous bien plutét de ce qu’elles ne le somt
pas davantage. Le peuple ne croit pas qu’il y ait de ples
croel ennemi que la mistre, compagne nécessaire de b
frugalité, et qui bien rarement tue celui qu’elle atteint : le
peuple se trompe; elle peut affaiblir les facultés, abatardir
Pespéce, mais elle ne cause jamais autant de maux que
Pabus, qui dépense en un seul dimanche Péconomie de la
semaine, et dont les excés, en formant un contraste avec
le régime journellement austére , nuisent plus a la santé
que ¢'il était constamment trop sobre. Ce sont les indiges-
tions et non les privations qui tuent le peuple. Eh! com-
bien I'abus, cet ennemi habituel, exerce de ravages parmi
la classe qu'on dit plus heureuse, et qui n’est que plus ri-
che! Voyez ce financier se lever, las du long repos de son
lit, s’envelopper d'épaisses fourrures sans avoir froid, dé-
jeOner largement sans appétit, se promener sans plaisir,
g'asseoir sans attendre la fatigue , diner sans faim, boire

d’slkali volatil, il doit passer & la putréfaction plus vite; et, pour prin
d'awe digestign plesfacile et plus prompte,, on met dess son sang ée
principes de corruption qui se développeront tot ou tard. Aussi woit-
on que ceux qui mangent habituellement du poison ont le teinth-
vide, les chairs molles, les lévres décolorées, les gencives noires ¢
I'haleine insupportable ; ce qui n’empéche pas que la chair de powe
ne renferme une semence vitale plus abondante que toute sutre. (Mo-
tinées sénomoises , Improvisateur, art, Poisson. )




W—-"v—

LE GASTRONOME FRANCATS. 46y

sans soifi.. Malheureux! il ignore le besoin, et veut cons
vaitre le plaisir! il méprise I'usage , et il conrt A I’abus!
Esclave. de P'étiquette -anti -socjale, il - dine asjourd’hui &
deux heures au Marais, et demain & sept heures 4 Ja Chaus-
sée d’Antin, Et tu te plains de ton esfomac! quand c’est lui
qui devrait te reprocher, non Yusage , mais. 'abus de ses
fonctions. Oh! combien est plus heureux celui qui, exempt
d’affaires et de soucis, -aimant P'étude par distraction, les
lettres par sentiment, les arts par goQt, aisé sans 8tre ri~
che, vertueux sans effort et gourmand par instinct , n’at-
tend de loi pour son diner que de son appétit, et, mettant
A ses repas le méme ordre- qu’a ses affaires, prend 4 une
heure toujours réglée une nourriture toujours également
saine et savoureuse! Tu accuses tes nerfs, femme qu’au
printemps de I'dge la douleur a déja condamnée & ne plus
digérer ; quitte avec le jour ton édredon oiseux, vele aux -
Pprés Saint-Gervais, déjeGne avec des ceufs frais et du lai-
tage, rentre diner chez toi , mange des viandes froides et
d’un plat seulement , bois du Bordeaux, et renonce au café
comme aux liqueurs , n’invite que I'amitié ; tu auras peu de
convives, et le sentiment,, qui ouvrira le ceur aux commu- '
mications , ouvrira aussi ’appétit aux mets salubres. Tu ne
dors plus, jeune sibarite ; descends de ton phaéton, dont
e nom devrait te rappeler une utile legon; exerce tes jam-
bes , endurcis tes muscles; que la'paume s les armes ,
la danse, la nage exercent tes forces dés aurore , et,
pressé par appétit, tu décideras qui de la nature ou de la
mode, qui de P'usage ou deTabus a placé 4 la fin du jour
le repas qui répare le mieux les forces dépensées dés le
matin. On a vanté en médecine les vertus de la ditte,
comme en philogophie les charmes de la solitude et la sa-
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gesse des privations: on nous a tous trompés; le carosse
s'ase plus sous la remise qu’a courir; ’homme est faii poar
dépenser tous ses moyens, pour exercer toutes ses foac-
tions. C’est 1’abus et non 1'usage qu'il fallait combattre; ¢
c’est en outrepassant les bornes de la vérité et les ressours
humaines que les philosophes et les médecins ont perhk
confiance des hommes.
Maxixz oz Sarer-Unsiy.



. @(jwim@imuiéme.

PRODUITS DE L’ INDUSTRIE GOURMANDE,

VARIETES.

Avec Pesprit et l'indostrie
Lamoitié de Yannée on vit,
Et I'on passe Vautro partie,
Avec lindustrie et Iesprit.
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PRODUITS
DE L’INDUSTRIE GQURMANDE.

TOPOGRAPHIE GASTRONOMIQUE DE Lx FRANCE,

AssrviLLe : Pités de canard.

Agen : Prunes.

Aix : Huile, anchois, olives, thon, eau-de-vie, saucissons.

Ai: Vin mousseux.

Alengon : Oies grasses.

Alpes: Perdrix blanches.

Amiens : Anguilles, pités de canard.

Andaye : Eau-de-vie.

Angouléme : Galantines, pités aux perdrix truffées.

Arbois: Vin mousseux. .

Ardennes : moutons.

Arles: Moutons, saucissons. .

Auch: Pités de foies de canards, poires sans pepins.

Aurillac: Vin, fromage.

Autun: Yin,

Auvergne : Beeufs.

Avignon : Melons.

Avranches : Moutons, cidre.

Bar : Confilures de groseilles et d'épines-vineltes.

Bayonne : Jambons, chocolat, cuisses d’oies , fromage, vin
de Roussillon.

Beauvais : Moutons.
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Beaune : Vin excellens.

Besancon : Langues fourrées, truites, fromage.

Blois: Vin, liqucurs.

Bolbec : Cogs vierges , cidre.

Bordeaux: Anisette, vin, liqueurs, royans, poissons.

Bourg-en-Bresse: Chapons.,

Bourges : Moutons.

Bourgogne : Vins de Nuyts, de Pomard, de Vougeot, de
la Romanée, raisinet.

Bretagne : Beurre, beeuf, sardines.

Brignoles : Prunes et fruits secs.

Brives: Dindes trufféces, gibier, perdrix rouges.

Cabourg : Moutons.

Caen: Yeaux de riviére, beufs.

Cahors : Yin, truffes, perdrix rouges , gibier.

_ Canoale : Huitres.

Carrouges : Moutons.

Caux (pays de) : Coqs vierges, poulardes.

Chablis : Vin blanc.

Chalons: Andouillettes.

Champagne : Vins, moutons, poisson , cochonaille.

Chartres : Patés, volailles, ble.

Clermont: Fruits, confitures et pités d’abricots, fromage.

Coblentz : Carpes, saumons, vin du Rhin.

Cognac : Eau-de-vie.

Compitgne: Litvres, chevreuils, sangliers, gateaux.

Condé: Moutons, miel.

Condrieux: Vins blancs.

Cotentin : Beeufs.

Coulanges : Vin.

Coulommier : Melons.,
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Dieppe : Huitres, avoguilles, turbots, merlans, esturgeons.

Dijon : Moutarde, confitures, vin, liqueurs, écrevisses..

Epernay : Yin mousseux.

Etretat : Huitres.

Fécamp : Harengs-saurs.

Fontainebleau : Raisin, sangliers, chevreuils.

Fréjus : Anchois.

Gournay : Beurre.

Granville : Huitres marinées.

Grenoble : Liqueurs, poissons, fromage.

Gruyére : Fromage.

Havre: Huitres, poissons , homards, crevettes, turbots.

Hermitage (I') : Bon vin.

Honfleur : Melons, alose.

Isigny : Cidre, Beurre.

Joigny : Vin.

La Fléche : Chapons, poulardes.

Langres : Li¢vres, moutons, vin, liqueurs.

Laon: Artichaux.

Limoges : Beeufs.

Lyon : Marrons, sau(':issons, cervelas, fromage de chévre,
charcuterie.

Micon : Vins.

Mans: Poulardes, perdrix rouges.

Marennes : Grosses huitres.

Mavseeille : Figues, raisins secs, huile, anchois, olives,
thon mariné.

Meaux : Fromage, blé.

Melun : Anguilles.

Metz : Lieévres, fruits, mirabelles.

Montauban : Cuisses d’oies, fruits, vin du Fau.
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Montpellier: Eau-de-vie, liqueurs.

Mont-d’Or : Fromage. .

Montmorency : Cerises.

Moatreuil : Péches.

Nancy': Liqueurs, légumes, gibier.

Nantes : Terrines, poisson, sardines conserv. par M. Colin.

Narbonpe : Miel.

Nérac : Terrines.

Neufchitel : Fromage, cidre.

Nice : Poisson, anchois, thon.

Niort : Liqueurs.

Nimes : Liqueurs, fruits.

Nuyts: Vin,

Olioulles, Figues fines.

Orléans : Vin, sucre~aloses, eau-de-vie, vimigre.

Paris : Beeufs,, peches, melons, écrevisses, anguilles , gou-
jons, carpes, barbillons, pitisserie; liqueurs, chocolat,
galantines, confitures , bonbons... Tout pour de 'argent,
méme des ceufs frais de Lyon.

Périgueux : Dindes aux truffes, patés, perdrix rouges.

Perpignan : Bec-figues, raisinet.

Pique-pouille : Vin.

Pithiviers : Giteaux d’amandes , pétés.

Poitou : Boeufs.

Pontoise : Veau.

Pré-salé : Mouton.

Provence : Huiles, olives, fruits secs.

Provins : Poires tapées.

Puy-d¢-Dome : Fromage, fruits en pite.

Pyrénces : Perdrix blanches.

Quercy : Perdreaux rouges, hécasses.
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Quimper : Beurre, beeufs, poisson.

Reims : Vin mousseux, pites, ;;nin-d’épicc, jambanneaux.

Rennes : Beurre.

Rouen : Pités, gelée de pommes, cidre, canetons, veaux
de rivi¢re, boeufs.

Saiat-Flour : Vin, fromage.

Saint-Germain-en-Laye : Gibier, porcs.

Sainte-Menehould : Pieds de cochon.

Salins : Sel.

Sancerre : Vin, gibier, poisson.

Saumur : Melons.

Soissons : Haricots.

Strasbourg : Pités de fofes gras, carpes saumonées, vin
du Rhin, saour-crout, écrevisses, brochets.

Suréne : Mauvais vin... Avis au lecteur.

Tonnerre : Vin,

Toulon : Dails ( coquillages bivalves ), oursins, oranges.

Toulouse : Vins, pités de foies gras, ortolans, oies.

Tours : Pruneaux, fruits secs. -

Troyes : Hures de cochon, langues, andouillettes.

Valognes : Le roti.

Vendée : Beeufs.

Venddme : Arperges.

Verdun : Dragées, liqueurs.

Versailles : Gibier. \

Vienne : Liqueurs de la Céte, vins de ’Hermitage ct 'de
Cote-Rotie, gibier.

Vierzon : Cochons, lamproies.

Viry, Fromage.

Yolnay : Bon vin.

Yvetot : Coqs vierges , cidre.

-
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VARIETES.
ANECDOTES GASTRONOMIQUES.

Lz tambour d’un régiment suisse , en garnison a Saintes,
passait pour un des plus robustes mangeurs dont les annales
de la Gourmandise fassent meantion. Un de ses officiers,
fier sans doute d’avoir un homme de ce meérite dans son
corps, jaloux d’étendre sa réputation, et me voulant pas
permettre qu'un si beau talent, ou un si heureux don de la
nature demeurt obscur, en racontait des prodiges i un
officier francais. Coinme celui-ci paraissait incrédule: je
parie vingt-cinq louis, dit vivement I'officier suisse, que
I'homme dont je vous parle mangera, sans désemparer, un
veau tout entier a lui seul. Le pari est accepté, le jour est
pris. L'officier suisse va trouver le tambour, et lui dit:
« Mon ami, j'ai parié vingt-cinq louis que tu mangerais un
veau. — Mon capigaine, répond le soldat, un veau c’est
beaucoup ; mais puisque‘vous aves parié, il faudra bien faire
quelque chose pour vous. J'ai trop bon ceeur pour vous
faire perdre, et il faut espérer que mon estomac sera ausst
bon que mon coeur. » L'officier s’adresse au meilleur res-
taurateur de la ville, au Balaine du lieu, et lui ordonne
d’appréter chaque partie d’un veau d’aprés les principes de
Part, selon la méthode qui lui convient le mieux, et le plus
propre i aiguiser I’appétit. Le jour fixé, les deux officiers et
le tambour sont exacts au rendez-vous. On place successive-
ment devant I'intrépide mangeur des oreilles de veau & Ii-
talicnne ct farcies ; des cervelles de veau frites et en aspic:
langue & la sause piquante; blanquette aux champignons, &
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{a créme ; carré glacé aus concombres ; ‘épaule en galantine ;
cotelettes en papillotes , & ladrue, en lorgnetts ; foie piqué d la
potle, d la broche ; fraise en salade ; longe en étoufféc; mou & la
poulette et au roux; noix & la bourgeoise, en surprise, en ba-
lottine ; poitrine auw laitues, aux oignons glacés, tendons &
la jardinitre , du soleil, en chartreuse ; rognons d la broche ;
pieds d la poulstie ; queue au blanc... peut-&tre méme jus-
qu’d des amoarettes de veau, etc., etc., etc. Le tambour,
qui dans tous ces plats déguisés par P'art du cuisinier ne
reconnait point les parties de I'animal qu’il doit dévorer,
et qui s’attend toujours & voir paraitre un veau en personne
et tout entier, s’imagine que ce sont de petites friandises
qu’on lui a données pour pelotter en attendant partie. Déja
il avait mangé en détail, et sans s’en apergevoir, les trois
quarts du veau, lorsque se tournant vers son officier:
« Mon capitaine, lui dit-il, il sera pourtant bientét temps
.de faire apporter le veau ; car si vous me faites manger tant
" de brimborions, je pourrai bien, malgré ma bonne volonté,
vous faire perdre. » A ces mots P'officier frangais avoua
qu'il avait perdu la gageure, et paya les vingt-cinq louis.

LE GOURMAND DISTRAIT.

Un jour le gourmand Darycée
Se trouva confoudu dans un brillant repas
Parmi des membres de lycée,
Qui , chose rare et déplacée ,
Parlsient fort, et ne mangeaient pas.
~— Silence donc , messieurs. Quelle folie étrange!
Dit le gourmand d’un air distrait ;
Si vous voulez parler, parlez bas, s'il vous plait :
Depuis une heure au moins on ne sait ce qu’on mange.
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LE DOMINO JAUNE.

Au second mariage du Dauphin, fils de Louis XV, avee
une princesse de Saxe, il y eut a Versailles des fétes bril-
lantes, des bals parés pour les grands seigneurs, et des bals
masqués ou tout le monde était admis indistinctement avec
des billets. Une scéne originale eut lieu 4 I'un de ces der-
niers : un buffet, splendidement servi, offrait en profusion
des rafraichissemens aux acteurs du bal; un masque en do-
'mino jaune s’y présentait froquemment, et dévastait d’upe
‘maniére horrible les liqueurs fraiches, les vins exquis et
toutes les pitces de résistance ; ¢'il disparaisssit un instant,
c’était pour revenir plus altéré et plus affamé, Il fot remar-
qué de quelques masques, qui le montrérent & d'autres: le
domino jaune devint I'objet de la curiosité générale. S. M.
voulut le voir; inquitte de savoir qui il énit, elle le 6it
suivre: il se trouva que ¢’était un domino commun aux cent
Suisses, qui, 9’en affublant tour A tour, venaient successive-
ment se remplacer ace poste, préférable sans doute  celui
qu'ils occupaient 4 la porte du chiteau.

PRIERE DUN GOURMAND.

Gaanp Dieu , daigne augmenter mon bien et mon crédit ,
Ou retranche mon gppétit!

'

REFLEXION GOURMANDE.

Le proverbe dit: Brebis qui béle perd sa goulée. Cela si-
gnifie qua table il ne faut pas trop parler, si ’on ne veut
pas &tre dupe des convives qui ne disent rien.



w = T

LE GASTRONOME FRANCAIS. <479
LES DEUX AVARES.

"Guirron, qui mange chez autrni

Autant qu'on peut le lui permettre,

A Jonges, plas ladre que lui,

Ferivit ua jour cette lettre :

Demain j’irai diner chez toi.

Bien obligé , répondit Jonnes,

Du bon avis que tu me donnes;

Je ne dinerai pas chez moi.

‘M. Carsruz.

Chap;alle » hon moins recommandable par son charmant
Voyage poétique que par ses longues excursions dans les

-états de Comus, avait fait un mauvais diner chez un bour-
‘geois parcimonieux. En sertant de table il s’approcha de

Chevreau, son ami, et lui dit & Poreille, assez haut pour
&tre entendu de I'avare ampbytnon Od allons-nous diner
maintenant?

LE FACHEUX ACCIDENT.

Ax! quel malheur! quel attentat !
Quel affront ! quelle fourberie !
Non, jamais un crime d’état
N’¢gala cette barbarie !
Bacchus , que ton pouvair divin
Eclate contre ceux qui ternissént ta gloire :
Un coquin de laquais en me versant & boire
A versé de ’ean dans mon vin !....
Lauon.

Lorsque M. Dubroussin sut que Boileau faisait une satire
sur un festin, il s’efforca de I’en détourner. Choisissez, lui
dit-il, plutot les hypocrites ; vous aurez pour vous tous les hon-
nétes gens; mais pour lq bonne chére, croyez-moi, ne badinez



480 LE GASTRONOME FRANCAIS.

pas ld—dessus. 1| fallut que Boileau lui détaillat les justes
motifs du ressentiinent qui I'excitait pour qu’il convint de
leur légitimite. '

LE PAQUET DE CUREDENTS.

Dans un repas des plus brillans ,
Pour suivre e tout point Pétiquette ,
On apporta sur une assiette
Un gros paquet de coredents.
L'hote en offre & dame Arabelle,
Croyant combler tous ses souhaits :
Passez &4 mon voisin , dit-elle ;
Pour moi je n’en mange jamais.
M. Bainixa.

PENSEE GOURMANDE.

On vantait beaucoup le bonheur de Callisthénes qui
mangeait i la table d’Alexandre. Je ne voudrais pas, re-
pliqua Diogéne, d'un bonheur qui consiste & manger i
Pheure et au goat d’un autre.

LES DEUX BUVEURS.

Dis le matin Grégoire s’enivrait.
— Je bois qussi, dit un de ses confréres ;
Mais tu devrais user de mon secret ;
Je bois toujours quand j'ai fait mes alfsires.
— Le mien, dit ’autre’, est encor plus certsin ,
Et je ne sais de quoi tu t'inquiétes ;
Quand je me suis enivré le matin ,
Pour tout {e jour mes affaires sont faites.
M. AamannGourrd.

Une chartre du fameux abbé Suger, régent du royaume
sous le régne de Louis-le-Jeune, donne dix sous de rente
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ct un muid de vin 4 la collégiale de Saint-Paul. « C'est,y
est-il dit, pour que les chanoines servent Dieu et Saint-Paul
avec plus de gaieté et de dévotion. »

LE PARASITE HONNI,

CONTE.

Czzz un héros de la finance
Un parasite dimportance
Mangeant trés-fort , buvant trés-bien,
Ecoutant peu, ne disant rien ,
Lorgnait un mets de conséquence ,
Un mets tel que Balaine edt pu le préparer ,
Tel que des yeux chacun semble le savourer.
Par malheur loin de lui ’assiette était plat ée ;
Que faire? Bientot mon gourmand
Se dresse , étend le bras , et saisit 4 l'instant
Le mets que lorgnait sa pensée :
Sur sa proie un vantour fond moins rapidement.
Mais il y va si brusquement
Que l'assiette en morceaux tombe sous la fourchette.
L’amphytrion lui dit : Pourquoi taat se presser?
Je passe qu'on pique 'assiette ,
Mais il ne fautpas la casser.
Paiciron-ra-Mavzrainz,
Un cuisinier frangais était passé en Angleterre. Il y voyait
tout manger a la sauce blanche. « Quoi! disait-il, on compte
en ce pays cent religions differentes, et il n’y a qu’une sauce
pour tous les mets! En France, nous n’avons qu’une reli-
gion; mais en revanche, point de viandes qu’on ne mange
A cent sauces différentes. »

MEFIEZ-VOUS DES DINERS SANS FACON.

Un diner sans fagon et sans cérémonic ,
On I'a dit avant moi, n’est gu’une perfidie. .
(L’Art de diner en ville.)

3
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LE COMBAT ANGLAIS.

Milord *** prit part & une gageure qui s’¢leva entre deux
gloutons; mais n’ayant pu &tre présent A I’assaut, il écrivit
4 son agent pour savoir la décision, et voici la réponse quil
en recut: -

« Milord, je ne puis vous donuer maintenant ‘tous les
détails du combat; je me borne pour le moment 4 informer
votre grandeur que notre homme a baltu son antagoniste
d’un cochon de lait et d’une tarte aux pommes.Je suis, ete.s

AVIS AU PUBLIC.

Glouton , de son lotird entretien
Dans chaque cercle nous accable ;.
Et Glouton, quand il est & table,
Mange beaucoup et ne dit rien.

I1 ne faut pas qu’on s'inquidte

En voyant ce grand changement :
On sait que Vesprit d’un gourmand
Nest jamais dans la meme assidte. :
M. Carxun.

ANECDOTE GOURMANDE.

Le maréchal de Villars avait un Suisse qui mangeait éoor-
mément. Il le fit appeler un jour, et lui dit: Combien man-
gerai; tu d’aloyaux? — Ah! monseiguner, bour moi falleir
pas peaucoup; cinq & six tout au plus. —Eu combien de
gigots ? Des chicots ? Oh! monseigner, paspeaucoup; sept
4 huit, — Et de poulardes? Oh! bour des boulardes, pas
peaucoup ; ine toussaine. — Et de pigeons? — Oh 1 bour
tes pichons, bour tes pichons, c'est différent... quoique ca
pas peaucoup non plis; quarante, soixante... selon I'abbé-
tit. — Diantre ! Et des alouettes ? —Tes alouettes, monse:-
guer ? touchours, touchours , touchours.
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Vivons, mes chers amis , hitons-nous de cueillir

Le peu de flears que le plaisir

Sur nos pas a fait naltre.

Oablions le passé, quine peut revenir ;

Et, sans compter sur avenir ,

Qui nous affligera peut-étre,
Saisissons le présent ; employons & jouir
Ce temps si précieux que 'on perd & connalitre, D. G

Diogtne, lavant ses choux, criait’a Aristippe : ¢ Si tu sa-
vais manger des choux, tu ne ferais pas ta cour aux grands.
— Et toi, répliquait Aristippe,, si tu savais faire ta cour aux
grands, tu ne serais pas réduit 4 manger des choux. »

»

L’EMPORTEMENT GASCON.

Monsizur de Crac dans une auberge
Fat insulté par un gargon :

11 saisit vite sa flamberge,
_Et1’étend sans plus de fagon.

Le mattre d’hotel se présente :

11 peste, ilcrie , et représcote

A Crac son malheureux exploit.

— Dé 'honnétété qu’on mé doit

Jé n’aimé pas qué l'on s’écarte. .
Au surplus, tout est arrangé :

D’an animal jé suis vengé ;

Qu’on mé 16 porte sur la carte
Comme si jé I'avais mangé.

M. Caexeen.

ANECDOTE.

L’abbé de Bois-Robert aimait les bonnes tables, et en
augmentait la joie par ses bons mots et ses plaisanteries,
Un jour, qu'il courait 4 un diner, il s’entendit appeler dans
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la rue pour venit confesser un homme blessé a mort; i
s’approche, ct, pour toute exhortation, lui dit: Mon cam-
rade, pensez & Dieu, et dites votre bénédicité.

DES INCONVENIENS DU MARIAGE,

DIALOGUE EXTAR DEUX GOURMANDS.

— Je prends femme ; elle est jeune et sage,
Et puis, j'en conviendrai tout bas,

Cet hymen a son avantage ;

C'est quele jour da mariage

On nous promet un grand repas.

— Poar un repas quelle folie

D'aller ainsi vous enchainer!

Au teodron qui vous fait envie

Soungez donc qu'il faudra donner,

Tous les jours , hélas! de la vie

La moitié de votre diner.
M. Aanawn-Gourrd.

Ménage avait pour maxime de refuser tous les grands
repas dont il était prié. Il disait que les plaisirs ne se trou-
vaient jamais en cohue, et que lorsqu’une table excédait le
nombre de six, il n'y avait ni franchise, ni agrément.

Lucas préchant un jour Grégoire,
L’exhortait & se corriger

Du penchant qu'il avait & boire.

— Ne te verra-t-on point changer ?

— J’y pense ; mais, ne t'en déplaise,
Dit I'autre en lui tendant la main,
Entrons au cabaret voisin ;

Nous jaserons plus & notre aise. (1)

(1) Cette anecdote fait allusion & une rencontre qui eul licu eatre
Boileau et Chapelle.
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«Un jour, chez mon pére, dit J.-J. Rousseau, étant,
condamné, pour quelques espiégleries, 3 m’aller coucher
sans souper A table, et passant par la cuisine avec mon
triste morceau de pain, je vis et flairai le réti tournant a la
broche. On était autour du feu; il fallait, en passant, saluer
tout le monde. Quand la ronde fut faite, lorgnant du coin
de P’eeil ce réti, qui avait si bonne mine et qui sentait si bon,
je ne pus m’abstenir de lui faire aussi la révérence, et de
dire d’un ton piteux: Adieu, roti! Celte saillie de naiveté

parut si plaisante , qu'on me fit rester 4 souper. »
’

Un vendredi le frére Polycarpe
Au prieur vint se présenter :
« Ne mangez pas, dit-il, de cette carpe;
Hier, avec du lard , je la vis appréter. »
L’ardent prieur, que ce discours chagrine,
Lui jetant un sombre regard :
«Morbleu, dit-il, maudit bavard,
Qu’alliez-vous faire & la cuisine ?»

LA PERMISSION DE MANGER GRAS.

Monresquiru, prét a quitter Rome, alla faire ses adieux
i Benoit XIV. Le pontife lui dit: « Mon cher président ,
avant de nous séparer, je veux que vous emportiez quelque
souvenir de mon amilié. Je vous accorde la permission de
faire gras toute votre vic, et j’étends celte faveur i toute
votre famille.» Montesquieu remercie Sa Sainteté, et prend
congeé d’elle. L’évéque cameérier le conduit i la galerie. On
lui expédie la bulle de dispense , et on lui présente une note
un peu forte des droits i payer pour ce pieux priiilége.
Montesquieu, effrayé de cet impét sacré, rend au secré-
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taire son brevet, et lui dit : « Je remercie Sa Sainteteé de sa

bienveillance ; mais le pape est un si honnéte homme! je
m’en rapporte i sa parole, et Dieu aussi. »

LA BONNE CHERE.

Cuss les habitans d’Angouléme
Le petit Pére André précha tout un cartme
8ans &tye invité d'un diner.

On seat qu’an tel oubli ne peut sc pardonner.

Le jour qu'il termina cette sainte carritre,

Il leur dit : « J’ai rempli @on divin ministére,

J’ai frondé des exces, j'ai donné des avis;

Mais je n’al point parlé contre la bonne chére,

Car j'ignore comment on traite en ce pays. » Cwe,

A Londres, au moment ou on allait lever Paudience au
tribunal de Malbourough-street (le 20 juin 1837), lady
Gresley, douairi¢re d’une des plus nobles familles des trois
royaumes, vint toute effarée, porter plainte an magis-
trat contre un valet irlandais qui était enteé & son service de
la veille. « Cet ogre, s’écria-t-elle, vient de faire irruption
dans mon office, ou se trouvaient d&posés les préparatifs
d’un diner de noce que je dois donner demain & soixante
personnes; en un moment, il a fait main-basse sur \e-tout :
entrées, hors~d’ceuvre, rétis, entremets et dessert, son
effroyable estomac a tout englouti ! » Le prévenu avoua le
fait; mais il allégua pour sa défense que sa maitresse était
obligée de le nourrir, et qu'il ne pouvait pas étre respon-
sable de I’étendue de son appétit. Subsidiairement, il sou-
tint qu'il était indignement calomnié, et que la plaigoante
avait beaucoup exagére le dégit; suivant lui, il se serait
borné 4 un rost-beef d’'une trentaine de livres, une dinde

St = =mmmre



LE GASTRONOME FRANCAIS. 487

farcie , quelques faisans, et un douzaine de petits plats mi-
gnons, tels que gigots, litvres, cochomr de lait, etc., le tout
arrosé d’une vingtaine de bouteilles de clairet.

Le juge, ne pensant pas qu'une excessive capacitéde I’es-
tomac pOt constituer ni crime ni délit, renvoya I'Irlandais
de la plainte y avec dépens.

LE PECHE MORTEL.

Ruivuir & faire pénitence,
Auprés de son coré gros Thomas s’accusait
De o'8tre pris de vin. — En quelle circonstance?
Voyons, dit le pasteur, racontez-nioi le fait.
— C'¢tait le jour de P’an ; pour ma premiére étrenne,
J’allai voir mon pére & Surenne, .
Bt je bus... — De son vin ! Ciel, que me dites-vous!
Da Surenne ! jamais vous ne seres absous,

JADIS ET AUJOURD’HUL

L’usage, parrapport aux heures des repas, est bien diffé-
rent aujourd’hui de ce qu’il était anciennement. On disait
encore du temps de Frangois I*:

.

Lever & cinq, diner & neuf,
Souper & cing, coucher & reuf,
Font vivre d’ans nonante-neuf.

Depuisona dit:

Lever A six, diner a dix,
Souper & six, coucher a dix ,
Fait vivre 'homme dix fois dix.

D’heure en heure,on a fait ainsi le tour du cadran;on en
est venu au point d’ou nos péres étaient partis, avec cette
seule différence que les soupers sont les diners ; les diners,
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les soupers; les levers sont les couchers, et les couchers
les levers;

Et I'hiver de nos ans
Arrive ainsi vers la fin... du printemps.

LES PETITS POIS ET LE MARMITON.

Le maréchal de Saxe, voulant traiter son état-major a
Fouverture de la campagne, fit venir de Paris quelques li-
trons de petits pois qui lui revenaient a plus de vingt-cing
louis. Il défendit & son maitre-d’hitel d’en rien dire. Il se
faisait une féte de surprendre ses convives & I'aspect d'ua
plat aussi rare, tant A cause de la saison (au mois de mars),
que pour le lieu et la circonstance. Au moment de I’entre-
mets, il ne voit point paraitre les pois tant attendus. Il fait
appeler le maitre-d’hétel: « Et les petits pois? lui dit le
prince 4 l'oreille... — Monseigneur... — Quoi ! monsei-
gneur. — Il y en avait si peu quand ils ont &té cuits, que le
petit marmiton les a pris pour unreste, et les a mangés.....
— Comment! le malheureux! qu'on me I'améne ! » Le petit
marmiton parait plus mort que vif. « Etles petits pois, lui
dit le maréchal, les as-tu trouvés bons? — Qui, monsei-
goeur.—A la bonn_e heure. Qu’on lui fasse boire un coup.»

LA QUERELLE DE MENAGE.

Un mari trés-impatient
Se querellait avec sa femme,
Le caractére de la dame
Par malheur était trés-bouillant :
Ley épithétes les plus dures )
Se prodiguaient entre nos deux ¢poux ;,
Et, du chapitre des injures,
Iis allaient en venir au chapitre des coups.
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Le mari cependant , ami de la décence,
Se venge d’une autre fagon.
Le couvert ¢tait mis : il prend un carafon,
Et par la fenétre il le lance ;
Lafemme tombe sur les plats ,
Et puis dans le ruissean les envoie en éclats :
Eaofin les verres, les assiettes,
Les bouteilles, la nappe, et tout jusqu’aux serviettes
Par la fénétre fut jeté,
§i bien qu’en un moment le couvert fut oté.
Le domestique , & la voix de son maitre,
Comme Je dernier plat venait de disparaitre,
Avec la soupe était monté.
Voilh mon homme, & cette vue,
Qui s’échapffe de son.coté,
Et fait sauter la soupe dans larue...
Pourquoi cette vivacité,
Demande le couple en colére ? .
Pardon, ditle valet; ne vous emportez pas :
En faisant comme vous, hélas! j’ai cru bien faire,

Moi j’ai pensé que vous diniez la bas.
’ Armienac.

EXTRAITS DU CUIBINIER ROYAL,
PAR M. VIARD, HOMME DE BOUCHE.

L’auteur, pénétré de I'itpportance de son sujet, déclare
modestement qu’il n’aspire pas au titre de bon écrivain,
mais au titre de bon cuisinier, et qu’il craint plus une erreur
dans un ragoQt qu'un barbarisme dans le langage.

M. Viard nous parait trop modeste ; son style est du meil-
leur godt et a la hauteur de son sujet.

Quant i ses lecons gourmandes, elles sont trés-sages,
trés - claires, et I'on ne peut craindre de s’égarer sur ses
traces.

Youlez-vous manger une langue de bauf @ Pécarlate! ayez
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une langue de beuf, elc.; et cela est bien sagement dit, car
si vous ne commencez par vous procurer une langue &
beeuf, vous ne pourrez pas manger une langue de beeuf &
I'écarlate.

PIEDS D'AGNEAU A LA POULETTE.

Quand vos pieds sont échaudés, vous les désossez, vous les faites
blanchir, vous les rafratchisses, vous les égouttez, vous les essuyez et
vous les flambesz, etc., etec.

CUISS8ES DE LAPRREAU EN CHIPOLATA.

Vous désosseres vos cuisses, wous les mettres daas I'eau bouillante
pendant deux minutes; ensuite retires-les, paros-les; mettex ua quar-
teron de beurre dans une casserole , places-y voscaisses , etc., etc., et
apres les avoir laissé mijoter un peu, vous ferez manger wos caisses A vos
convives.

Nous recommandons aux gourmands les pieds et les caisses
de M. Viard.

CARTE
D'UN RESTAURATEUR CONNU.

Alr de la marche du roi de Prusse.

A bo titre je suis

Renommé dans Paris

Pour les morceaux exquis

Qne je fournis :
Mes magasins sont assortis ,
Mes buffets sont toujours garuis
Des inets qui sont les mieux choisis ;
Dans tous les temps & juste prix,
On peat trouver réunis

Des alimens de tout pays.
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On vante mon Chablis,
Mes huitres, mes-radis,
Ainsi que mes salmis
De perdrix;
Mes godiveaux auriz,
Mes tourtes , mes hachis,
Patés au veau, gros et petits,
Bien dorés et bien arrondis;
Beeaf au naturel , au coulis,
Mouton aux navets bien ronssis,
Papillotes,

Poulets rotis ,
Gibelottes,
Macaronis,
Matelotes,.

Salsifis
Frits;
Bonnes compotes
De fruits
Cuits.
Je conserve dindons farcis ,
Potage au riz
Pour les maris ,
Excellent thon pour les impolis ,
Cervelles pour les étourdis. N

SUPPLEMENT.

Aun 2 Jo n’sime pas le tabac beaucovp.

On prend a chague mien ragofit
Godt;
Je posséde pour ceux au lard
L'art;
Fai fail des meilleurs anchois
Choix ;
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Yoffre des jambons
Bons ;
J'ai dvs macarons
Ronds,
Trée-francs et divins.
Vins.
Eafin lous les Gourmets
Font honneur i tous mes
Mols.

FIN.
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Jacob Mlle} . J (de ’ 1‘16-
Jean, é‘ h tig J:‘go(cagim » 456
Jésuites (les), 277.

L.
Lafond et fils, 455. Leblanc, 23, §5, ¢
Lahnde, 1131. Lebeau, 55,

Legaque , 313.

Lambert (Mme ), 7o.
Lamothe-le-Vayer, £

Langon, 55.

La Rochefoucault, a.

La Rouille , 131.

Lasne , 154,

Ln;tsaz; ant (I'abbé), 366, 374,
Lavg et Rouquero, 455.

Layjon , 253, 338, 383, 479.

M.

Maison (président de ), 43o.

Maille, 6g.

Malherbe, 84.

Marc-Antoine, 43.

Marcas, 57.

Marie de Saint- Ursin, 37, 193,
450, 458, 465, 568, 468

Marneffe, 57, oS.

Mas fréres, 455.

|Lemardelay, 18, g5

Le Maout, 69.
Lesage , 23, 55, ¢§-
Léther, 38, ¢8.
Lievin, 55.
Lintiville, 70.
Lointier, 28, ¢8.
Louis xiv, 4ag, §%.
Louis xv, 93.

Mazarin (lnemlill‘); So.
Ménage , 454.

Meunier , §55.

Michelle , 56. 6
Milon de Crotone, 7%
Montaigne , 33.
Montesquieu, 485. "
Moreau , 100, 3 sp‘%a. 4
Morillon , 116, 153,
Muret , £46. .

Masson-Chevillard , 8. -
Matbanasius-Masso, £52.
N
Néron , 59. I
0
Oxigénius, 179. "




TABLE ALPHABETIQUE.

Pnnnard 5

Paris (cafe e) » 311.
Parquet, 56.

Paul I, -

Pelletier-Petit, 131.
Pen me) , 119.
'l’é)ri:::y (café du), 311.
Philippon de La Madclaine

, §81.

Piis , 387.

, 159

Rat, 23,55, 98,131,
Réchaud , 154,
Ribotton , 85.
Robert, patissier, 55.
bert, restaurateur, 116, 313,

351,

" 8aint-Auntoine, 75, 83,

Saint-Lambert, 144.
Sallengres, 236,
Salverte, 403,
Santeuil, 335.

Sauvage , 56.

Saxe (maréchal de), 488.

1

Tacite, 51, 59, 95.
Taarade , 204.
Terrier, 53, 55, 304.
Tertullien 59.

Valmont de Bomare, 213, aa¢,

293,
Valois (café), 311.
Vatel, 1a8.
Véfonr, a8, ¢8.
Verrés, 59.

503

P.

Pitt 23

Planude, §;.

Plaute, 60.

Pon;g-dour (1a marquise de) , ga,

Polyphéme, §56.
Poteau, 137:
»|Pouillau , 131,
Prévot, 28.
Procope , §30, §31.

R.

Robelpxcrre » 53,

cher, 244.
Rou t, 23 55,131,
Roulli

er, 455
Rousseau (J. J.), 485.

s.

Scaron ( Mme de ), 363

Scribe , 205.

Shéridan , 3.

Sevigné ( Mme de), 139, 363,
433.

Souppé , 455.

T.

Thomas , 23, 35,

Tronchin (le docteur) 463.
‘Turcaret, 106.

V.

Véro, Bg

Véry,a 116, 313.
Vnrryd, %
Vxlhn (mlréc al de), 482,
Voltaire , §31 , §33.
Vulpian , 28.

FIN.



