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M A D A M E  L A  BA R O N N E,

e tout temps les hommes qui se sont dé
voués aux développements des arts et mé
tiers ont été empressés de dédier le fruit de 

leurs travaux aux personnes dont le goût fin et délicat 
savait apprécier leurs méditations.
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Lady Morgan, dans son ouvrage mXiixAèLa France 
en 1829 et i 83o, a rendu un pur hommage à ma
dame la baronne en décrivant avec vérité les ma
nières toutes remplies de grâce et d’urbanité avec 
lesquelles Madame fait les honneurs de sa maison, qui 
restera toujours un modèle d’élégance et de somp
tuosité.

Veuillez recevoir, Madame, l’assurance du profond 
respect avec lequel j ’ai l’honneur d’être

De Madame la Baronne

Le très humble et très obéissant serviteur,.

CARÊME.
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LADY MORGAN.

M A D A M E ,

’ÉLOera trop flatteur que vous avez daigné 
faire de mes travaux culinaires me donne 
l’assurance que vous aurez l’indulgente 

bonté de recevoir ici l’expression de mon admiration 
et de ma vive reconnaissance.

Oui, Madame, la lecture de votre ouvrage intitulé



La France en 1829 et i 83o m’a causé de douces 
joies. Cependant, je vous prie de ne point croire 
que les choses flatteuses qui me regardent particu
lièrement aient le plus charmé mon coeur : non, 
Madame, mais bien ce que votre plume élégante a 
retracé de vrai sur la noble dame du château de JB... 
En effet, le bon goût et la noblesse des sentiments de 
madame la baronne de R ... donnent à sa maison un 
ensemble difficile à retrouver ailleurs , et l’harmonie 
qui résulte des ordres précis donnés par madame la 
baronne influe sensiblement sur l’ensemble du ser
vice , dont vous avez, Madame, remarqué les heu
reux effets. Certes, un tel intérieur de maison est un 
bienfait pour un cuisinier jaloux d’acquérir de la ré
putation , et de la mériter sans cesse près des nobles 
et illustres gastronomes français et étrangers qui se 
rendent avec empressement aux aimables invitations 
de cette maison opulente : et l’honorable suffrage de 
lady Morgan atteste que l’homme de bouche dévoué 
à sa profession est toujours récompensé de ses soins 
et fatigues par l’agrandissement de sa renommée. 
Grâce à vous, Madame, ia mienne est agrandie no
blement par le récit enchanteur que vous avez dai
gné faire du dîner de B ... donné le & juillet 1829. 
11 deviendra aussi célèbre dans l’histoire gastrono
mique de la France moderne que le furent dans l’an
tiquité les repas d’Eumée et d’ Ulysse, d’Âchille rece
vant dans sa tente les députés des Grecs qui vinrent 
l’inviter â se réconcilier avec Agamemnon ; puis les 
soupers d’Alexandre-le-Grand à Pcrsépoliset à Baby- 
lone, les festins d’Alcinoüs, le repas de Marc-An
toine avec Cléopâtre, les dîners de Mécène, le festin



de Trimalcion et des trois Apicius, puis les festins 
somptueux de ce Chantilly devenu si célèbre dans 
les fastes de la gastronomie française.

Toutes les circonstances de tranquillité et de con
sidération dont je jouissais dans la maison de M. le 
baron de R... m’ont décidé de nouveau à ne point
accepter, il y a quatre ans, la place de chef de cuisine 
de S. M. George IV . Cependant lord Colüngham, 
grand-maître de la maison de ce prince généreux, 
me fît proposer 5oo livres sterling ( i2,5oo francs) 
pour mes appointements, et me laissait maître de ma 
gestion et de mes approvisionnements, ayant quinze 
jours de service et quinze jours de repos; ensuite , il 
me donnait l’assurance que la moitié de mes gages 
me serait remise en rentes viagères, en cas que le 
roi vînt à mourir. Mais , Madame , vous compren
drez , et de reste, qu’une plus noble ambition que 
celle de la fortune aura occupé toute ma vie. 11 fut, 
dans tous les temps , parmi les hommes, des carac
tères assez désintéressés pour tout sacrifier aux déve
loppements et progrès des arts et métiers. Si ma santé 
me permet d’achever mon grand ouvrage sur la 
science de la cuisine française au 19e siècle, je m’es
timerai mille fois heureux d’avoir par mes travaux 
amélioré le sort des hommes qui se vouent au péni
ble et difficile métier de cuisinier.

Non, Madame, je n’ai point tenu ce vilain propos, 
que l’envie me prête, sur la maison du prince Ré
gent. L ’ennui que j ’éprouvais en Angleterre m’a seul 
décidé à rentrer dans ma patrie. Mais, pour punir 
mes envieux, j ’eus l’honneur insigne d’etre rappelé, 
dix années après avoir quitté la maison toute royale



Carl’stonhousc. Quel souvenir flatteur et honorable ! 
le roi de la Grande-Bretagne daignant conserver 
souvenance de ma cuisine après ce laps de temps ! 
Et vous, femme aimable et célèbre, quel généreux 
sentiment vous inspire quand vous dites que le ta
lent du cuisinier devrait être encouragé par des cou
ronnes semblables à celles que l’on donne sur la scène 
aux Pasla et aux Sontag !

Ah ! Madame, en ce jour solennel je vous en re
mercie , au nom des hommes dont les talents hono
rent la cuisine française. Je rends un pur hommage 
à votre bonté touchante et à votre sensualité. Vous 
élevez le talent culinaire. Notre célèbre Grimod de 
la Reynière écrivait avec la même générosité sur 
les talents du cuisinier (dans la cinquième année de 
son Almanach des gourmands, page 63)]: cc Heureux 
dit-il, l’Amphitryon qui possède un cuisinier digne 
de ce nom ! Il doit le traiter moins en serviteur qu’en 
ami, lui donner toute sa confiance, le soutenir con
tre les désagréments de son état (1), le citer en toute 
occasion, et ne rien épargner pour sa gloire comme 
pour sa fortune. »

Bon la Reynière, quelle âme noble est la tienne , 
pour rendre cette justice éclatante aux hommes qui 
se dévouent à ce laborieux état de cuisinier.

( i )  Qui chaque jour sont renaissants ; et le pire de notre profession 
est d’être en butte à l’envie jalouse du reste des hommes de maison, et 
cela parce que nous jouissons d’une considération qu’ils n’ont point : 
voilà la véritable cause. Mais que n’ont-ils comme nous fait de pénibles 
apprentissages î ils seraient de même environnés de cc suffrage tant en
vié par eux.
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Vous le voyez , Madame, vous demandez pour 

nous des couronnes, et notre auteur gastronomique 
demande la gloire et la fortune. Mais ces souhaits 
généreux sont loin d’avoir leur effet. L ’estime des 
grands nous suffit dans nos temps modernes, et le 
noble Amphitryon qui nous honore de sa bienveil
lance double notre zèle et notre dévouement.

O ui, Madame, le suicide de Yatel (1) fut rendu 
dramatique et historique par madame de Sévigné ; 
cette femme célèbre sut sans doute apprécier la con
duite de ce grand serviteur, qui, voyant la marée 
manquer (il suffit d’avoir du sang dans les veines 
pour sentir sa position critique), sc crut perdu de 
réputation : car, dans sa pensée, il avait à cœur de 
servir les tables des seigneurs de la cour de Louis 
X IY  aussi bien que celle de ce grand roi. Cette 
idée causa son désespoir, et il préféra se donner la

(1) Arrivé le z 4 avril 1602.
Voici ce que madame de Sévigné écrit à sa fille sur ce tragique événe

ment î « Le graucl Vatel, cet homme d’une capacité distinguée de toutes 
les autres, dont la bonne tête était capable de contenir tous les soins 
d’un état ; cét homme donc, que je connaissais , voyant que ce malin 
à huit heures la marée n’était pas arrivée, 11’a pu soutenir l’affronl dont 
il a cru qu’il allaitêlre accablé ; en uu mot il s’est poignardé. Vous pou
vez penser l’horrible désordre qu’un si terrible accident a causé dans celle 
fêle, qui coûta plus de 60,000 écus. «

( Extrait de la lettre GLU , t. 2. )

La veille de cette mort illustre dans les fastes de l'art culinaire, il avait 
manqué deux plats de rots sur l’une des nombreuses tables des sei
gneurs de la cour, mais non pas sur la table du roi. Ce même jour» 
à minuit, le feu d’artifice, qui avait coûté 16,000 fr. , manqua. Le 
pauvre Vatel ne dormit pas; inquiet toute la matinée, il quitta sa cham
bre dès quatre heures du malin , et rencontra un seul pourvoyeur qui 
lui apportait deux charges de inarece. Vatel avait envoyé à tous les



mort plutôt que d’entendre parler d’un événement 
qui n’était point dépendant de lu i , mais qui devait 
causer son déshonneur : telle était du moins sa mal
heureuse pensée. Cela n’empêche point que Yatel 
était digne de servir le Grand Coudé, et de comman
der les festins somptueux de la cour de Louis X IY  
a son voyage de Chantilly. La grandeur de son àme 
(pourquoi pas) lui avait inspiré la dignité de son 
mandat. Son trépas me semble d’autant plus illustre, 
que peu d’hommes, de ceux même qui sc mêlent 
de gouverner les empires, se suicident après avoir 
fait des fautes qui compromettent la dignité des rois 
et le sort des nations.

Maintenant, Madame, permettez-moi de retracer 
ici quelques lignes sur la cuisine de l’archichancelier 
de l’empire dont vous avez fait mention dans votre 
charmante narration du dîner de Boulogne.

Sous le règne de Napoléon, la cuisine française

ports de mer, et, ne voyant pas arriver les autres pourvoyeurs, le déses
poir s’empara de son âme ; il monte à sa chambre, s’enferme, et se don
ne trois coups d’épée ; le dernier lui traversa le cœur. On le cherche 
vainement, on enfonce la porte, et on le trouve m ort, noyé dans son 
saug. Le prince de Coudé apprit avec douleur la perte de ce grand ser
viteur ; le duc de Bourbon en pleura. Le Grand Condé le dit â Louis 
XIV avec chagrin , et toute la cour, qui se trouvait à ce Chantilly si cé
lèbre , ne parlait plus que de Vatel. On loua fort ce point d’honneur, 
qui causa son suicide ; on blâma son courage. Le roi dit qu’il retardait 
depuis cinq ans de faire le voyage de Chantilly, craignant l’excès de cet 
embarras. Mais l’illustre victime de l’art culinaire n’était plus. Le roi 
partit deux jours après.

Ces détails sont extraits de la seconde lettre que madame de Sévigué 
a adressée à madame de Grignan sur la lin malheureuse de Vatel.
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lut florissante : les maisons impériales , celles des ma
réchaux de France, des ministres et des ambassa
deurs étrangers , avaient toutes de la grandeur et de 
la dignité ; mais avec des nuances plus ou moins sen
sibles, selon le caractère gastronomique des grands 
personnages de cette époque mémorable ; et bien cer
tainement, celle du prince Cambacérès ne pouvait 
pas devenir la première de France, ainsi que quel
ques auteurs l’on écrit. Je puis, Madame, vous don
ner de véridiques détails à ce sujet, ayant pu juger 
par moi-même de la différence infinie qui existait 
entre la maison de Cambacérès et celle du prince 
Talleyrand, que j ’ai citée et que je cite encore com
me «ayant été la première de Paris, tandis que celle 
de l’archichancelier ne pouvait jamais être que du 
second ordre.

Mes travaux d’extra m’ont mis à même de travail
ler dans toutes les grandes maisons de l’empire. J ’es
timais fort M. Grand-Manche, qui fut chef de cui
sine de l’archichancelier. Ce digne homme m’oc
cupa dans quelques grandes solennités culinaires: 
j’ai donc v u , de mes propres yeux vu , l’ensemble du 
service de cuisine , qui assurément n’avait rien d’ex
traordinaire . En voici les véritables causes ; elles 
étaient bien indépendantes du cuisinier, mais elles 
n’en paralysaient pas moins son talent : le prince 
seul était fauteur. Or il s’occupait de sa table, et 
s’en occupait avec des soins de détail qui tenaient 
de l’avarice : ce triste système est incompatible avec 
la gastronomie.

Le prince avait l’habitude, les jours de grands dî
ners, de remarquer sur sa table les entrées qui n’a



valent point été entamées, ou qui l’étaient peu ; H 
en prenait note ; e t , avec ces fragments de desserte, 
il arrangeait un menu (à sa manière) qu’il donnait à 
son chef de cuisine, en lui assignant l ’ordre de faire 
un dîner réchauffé , bien entendu, dans presque tou
tes ses parties. (Ah ! si le satirique Boileau les avait 
vus, ces dîners, qu’aurait-il écrit, grand Dieu! 
contre le gastronome Cambacérès!) Ce fait est avéré, 
et bien certainement ce n’est pas le moyen de faire 
bonne chère. Il convient sans doute que le cuisinier 
emploie de la desserte dès qu’il en a; mais il est es
sentiel que ce soit avec discernement, et mêlée à des 
choses nouvelles, de telle sorte que les convives ne 
puissent s’en apercevoir. Voilà le grand art du cui
sinier; mais ce n’est point en l’assujettissant à des cal
culs d’économie qui vont jusqu’à la petitesse qu’il
peut arriver à bien faire. Le prince avait encore un 
tort bien plus réel.

Comme archichancelier de l’empire, il recevait 
de tous les départements de la bonne France des 
cadeaux en comestibles plus rares les uns que les au
tres : eh bien , tous ces trésors de la science alimen
taire étaient enfouis dans un grand garde-manger, 
et le prince en tenait par écrit la nomenclature et la 
date d’arrivage, de manière que le cuisinier avait 
la douleur de. voir d’excellentes choses devenir mau
vaises : car , pour les employer , il devait attendre le 
bon plaisir d’un prince peu gourmand , qui lui don
nait par écrit l’ordre d’employer telle ou telle chose ; 
quelquefois même ces provisions, qui dans leur nou
veauté, auraient été dignes de paraître sur la table 
d’un Àpicius, étaient à moitié consumées , et pa-



raissaiettt sur la labic de cct homme peu sensuel 
n’ayant plus ni fraîcheur ni qualité. Y o ilà , cerne 
semble, de l’antigastronomie. Ensuite, peu d’hom
mes à réputation du dehors étaient employés dans 
la préparation de ces grands dîners ; tandis que chez 
le prince de Talleyrand , tout avait de la grandeur 
et de la dignité. Le chef de cuisine avait la confiance 
du noble Amphitryon, qui le laissait seul régir son tra
vail comme bon lui semblait. Mais ce grand gastro
nome aima toujours la somptuosité de sa table en 
vrai gourmand, qui aime à faire faire bonne chère à 
ses convives : aussi les grands dîners de quarante- 
huit entrées, donnés à l’hôtel des relations exté
rieures de la rue de Varenne, furent sans égal de nos 
temps modernes.

Pour leur confection, le chef de cuisine employait 
les provisions les plus rares que la halle de Paris 
pouvait fournir ; puis , dans son travail, il s’entou
rait des hommes d’extra les plus renommés ; il nous 
payait généreusement ; et , par ce grand résultat, le 
seul pour arriver à bien faire, cette maison minislé- 
rielle d’alors fut citée pendant vingt-cinq ans comme 
!a première de France; et cette réputation, méritée 
par la bonne chère qu’on y faisait, la fit renommer 
dans l’Europe gourmande comme le sanctuaire de 
la cuisine française. Mais pour arriver à ce point de 
splendeur il fallait que le prince fût grand et géné
reux : car, si M. Boucher, qui avait aussi de la 
grandeur dans le caractère, avait appartenu à un 
gastronome exigeant, et peu disposé à faire les dé
penses nécessaires pour sa table , à coup sûr ce grand 
cuisinier n’aurait point fait rejaillir les étincelles de
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son génie sur la science alimentaire, qu’il fit briller de 
tout son éclat pendant vingt-cinq années.

Voilà les causes capitales de la supériorité de la 
cuisine du prince de Tallcyrand sur celle de l’ar
chichancelier de l’empire.

Croyez, Madame, que je vous raconte ces faits 
avec ma franchise accoutumée ; je n’ai nul m otif par
ticulier pour me conduire avec partialité dans ce ré
cit; je n’ai jamais rien demandé aux grands gastro
nomes précités. Or la vérité devait, en cette cir
constance, paraître dans toute sa pureté.

J’ai l’honneur de renouveler à lady Morgan l’ex
pression de ma vive reconnaissance ; e t , si je lui ai 
adressé de si longs détails, c’est l’amour de la science 
qui me les inspira : ce noble motif m’excusera sans 
doute auprès d’elle.

Recevez, Madame, l’assurance de mon admiration, 
et des sentiments distingués avec lesquels j ’ai l’hon
neur d’être, Madame,

Votre très humble et très obéissant
serviteur,

C A R Ê M E .

P . <$T. Je venais de finir cette lettre, lorsque j ’ai 
reçu la visite d’un ami q u i, je crois , me fut envoyé 
par un bon génie , puisqu’il me donna de nouveaux 
renseignements sur la cuisine de l’archichancelier. 
Les voici.
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Lorsque le règne de Napoléon eut cessé, la maison 
du prince Cambacérès, malgré la grande fortune 
qu’il possédait, devint tout-û-fait inférieure par l’ex
trême économie qui la régissait.

L ’ami qui vint me voir est un cuisinier distin
gué , élève de MM. Lasne et Bouchesèclie ; il entra 
chez le prince à cette époque ( i 8 i 5) , je veux dire 
lorqu’il eut perdu ses dignités impériales. Dans le 
premier dîner de quatre entrées que mon ami servit, 
!e prince lui demanda un pâté chaud aux boulettes. 
Ce mot boulettes fil sourire le malin cuisinier, qui 
regardait de tous scs yeux l’homme peu sensuel qui 
avait été cependant archichancelier de l’empire. 
Tout dérouté et ne sachant trop que penser, il servit 
un pâté chaud garni de quenelles de volaille, de 
crêtes et de rognons. Le lendemain matin, le prince 
lui en fit des reproches, lui disant que ce n’était 
point ainsi que son ancien cuisinier lui servait les 
pâtés chauds. Il envoya chercher M. Grand-Manche, 
fils, qui vint de sa part dire à mon ami que mon
seigneur aimait beaucoup les boulettes de godiveau 
à l’ancienne, mais qu’elles devaient être d’une dureté 
à casser les vitres. Mon ami avait quelque répu
gnance à servir un pâté chaud garni de boulettes qui 
ne devaient avoir aucune délicatesse ; enfin il les con
fectionna bien compactes, et il en reçut des compli
ments.

Le prince avait conservé la manie de vouloir lais- 
. ser gâter les provisions en comestibles et en gibier 

qu’il recevait, plutôt que de les faire servir à propos. 
Enfin on lui servait pour hors-d’œuvre la croûte,

I. b
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chauffée sur le gril, des pâtés froids qui avaient paru 
près de deux mois sur sa table. Il se faisait encore 
servir sur une purée de lentilles le combien d’un 
jambon qui avait été employé depuis long-temps. 
Le pauvre cuisinier ne tirait point de grandes sauces, 
11e pouvant faire de dépenses pour cela 5 il ne pouvait 
obtenir pour son travail aucun vin de la cave du 
prince, qui d’ailleurs ne fut jamais réputée (M. Grand- 
Manche n’était pas plus heureux pour le vin ). Mon 
ami, pour le peu qu’il en avait besoin, était obligé 
de l’acheter chez un marchand de vin. Mais le com
ble de l’avarice du prince date du temps de l’empire : 
car il ordonnait aux hommes de sa maison et à ceux 
d’extra, qui devaient servir les grands dîners, de ne 
point présenter huit entrées sur les seize dont se com
posaient ses festins ; et lorsque les convives deman
daient de ces entrées réservées, le maître-d’hôtel de
vait faire la sourde oreille. ( O honte ! ) Cependant 
quelques personnes osaient s’en servir elles -mêmes ; 
mais les plus timides n’y touchaient point, et le 
prince avait beau jeu pour faire ses remarques sur 
les entrées qui n’étaient point attaquées ou qui l’é
taient peu. O profanation de la gastronomie! les 
grosses pièces de pâtisserie de fond devaient servir 
toujours, sans pouvoir être attaquées ; cela était ex
pressément défendu par l’Amphitryon.

Molière a dit que le véritable Amphitryon est 
l’Amphitryon où l’on dîne. On dînait mal chez l’ar- 
chichancelier de l’empire : donc il n’était pas véri
table Amphitryon. Il 11’avait point reçu du ciel ce 
don précieux et nécessaire à celui que la fortune
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comble (le ses faveurs, en le portant aux premières 
dignités d’un grand empire. Je finis ces misérables 
détails ; ma plume se refuse aux citations que je pour
rais encore faire sur la vilenie de cet homme riche , 
mais avare à l’excès, et pas du tout sensuel.
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NOTICE HISTORIQUE

E T  C U L IN A IR E

SUR LA

MANIÈRE DONT VIVAIT NAPOLÉON

A S A I N T E - H É L È N E .

Des produits fie celte île , et des provisions que le gouverneur fournissait
pour alimenter ce grand homme.

> <•

’empereur en quittant les côtes d’Angle
terre avait avec lui tout le monde qui de
vait composer sa maison : M. Cyprien 

pour maitre-d’hôtel, M. Piéron pour chef d’office, M. 
Lepage pour chef de cuisine, et un nommé Lafosse 
pour pâtissier aide de cuisine. Ce jeune homme 
avait etc à Pile d’Elbe avec l’empereur, mais il tom-



ba malade à bord du batiment qui se trouvait sur le 
point de partir ; il resta en Angleterre, et revint en
suite à Paris.

Arrivé à Pile Sainte-Hélène, Lepage reçut dans sa 
cuisine deux aides chinois et deux garçons aussi chi
nois. Il fut sans doute le premier cuisinier français qui 
se trouva dans une position aussi difficile : quatre hom
mes chinois pour l'aider dans son travail. Je le ré
pète , cette position est la pire que jamais homme de 
bouche puisse éprouver. Mais le cuisinier français 
fait le tour du monde, et son génie culinaire doit 
surmonter tous les obstacles.

Cependant M. Lepage , après^avoir servi l'empe
reur deux années, était devenu chagrin, souffrant et 
très irritable ; il se prit un jour de mots avec un va
let de chambre, e t , tout honteux et malade , il de
manda sa démission et rentra en Europe. L ’empe
reur peu satisfait de la conduite de ce serviteur, le
laissa aisément partir, et chargea M . P iéron, son

»

chef d’office, de commander son dîner et d’en surveil
ler la préparation par les quatre cuisiniers chinois ; 
mais ce brave serviteur, dévoué à l’empereur, s’en oc
cupa spécialement, en devenant le cuisinier et l’offi
cier tout à la fois. Ces faits sont bien honorables 
pour M. Piéron, qui en reçut sa récompense en de
venant par la suite maître-d’hôtel de Napoléon.

A cette époque arriva dans l’île l’ambassadeur 
d’Angleterre, lo r d * * * , qui revenait de la Chine. 
Son cuisinier, anglais de nation , entra au service de 
l’empereur, que l’ambassadeur vénérait lui-même. 
Mais la position du cuisinier était peu tenable par 
la vapeur gazeuse du charbon de terre (le seul qui se
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trouva dans l’île) qu’il employait dans ses fourneaux. 
Pour se résigner à vivre dans ce gouffre de fumée et 
de chaleur suffoquante, il fallait être bien dévoué à 
l’empereur. Cependant M. Laroche, voyant sa santé 
s’altérer et ayant la vue abîmée parle feu, demanda 
à quitter File, et M. Piéron recommença à s’occuper 
de la cuisine. Alors l’empereur écrivit à Rome , à sa 
mère, afin qu’elle lui envoyât, dans le plus court dé
lai, un cuisinier français qui eut appartenu à sa mai
son ou a sa famille. La princesse Borsjfeèse se trou
vait aux bains de Lucques quand elle apprit celle 
nouvelle par sa mère : elle pensa aussitôt à son cui
sinier, qui avait appartenu à la maison de l’empe
reur , et qu’elle connaissait homme d’honneur et dé
voué. La princesse le fit mander auprès d’elle. La 
proposition lui fut faite de partir pour Sainte-Hélène, 
ce qu’il accepta avec reconnaissance, en disant que 
pour l’honneur de servir l’empereur il irait à la Nou
velle-Hollande (lieu d’exil où les Anglais déportent 
leurs mauvais sujets), s’il le fallait. Lord Hamilton, 
qui se trouvait chez la princesse en ce moment, 
voulut pour témoignage de la satisfaction qu’il 
éprouvait de la belle conduite de M. Chandelier, 
il voulut, dis-je, donner sa bourse pleine d’or au cui
sinier, qui la refusa avec dignité, disant qu’il partait 
par dévoùment, et non paspar intérêt (1). La prin
cesse fut tellement satisfaite de la conduite et du dé- 
voûment de son cuisinier, qu’elle quitta de suite les

(i) En oflet, il no s’occupa en aucune manière de son traitement : 
cependant un cuisinier de Paris avait demande 12,000 fr. dappointenieui 
avant le départ de Napoléon pour Sainle-Ilélène.



eaux pour s’embarquer à L ivourne, ne pouvant 
supporter ies fatigues du voyage en voiture. Elle 
arriva en toute hâte à Rome. M. Chandelier se sé
para de la princesse, se réunit à un médecin, deux 
prêtres, un nouveau chef d’office , M. Coursot, et 
partit de Rome en chantant.

Arrivées en Angleterre, ces cinq personnes, toutes 
dévouées à l ’empereur, éprouvèrent le chagrin de
sc voir retenues trois mois à Londres avant de s’em
barquer. M ais, pendant cette pénible attente, ces 
messieurs reçurent la visite du cuisinier anglais qui 
venait d’arriver de Sainte-Hélène. Ce brave homme 
conseilla à M. Chandelier d’emporter une batterie 
de cuisine, une plaque de fer fondu , afin de faire 
construire, avec un fourneau à l ’allemande, différents 
ustensiles d’office ; une machine pour faire de la 
glace artificielle (ce qui ne réussit pointa Sainte- 
Hélène) ; puis du sel ammoniac , de la résine et de 
l’étain , pour pouvoir lui-même étamer sa batterie; 
chose essentielle, puisqu’il n’y avait pas d’étameur 
dans l^le. Enfin il partit.

Arrivé à l’îlc Sainte-Hélène , le nouveau chef de 
cuisine fut reçu avec bienveillance par le général 
Bertrand, qui lui dil que la princesse Borglièse en
écrivant à l’empereur l ’avait informé qu’il avait 
quitté Rome en chantant, que cela était digne d’un 
serviteur dévoué, et que .son auguste maître en avait 
éprouvé de la satisfaction. L ’empereur aimait déjà 
son cuisinier par le contenu de la lettre de sa soeur , 
et bientôt il fut content de son talent et de son indus
trie : car, en arrivant dans File , il fit construire un 
fourneau à rallemande avec la plaque de fonte ap-



portée d’Angleterre. Comme il n’avait qu’un vieux 
four à la française , et qu’il ne pouvait obtenir au* 
tant de bois qu’il en fallait pour le chauffer, après 
avoir fait bien des démarches chez le serrurier de 
n ie , il parvint à lui faire forger une caisse en fer 
pour faire un four à l’anglaise, dont lui-même fit la 
maçonnerie en briques. L ’empereur vint voir ces 
importants changements dans sa cuisine, en félicita 
M. Chandelier, lui disant : cc C ’est bien heureux pour 
toi que tu aies vu Laroche à Londres avant de partir, 
tu auras beaucoup moins de mal, et tu conserveras ta 
vue , n’ayant plus cette fumée infecte du charbon de 
terre ; puis tu pourras me servir plus souvent des
petits pâtés pour mon déjeuner. —  Oui ! sire, dit le

»

cuisinier ; une demi-heure me suffira maintenant 
pour en servir à votre majesté » Et mon confrère s’at
tacha de plus en plus à l’empereur, qui pariait avec 
la même affabilité à tous ses seryiteurs.

M. Chandelier me raconta qu’un jour l’empereur 
lui avait fait demander pour déjeuner une soupe de 
soldat. Mon confrère, qui avait été militaire, n’osa 
point la servir à son auguste maître selon la coutume 
du régiment; il la fit légère en pain, et dessus on 
voyait des haricots. Mais ^empereur n’en fut point 
content; il fit appeler son cuisinier, et lui dit: «Tu as 
été militaire , tu sais bien que ce n’est pas là la soupe 
de soldat : eh bien ! pour demain fais m’en une meil
leure. » En effet, le cuisinier fit une soupe avec beau
coup de pain et plus de haricots; la cuillère aurait bien- 
tenu au milieu. L ’empereur en mangea peu, en fut 
content et n’en demanda plus.

Quelle était la pensée de ce grand capitaine en
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demandant une soupe de soldat. Ah ! il pensait sans 
doute à ces grandes journées où il passait son camp 
en revue la veille d’une bataille qui devait décider du 
sort d’une nation ; ou bien songeait-il aux premières 
années de sa vie militaire? Mais quelles que fussent 
ses réflexions , elles devaient être bien douloureuses 
sur ces terres détestables de Sainte-Hélène.

Les serviteurs de ce grand homme déploraient sa 
triste existence, étant sans cesse tyrannisé par les mau
vais procédés du gouverneur de File. Les détails con
tenus dans cette notice m’ont été communiqués par 
M. Chandelier lui-même , en causant ensemble. Je 
lui dis que je pourrais bien en faire une notice culi
naire extrêmement intéressante , ce qu’il approuva , 
en m’assurant de nouveau de la véracité de ces faits. 
Ce que ce brave serviteur me. raconta soulève le 
cœur d’indignation contre la lâche conduite du gou
verneur : car toutes les provisions qu’il envoyait pour 
alimenter l’empereur et les personnes de sa suite 
étaient les plus mauvaises qui se trouvaient sur cette 
terre de désolation, que le Ciel semble avoir réprouvée.

L ’habitation de l’auguste victime de lord Hud- 
son-Love se trouvait à une lieue et demie de la ville ; 
elle était située sur le plateau d’un rocher aride dont 
le climat est le plus malsain et le plus affreux de l’u
nivers. Pendant toute l’année, la température change 
trois ou quatre fois par jour. Des vents impétueux , 
froids et humides, viennent tout à coup remplacer 
des chaleurs insupportables de vingt-cinq degrés; 
puis des brouillards épais et infects leur succèdent 
et durent quelquefois deux jours de suite. Lorsque le 
soleil vient de ses ravons bienfaisants éclairer ce sé-



jour d’amertume, à peine si l’on y rencontre un peu 
d’ombrage. Des arbres nommés gommiers sont les 
seuls ornements du plateau de l’île ; mais les vents les 
ont courbés tous du même côté vers la terre ; puis 
ils sont en partie dépouillés de verdure. En général, 
la végétation de l’île est pauvre et mauvaise. Le peu 
de légumes qu’on y peut cultiver y est dévoré par les 
rats, ou brûlé par le soleil. Les pâturages y sont si 
mauvais, que les bestiaux dépérissaient au bout de 
quelques jours qu’ils étaient arrivés dans l’île : car les 
boeufs, les veaux et les moutons qui approvision
naient Sainte-Hélène, étaient tirés du Brésil et du Cap 
de Bonne-Espérance; mais ils arrivaient maigres et 
décharnés par suite de la traversée, qui dure trois se
maines , et même un mois ; les mauvais pâturages 
de l’île contribuant à les faire dépérir de plus en 
plus , leur chair y  devenait détestable.

Le pauvre cuisinier avait souvent le chagrin de 
recevoir une épaule de bœuf décharnée , tandis que 
le gouverneur gardait pour lui le quartier de derrière ; 
et l’empereur, qui aimait les viandes grasses, avait le 
désagrément de voir que son implacable ennemi 
l’abreuvait de dégoûts continuels. VersNoè’l ,  et à 
l’époque d’une course de chevaux qui avait lieu une 
fois chaque année , le bœuf était couvert de graisse, 
et arrivait dans l’île à cette époque de fête pour le 
gouverneur.

Les cochons, qui étaient de race chinoise, ainsi que 
nous les voyons en Angleterre, et en France mainte
nant , étaient gras et d’une chair excellente : aussi 
l’empereur en aimait les côtelettes, le boudin et les 
saucisses, que son cuisinier lui préparait avec soin.



La volaille de toute espèce était maigre et de mau
vais goût. M. Chandelier essaya tous les moyens pos
sibles pour engraisser des poulets, des poulardes , 
des dindonneaux et des oies ; mais ces volatiles deve
nant de plus en plus mauvais, il y  renonça avec 
chagrin.

Il n’y avait point de gibier dans l’île. Cependant, 
deux ou trois fois par an , il arrivait quelques per
dreaux rouges et faisans ; mais le gouverneur les ac
caparait pour le service de sa table , et en envoyait 
peu à l ’empereur.

O lâche gastronome! quelle honte pour ton his
toire !

Aucun de nos bons poissons d’Europe ne se retrou
vait sur les côtes de l’île. Point d’huîtres ni aucun co
quillage , point de homards ni d’écrevisses. On y  re
marquait seulement deux petits poissons assez bons: 
l’un était nommé par les Français bonne femme (je 
ne comprends pas cette dénomination), et l’autre, qui 
était long comme nos anguilles, mais mince comme 
l’index, portail le nom d’aiguille. On y  pêchait 
aussi quelques petits maquereaux secs et de mauvais 
goût, et beaucoup d’autres gros poissons» tous plus 
mauvais les uns que les autres. Le cuisinier de l’em
pereur les compare au chien de mer.

Les fruits y sont à peu près nuis. Les oranges et les 
citrons y mûrissent à peine, â cause de l’inconstance 
du climat ; puis les abricots et les raisins sont sans 
saveur, sans maturité parfaite. Mais en revanche 
on trouve beaucoup de bananes, que mon confrère 
employait pour des beignets, en faisant mariner la 
chair dans du rhum : cet entremets de friture, étant



glacé, n’est pas désagréable. Du reste, point de fruits 
rouges, point de pommes , point de poires ni de pê
ches; en général, aucun de nos excellents fruits de 
France. On recevait de temps en temps des poires et des 
pommes du Cap de Bonne-Espérance, puis des fruits 
secs de la Chine ; mais ils étaient de mauvais goût.

Le pain était généralement mauvais; celui fait 
avec de la farine d’Europe avait un goût d’échauffé 
extrêmement désagréable qu’elle avait contracté 
pendant la traversée, et celui préparé avec la farine 
qui venait du Gap de Bonne-Espérance avait le grand 
inconvénient de croquer sous les dents par la quan
tité de sable qu’il contenait, provenant des mauvaises 
meules qui servaient à moudre le blé.

Le madère, le ténériffe, qui ressemble au madère, et 
le constance, étaient les vins que l’on donnait aux 
personnes attachées à l’empereur. Le grand homme 
ne buvait que du bordeaux. Les liqueurs des îles 
étaient excellentes.

Mon confrère m’assura que toutes les provisions 
que le geôlier-gouverneur envoyait étaient les plus 
inférieures de l ’approvisionnement de l’île. Il apprit 
à en faire la différence, ainsi qu’on le verra bientôt.

Maintenant, voici quelques détails sur le service 
et les goûts de Napoléon.

Le déjeuner de l’empereur se composait d’un po
tage à l’oseille l ié , ou tout autre potage rafraîchissant; 
puis des poitrines de mouton pannées et bien grillées 
servies avec un jus clair, un petit poulet rôti ou deux 
côtelettes de mouton, et quelquefois un entremets 
de légumes frais ; mais ils étaient si mauvais, que le 
cuisinier n’osait pas en servir.



Le dîner se composait d’un potage, d’un relevef , 
deux entrées, un rôt, et deux entremets , dont un de 
douceur ou de pâtisserie , que l'empereur aimait 
beaucoup. Ce service se faisait toujours dans des as
siettes d’argent.

Mais les provisions étaient si mauvaises et si peu 
variées que M. Chandelier en éprouvait un véritable 
chagrin. lim e raconta que pour ses relevés ou grosses 
pièces il n’avait que du bœuf, du mouton, du porc 
frais ou cochon de lait, ou bien des oies et des din
donneaux. Il éprouvait les mêmes embarras pour 
varier son service des entrées : sur deux, il en ser
vait une de boucherie, et l ’autre de volaille , ou de 
pâtisserie, ou de friture. Etant privé de gibier, les 
plats de rôt étaient peu variés et manquaient souvent 
dans son service.

Les entremets de légumes étaient détestables ; les 
pommes de terre même y étaient de très mauvaise 
qualité.

Voici les mets que l’empereur aimait par goût: 
la volaille rôtie, les sautés de volaille, les poulets 
sautés à la Marengo, à l’italienne, à la provençale 
sans a il, des fricassées de poulets, quelquefois au vin 
de Champagne (qui était très cher dans l’ile , vingt- 
quatre francs la bouteille), et des poulets à la tartare; 
puis des boudins â la Richelieu , et des quenelles de 
volaille au consommé. Cependant, à tous ces mets 
Napoléon préférait les entrées de friture et de pâtis
serie, tels que vol-au-vent, petites bouchées à la 
reine, petites timbales de macaroni à- la milanaise, 
et généralement le macaroni de quelque manière que 
ce fût; mais mon confrère ne pouvait le préparer aussi



bon qu’il l’aurait voulu, car ce macaroni, quoique 
de JVapIes, sentait le vieux, ainsi que le fromage de 
Parmesan.

I l était privé de toute garniture pour les entrées : 
les truffes et les champignons qu’il recevait était en
tièrement usés dans les bouteilles de conserve. Le 
beurre était salé, vieux et de mauvais goût : ce n’é
tait qu’après l’avoir bien lavé à plusieurs eaux et 
épongé qu’il parvenait, à force de soin et de savoir, 
à faire du feuilletage. Enfin ce brave homme éprou
va toutes les privations possibles dans son travail, 
n’ayant point de glace (1), si nécessaire pour le feuil
letage et les gelées d’entrée et d’entremets ; et, pour 
comble de misère, il fallait qu’il employât les provi
sions qu’il plaisait au gouverneur d’envoyer. O in
dignité ! il fournissait ce que l’ile possédait de plus 
mauvais. Mon confrère en avait la conviction : toutes 
les fois que l’empereur envoyait en ville son maître- 
d’hôtel, M. Piéron, il rapportait des provisions de 
beaucoup supérieures à celles du geôlier de sa dou
loureuse captivité, plus douloureuse encore, puisqu’il 
était obligé de faire acheter des vivres avec une som
me d’argent qui lui parvenait tous les mois ; mais, dans 
la crainte que les fonds n’arrivassent pas à l’époque 
fixée, tous les serviteurs qui partageaient la capti
vité de ce grand homme lui laissaient dans les mains

( i  ) L’empereur aimait l’eau glacée et il était impossible de lui eu 
servir ; c’est pourquoi ce grand homme ne buvait que de l’eau d’une 
source, ( près de laquelle ses cendres reposent), pure et fraîche qui se 
trouvait à trois quarts de lieue de son habitation.



la moitié de leurs appointements, cl cela dans le 
pins grand secret, car le gouverneur l’aurait empê
ché, par raffinement de cruauté.

Ah ! quand on pense aux souffrances inouïes que 
ce grand homme a constamment éprouvées dans celle 
île de malédiction, le cœur français se soulève d’in
dignation. Ah ! si des fautes l’ont perdu, devait-il 
terminer sa grande et valeureuse vie par des an
nées d’agonie qui ont détruit son robuste tempéra
ment. O mon Dieu! que son âme a dû ressentir de 
déchirants souvenirs, lui , Napoléon , qui avait 
commandé à la première nation du monde ; à cette 
grande France, si belle, si généreuse, si magnanime, 
si amoureuse de la gloire de ses armes ; lui qui 
fut sacré èmpereur des Français par le pape Pie V II, 
qui vint à Paris pour cette immortelle cérémonie; 
lui qui fut revêtu de la pourpre du plus grand des 
rois; luidont la tête, ombragéedes lauriers de lavic- 
toire, avait porté la couronne de Charlemagne et celle 
du beau royaume d’Italie ; lui qui avait été protec
teur de la confédération germanique et helvétique ; 
lui qui était le plus grand capitaine des temps anti
ques et modernes ; lui le héros des plus grandes so
lennités du monde ; lui dont la puissance avait créé
des rois : lui dont le fils avait reçu en naissant le beau/ »

titre de roi de Rome. (Toutes ces époques sont pré
sentes à ma mémoire ; j ’ai vu toutes ces grandes so
lennités en y coopérant souvent par mon travail.) 
Ali ! quand toutes ces pensées venaient assiéger son 
cœur, quelle souffrance était la sienne. Lui prison
nier dans une île de mort éloignée des quatre parties 
du monde, que sa grande renommée avait occupées



ses cha-tant (Vannées. Ali ! si l’ambition l’a perdu , 
grins cruels ont expié ses fautes.

Quel terrible exemple du néant des grandeurs hu
maines!

Il me semble le voir encore au milieu de ces fêtes 
extraordinaires que la bonne ville de Paris lui don
nait avec tant de pompe et de solennité : le traité

/

de Campo-Formio, son retour d’Egypte , son con
sulat, son sacre, son mariage avec Marie-Louise; 
son retour des campagnes de Marengo , d’Austerlitz, 
de Wagram , et de Tilsitt ; tous ces grands bals de 
1810 et 18x1; cette fête si pompeuse, si brillante, de 
l’Elysée-Bourbon, qui eut lieu à l’occasion du mariage 
de son frère Jérôme avec la princesse de Wurtem
berg.

Et ensuite, proscrit sur un rocher ! Ah ! qu’il de
vait souffrir, lorsque tous ses souvenirs d’époques si 
mémorables se présentaient en foule à son esprit! 
Comme père , son coeur devait se déchirer à chaque 
heure du jour; puis ses souvenirs de l’impératrice 
Joséphine , de sa mère, de ses frères qu’il avait faits 
rois; et ce Lucien qui lui avait prédit ses revers. 
Mais laissons de côté toutes ces images de grandeur 
et de peine : poursuivons nos détails culinaires et 
historiques sur la cuisine de ce grand homme à 
Sainte-Hélène.

Le général Montholon dînait souvent avec l’em
pereur depuis que sa famille était rentrée en France. 
Le général Bertrand y dînait aussi, mais moins sou
vent, ayant sa femme et ses enfants; il avait maison 
montée; son cuisinier était Chinois et élève de la 
maison de Napoléon: il préparait seulement un po-;

I. c



tage , un relevé et un plat de rôt $ son garçon, aussi 
Chinois, venait tous les jours, à cinq heures préci
ses , à la cuisine de l’empereur, y chercher deux pe
tites entrées et deux petits entremets, dont un de 
douceur.

; Lorsque le général Montholon ne dînait pas avec 
l’empereur, on lui servait dans son appartement un 
potage, deux petites entrées, un rôt et deux entre
mets, le tout sur des assiettes. Ensuite, le cuisinier 
de Napoléon servait deux petites entrées pour la ta
ble du médecin de l’empereur, et des deux prêtres 
qui desservaient sa chapelle.

A  la table des offices, il y  avait dix personnes, 
et M. Chandelier y  servait un potage , le bœ uf, deux 
entrées et deux entremets.

L ’empereur, vers la fin de sa vie , devint moins 
satisfait de sa cuisine. Son goût se perdait de plus en 
plus, et la sensualité n’avait plus d’attrait pour lui ; 
d’ailleurs, quoique sa nourriture fût préparée avec 
le plus grand soin, que pouvait le talent du cuisinier 
contre les continuels obstacles qu’il rencontrait, et 
les provisions détestables que le gouverneur envoyait 
méchamment à ce grand homme? Mon confrère m’a 
assuré que, dès que l’empereur eut quitté cette terre 
de douleur, les provisions qu’il reçut encore pendant 
près d’un mois avant de quitter l’île étaient de meil
leure qualité. L ’histoire transmettra ces faits à la pos
térité, et les générations à venir ne pourront que 
maudire l’homme qui tyrannisa si lâchement celui 
qui avait commandé à notre continent.

M. Chandelier me dit qu’avant son arrivée dans 
l’île , il prit un jour fantaisie à l’empereur de com-



mander à ses Chinois un dîner tout à la chinoise ; 
mais tous ces mets étaient tellement mauvais, que 
M. Piéron fut obligé de faire griller deux côtelettes 
de mouton pour le dîner de l’empereur , qui , à l’as
pect de la cuisine chinoise, en fut dégoûté pour tou
jours.

Voici une idée de cette misérable préparation ali
mentaire. Le plus grand régal des Chinois est le porc 
frais. Ils coupent cette chair, gras et maigre , en pe- 
tis carrés de quatre lignes de diamètre ; ils la passent 
cinq minutes sur le feu , dans une poêle contenant du 
saindoux ; puis ils y  mêlent choux , carottes, oignons 
et persil, le tout coupé comme le porc frais , et for
tement assaisonné d’épiceries ; après avoir passé ce 
triste ragoût encore cinq minutes, ils le servent sur 
un plat ; puis ils font crever du riz dans de l’eau pen
dant cinq minutes seulement , et ils avalent leur ra
goût (car ils ne mâchent pas leurs aliments) avec leur 
riz en guise de pain. Ils se servent, pour manger, de 
deux petits bâtons en ivoire, ce qui leur tient lieu 
de fourchette; ils n’ont point de cuillère. Ils prennent 
pour boisson de l'infusion de thé froid et sans sucre. 
Le poisson , la volaille, le g ib ier, le boeuf, le veau 
et le mouton, se préparent à peu près de la même 
manière.

Après la mort de l’empereur, son exécuteur testa
mentaire remit à chacun de ses serviteurs la somme 
qu’il avait laissée à l’empereur sur ses appointements, 
et, en plus, des sommes considérables à chacun , se
lon ses services. Mon confrère reçut dix mille francs 
pour son retour en France; puis il toucha vingt-cinq 
mille francs à Paris.G’est ainsi que furent récompensés
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le dévoûment et la courageuse démarche du dernier 
officier de bouche qui servit l’empereur Napoléon.

Comme cuisinier, j ’admire la conduite de M. Chan
delier, dont le dévoûment honore avec tant de di
gnité le caractère du cuisinier français. Je le ré
pète , gloire à MM. Chandelier et Piéron ! Ce dé
voué serviteur a également des droits à notre admi
ration. M. Piéron reçut i 5 ,ooo francs pour son 
retour en France, et il toucha 100,000 francs à Paris. 
11 est juste de dire que ces messieurs furent ramenés 
en Angleterre aux frais du gouvernement britan
nique.

Après avoir écrit cette notice , je priai M . Chan
delier, par un mot d’écrit, de passer chez moi; je 
lui en fis lecture , et sa modestie fut telle, qu’il vou
lait que je supprimasse les choses vraies et honora
bles que j’avais retracées sur son caractère, son dé- 
voûment et son travail, me disant que toutes les per
sonnes attachées à la maison de l’empereur avaient 
rempli leur devoir avec le même zèle et le même dé
voûment. «Oui, lui dis-je , j ’en ai la conviction la 
plus intime; mais permettez-moi, mon cher con
frère, d’apprécier les difficultés et les fa tigues qu’il 
vous a fallu éprouver dans votre travail. Comme 
praticien , je puis en juger mieux que personne : car 
nulle place dans une grande maison n’est plus labo
rieuse et plus difficile à remplir que celle du cuisi
nier. Croyez-moi, mon ami, je tiens ici le langage 
du praticien culinaire et judicieux. »

Je pense faire plaisir à mes lecteurs en ajoutant à 
cette notice historique une visite à l’île Sainte-Hé
lène, en i 83o. Elle est copiée textuellement du jour-



en le jetant dans le Grand Océan, loin de la route 
des navires, dans un lieu écarté , dont les vents, qui 
soufflent toujours de la même partie, les repoussent 
sans cesse. Les seuls navigateurs qui revenaient des 
mers éloignées des Indes la rencontraient quelque
fois dans leur passage, et s’en éloignaient. Aujour
d’hui, de grands souvenirs se sont attachés à cette 
terre isolée; et les voyageurs de toutes les nations, 
surmontant l’horreur qu’inspire ce lieu, osent y 
aborder.

Après avoir longé de très près trois à quatre lieues 
de cette côte sauvage , dominant les mâtures les plus 
élevées , et sur les murs grisâtres d’une batterie , on 
lit de loin en gros caractères noirs cette inscription 
anglaise : Send a hoat (envoyez un canot à terre).

Cette batterie , toujours prête à faire feu, assure 
l’exécution de cet ordre , qui semble aujourd’hui sans 
utilité fix e , et a dû avoir été donné, pour la pre
mière fois , dans le temps où il n’était permis qu’aux 
seuls navires anglais d’approcher de l’île.

Le canot revenu, on passa outre. Les forts, qui 
se multiplient de toutes parts sur les hauteurs de la 
côte, annoncent l’approche d’un lieu habité, et bien
tôt , dans le creux étroit d’une profonde vallée , 
on distingue les toits de quelques maisons ; un rem
part ferme cette vallée et joint le pied des deux mon
tagnes qui la forment.

Sur le bord de la mer, en dehors de ce rempart, 
est une forte batterie, devant laquelle mouillent les 
navires.

Tel est l’extérieur de Sainte-Hélène ; je vais parler
maintenant de son intérieur.



culairemcnt comme de hautes m urailles, bordent 
partout cette terre sans rivages ; des batteries héris
sées de canons ferment et défendent, du côté de la 
nier, le petit nombre de gorges qu’ont laissées entre 
elles quelques unes de ces montagnes, et par où l’on 
pourrait gravir et pénétrer dans l’île ; aucune ver
dure, aucune habitation, ne vient reposer l’œil.

Lors même qu’à travers des nuages épais qui cou
vrent presque toujours le ciel, viennent à percer 
quelques rayons du soleil, sa lumière bienfaisante , 
qui partout égaie, embellit la nature, lui donne ici 
un aspect plus hideux et plus repoussant : alors la sur
face raboteuse de la côte se montre dans toute son 
horreur ; alors la couleur jaunâtre de quelques cou
ches se détache plus vivement des nuances rousses, 
brunes et noirâtres, des aspérités, des crevasses voi
sines.

Autour de ces terres volcanisées, dont l’aspect af
freux repousse l’œil de l’homme, crient en voltigeant 
quelques oiseaux de m er, dont le plumage blanc sc 
détache vivement sur leur teinte sombre. Les flots 
viennent se briser et mourir aux pieds de ces rem
parts formés par la nature, et leur bruit monotone 
ajoute à la tristesse qu’inspire un tel aspect.

Au-dessus de ces montagnes, et sur un piton dont 
le sommet se perd dans les nues, on aperçoit une 
batterie surmontée d’un mât de signaux. Des senti
nelles, l ’œil fixé sur la vaste m er, veillent sans cesse 
dans ce lieu élevé , d’où elles découvrent un horizon 
immense.

La nature, qui créa cet écueil, honteuse de son 
propre ouvrage, voulut le dérobera la vue des hommes



nal Indépendant, du 31 juillet i 83 i . Les détails de 
cette intéressante relation se rattachent tellement à 
ma narration culinaire sur la vie de Napoléon dans 
cette île , qu’ils en deviennent le complément insépa
rable 5 tel est du moins mon sentiment.

UNE V IS IT E

A L I L Ë  S A I N T E - H E L E N E .

Dans la soirée du 22 septembre i 83o , nous aper
çûmes enfin les hauteurs de la petite île de Sainte-Hé
lène , que nous distinguâmes avec bien de la peine à 
travers l ’épaisseur des nuages qui bordaient l’hori
zon ; tous les regards se fixèrent sur cet îlo t, aujour
d’hui si célèbre, à peine connu il y a quelques années.

Sainte - Hélène, dans l’éloignement, paraissait 
comme une bande noirâtre qui ne se distinguait des 
nuages environnants que par une nuance plus fon
cée. La nuit survint bientôt, et nous déroba le peu 
que nous en voyions : nous en approchâmes jusqu’à 
huit heures du soir , où i’011 mit en travers pour at
tendre le jour.

Au lever du soleil, tous les yeux se portèrent 
sur cette terre, dont nous n’étions plus qu’à très pe
tite distance.

Qu’on se figure, loin de tous les pays habités , et 
perdu dans l’immensité de l’Océan, un rocher de 
quatre à cinq lieues d’étendue : voilà Sainte-Hclène. 
Jamais terre ne s’offrit plus âpre et plus rude : des mon
tagnes rocailleuses , inabordables , coupées perpendi'



Par une porto pratiquée dans le rempart, on entre 
dans une petite ville que les Anglais nomment Ja- 
mes-Town. Le voyageur, encore frappé de la quan
tité de batteries de canons, de mortiers, qu’il a vues, 
voit en entrant un amas d’obus, de bombes, de bou
lets ; quittant enfin cet appareil de guerre, ses regards 
se portent sur deux rangs de jolies maisons, qui 
laissent entre elles une rue assez large.

C ’est tout ce qu’a pu permettre Pexiguitc du ter
rain. Le derrière des maisons est adossé à de hautes 
montagnes entièrement arides. On monte celle de 
droite par un escalier de 639 marches presque per
pendiculaires.

Après avoir déjeuné, on nous amena des chevaux 
et une calèche pour aller visiter le tombeau de 
Napoléon.

Une route étroite et sinueuse, pratiquée à force 
de travail dans le flanc de la montagne , mène , de 
hauteur en hauteur , jusqu’au sommet de l’île. Quel 
coup-d’œil singulier, étonnant, pour le cavalier qui 
parcourt cette route, que cette longue file des mai
sons de James-Town, ornées de petits jardins et pa
villons , et qui deviennent de plus en plus petites à 
mesure que le vallon se resserre ! C ’est réellement 
une ville en miniature. Dans le fond de la vallée se 
trouve une belle cascade, qui tombe de cent pieds 
de haut, et qui fournit de l’eau à la ville.

Arrivé sur la première hauteur, on trouve, de 
l’autre côté, une ravine profonde , puis des monta
gnes , des vallées : c’est tout Sainte-Hélène. En sui
vant cette route étroite, dangereuse à parcourir, 
beaucoup d’endroits n’étant défendus par aucun pa~



rapet, on ne peut se défendre d’un certain effroi en 
se voyant à cheval sur le bord de précipices de plu
sieurs centaines de pieds de profondeur. Du reste, 
rien n’égaie les regards; partout la même aridité; les 
affreuses montagnes brunes et rousses que l’on a vues 
de la mer sont peut-être moins hideuses que celles 
de l’intérieur, qui sont d'une couleur grisâtre, mé
langée de bleu et de couleur de chair, et qui appro
chent beaucoup des nuances de La flamme de punch ou 
de la couleur d’un vase de terre qu’on a long-temps 
tenu exposé à un feu ardent. Pour toute verdure, on 
trouve çà et là quelques chétives pUntations de pins, 
dont le triste branchage rappelle nos cyprès. Dans 
ces lieux élevés, l’atmosphère est froide et humide ; 
une forte brume , que le vent chasse et fouette sans 
cesse dans la figure, cause une sensation désagréable.

Après une route de cinq milles, on arrive au tom
beau. Dans le cul-de-sac étroit d’une profonde vallée 
est un petit plateau de verdure, de cinquante pas 
d’étendue : là croît une herbe haute et touffue; quel
ques saules pleureurs ombragent ce lieu retiré ; une 
petite source coule tout auprès.

C ’est cet endroit qu’on appelle la vallée du silence. 
Dans ce lieu tranquille Napoléon venait souvent mé
diter et lire, assis sur le tronc incliné d’un saule; 
puis il se rafraîchissait à la source. Il avait pris cet 
endroit en affection, et il le désigna pour sa sépul
ture.

Napoléon a cessé de vivre, et, comme il l’avait 
désiré, son corps y repose, enfermé dans une triple 
châsse supportée par de petites colonnes. Sa tombe, 
profonde de six pieds , est creusée dans le roc; trois



larges pierres blanches la recouvrent ; aucune in
scription n’y  a été tracée.

Une barrière peinte en noir entoure le plateau de 
verdure j les saules pleureurs, inclinés par les vents, 
sc sont penchés sur la tombe ; celui sur lequel Napo
léon aimait à se reposer s’est enfoncé dans les lances 
de fer qui l’entourent, et semble lui rendre un der
nier hommage.

Nous inscrivîmes chacun nos réflexions sur un re
gistre tenu à cet effet ; puis nous remontâmes vers 
la maison qu’habita l’empereur.

A  deux milles du tombeau est une ferme que les 
Anglais nomment Longwood, sans doute à cause de 
quelques arbres qui forment une espèce d’avenue qui 
y conduit : c’est un des endroits les plus élevés del’île. 
Napoléon a vécu sept ans dans cette chétive habita
tion. Une atmosphère toujours froide et hum ide, les 
vexations d’un geôlier obscur, e t , plus que tout, le 
souvenir de sa grandeur passée, y dévorèrent son 
existence, On nous montra la chambre où il est mort: 
elle est longue de dix-sept à dix-huit pieds sur douze 
de large, et sans aucun ornement.

Les Anglais de Sainte-Hélène n’ont pas même res
pecté la dernière demeure de l’illustre captif : la salle 
à manger est devenue une ccurie ; ils ont placé un 
moulin à mécanique dans la chambre même où il 
rendit le dernier soupir.

II y a quelques années, les habitants de cette île 
11e faisaient aucun commerce , et végétaient miséra
blement. Aujourd’hui que les navigateurs qui revien
nent de l’Inde relâchent tous à Sainte-Hélène pour 
visiter le tombeau, les habitants vivent, et quel-



ques mis font leur fortune. Le produit de quelques 
colifichets que l’on vend à Longwood, et que le sou
venir de Napoléon fait acheter, sert encore au soula
gement des malheureux de l’île.

Après avoir visité un autre logement qu’on avait 
préparé pour Napoléon, et qu’il ne voulut jamais 
habiter, nous revînmes dîner à la ville, en recevant 
continuellement la brume sur le corps.

Pendant notre petit voyage , un navire anglais 
était mouillé sur rade. Le lendemain soir nous par
tîmes.





TRAITS

DE GASTRONOMIE , DE BRUSQUERIE

ET DE GÉNÉROSITÉ

DE L ’EM PEREU R N A PO LÉO N .

20 mars i 83o.

e grand M. Dunan est venu me faire sa vi
site, et nous avons causé plus de trois heures 
sur l’état des maisons de l’ancien régime, je 

veux dire avant 93, sur celles du temps de l’empire, et 
sur nos grandes maisons du jour. En vérité, ces trois 
grandes époques sont tellement extraordinaires, que je



me sais bon gré d’en avoir analysé, dans le discours 
préliminaire de mon Maîlre-d’hôtel, les causes et les 
effets, ainsi que l’influence qu’elles ont exercée sur la 
cuisine moderne. Ces trois périodes de l’art culi
naire sont assez intéressantes pour que je rappelle 
ici quelques nouveaux détails qui serviront à mieux 
faire ressortir les conséquences de mes véridiques ob
servations sur l’état de la cuisine française vers la 
fin du dix-huitième siècle et au commencement du 
dix-neuvième.

Cette soirée du 20 mars fut donc toute scientifi
que pour m oi, ayant su tirer tout le parti possible 
de mon entretien avec un homme qui avait parfai
tement connu les trois époques que j ’ai citées précé
demment.

M. Dunan fut élève de la maison de Condé; son 
père fut également cuisinier du prince. Ce fut sur
tout dans les grands repas militaires que le prince 
donnait à Paris que le jeune Dunan se fit remar
quer, et il devint bientôt le chef des voyages du duc 
de Bourbon , qui l ’aimait et le considérait beaucoup. 
M. Dunan me raconta qu’il n’avait que 20 ans à l’é
poque où le duc de Bourbon devait monter sa mai
son, et qu’il devait en être nommé contrôleur. Mais 
les troubles commencèrent à éclater, et la révolution 
de 93 le fit émigrer à la suite de son illustre maître. 
Sur la terre de l’exil et de la proscription, la maison 
du prince français u’avait plus qu’un pale reflet de 
son antique splendeur.

M. Dunan, voyant la place du contrôleur perdue 
pour lu i , se contenta d’être le cuisinier de son noble 
seigneur.



Sa situation à l’armée de Condé devint précaire. 
Après douze années d’émigration, il tomba malade et 
obtint du prince l’autorisation de retourner à Paris. 
L ’air natal lui eut bientôt rendu la santé; et, ainsi 
que tant d’autres émigrés, M. Dunan prit du service 
auprès de l’empereur, et devint son premier maître- 
d’hôlel. Il ne quitta le grand homme qu’après son 
départ pour l’île déserte qui devait lui servir de tom
beau. M. Dunan en ressentit une peine réelle.

L ’altération de sa santé, causée par les nombreux 
voyages qu’il fit avec Napoléon, en le suivant sur les 
champs de bataille où la victoire couronna si long
temps nos drapeaux d’un plein et immortel succès , 
ne lui permit pas de suivre l’empereur à l’île Sainte- 
Hélène.

Le 20 mars devait aussi frapper le premier maître- 
d’hôtel de Napoléon. Après avoir abdiqué, ce grand 
homme remercia la presque-totalité de ses serviteurs, 
et ces braves gens étaient aussi loin d’imaginer le re
tour de l’île d’Elbe qu’ils l’avaient été de prévoir le 
renversement du conquérant qui avait si long-temps 
commandé à l’Europe.

[M. Dunan, ainsi que son illustre maître, avait 
pensé que le temps de la prospérité devait être indé
fini , et, après avoir servi dix ans l’empereur, il n’é
tait pas riche. Se rappelant les bontés de son pre
mier maître, il se présenta, à la rentrée de Louis 
X V III , chez leduc de Bourbon; mais il y avait dans 
Paris un grand nombre de vieux serviteurs du prince 
qui de droit avaient repris leur service auprès de lui.

Cependant le chef qui avait suivi le prince dans 
l’émigration réclama et obtint 1000 francs de peu-



sion, et l’honorable protection de son noble maître, 
qui lui fit obtenir la place de contrôleur de la maison 
du duc de Berri.

Mais, par une fatalité toujours contraire à la for
tune du maître-d’hôtel de l’em pereur, la réaction 
du 20 mars arriva, la place de contrôleur lui 
échappa, et le retour de Napoléon dans la capitale 
indiqua assez à M. Dunan qu’il devait reprendre 
son service auprès de l’empereur, qui le revit avec 
plaisir. Ce bonheur inespéré devait être de courte 
durée. La destinée de Bonaparte devint de plus en 
plus orageuse j la tempête éclata, et engloutit pour tou
jours celui dont le nom avait rempli l’univers. Quelle 
terrible leçon pour les rois et pour les conquérants !

Le premier maître-d’hôtel de Napoléon, ainsi que 
tous ceux qui étaient dévoués à sa cause, furent 
battus par la tempête qui avait brisé le diadème des 
rois de France sur la tête, ombragée des lauriers de 
la victoire, de l’homme qui avait tout perdu.

Maintenant, je vais raconter quelques anecdotes 
qui intéresseront mes confrères, puisqu’il s’agit de 
la cuisine et du service de l’empereur.

Dans cette soirée confidentielle, M. Dunan me 
. raconta les faits suivants. —  L ’empereur était véri

tablement attaché à son monde, et à son maître- 
d’hôtel en particulier, dont les soins et le dévoû- 
ment lui étaient bien connus. Il devait pourtant 
éprouver une grande mortification, causée par l’im
pétuosité du caractère de J’empcreur. Il est vrai que, 
s’apercevant de la peine qu’il avait faite , il s’empressa 
de la réparer de la manière la plus flatteuse et la plus 
touchante. —- Voici le fait.



xlix
Quelques jours avant de déclarer la guerre à la 

Prusse, l’empereur parut à son déjeuner, la figure 
rembrunie et paraissant occupé d’un vaste projet. 
A  peu près un mois avant cette époque remarqua
ble, il avait demandé à M. Dunan pourquoi il ne 
lui servait jamais de crépinettes de cochon. Ce goût 
n’était point gastronomique, et était peu fait pour en
courager la cuisine impériale. Aussi son maîlre- 
d’hôtel lui observa que ce mets ne convenait point à 
Sa Majesté, et que ces crépinettes étaient par trop 
indigestes pour qu’on lui en servît. Le maître-d’hôlel 
fit faire le lendemain des crépinettes de perdreaux 
et les servit au déjeuner. L ’empereur en fit compli
ment, en mangea beaucoup et les trouva excellentes. 
Encouragé par cette douce réception, M. Dunan en 
marqua sur son menu un mois après (1). Mais, 
grand Dieu! quel accueil elles reçurent! l’empereur, 
après avoir pris son potage, déclocha avec vivacité 
la première assiette , et l ’aspect de ces pauvres cré
pinettes le fit tout-à-coup sortir de son caractère : il 
poussa brusquement la table et la renversa, avec tout 
ce qui la couvrait, sur un magnifique tapis ; il se re
tira ensuite tout en colère dans son cabinet (2). Le 
maître-d’hôtel me raconta qu’à ce moment il lui

(1) Le déjeuner se composait de six assiettes sur lesquelles se trou
vaient des côtelettes de veau , du poisson, de la volaille , du gibier, un 
entremets de légumes et des œufs à la coque.

( a) Je pense que ce mets délicieux avait sans doute rappelé à Napo
léon quelques mauvais succès ; car les rois ne sont point exempts de 
tribulations : les vicissitudes humaines atteignent le riche comme le pau
vre , le fort comme le faible.

1. d



avait semble être frappé par la fondre; il resta im
mobile et stupéfait de la scène extraordinaire qui ve
nait de se passer. Les écuyers tranchants et les va
lets de pied se hâtèrent de tout ramasser, tandis que 
le premier maître-d’hôtel, tout étourdi de sa disgrâce, 
résolut d’aller chez le maréchal du palais demander
sa démission, en lui racontant l’affaire. Celui-ci lui

«

fit observer qu’il avait le plus grand tort de vouloir 
quitter le service de l’empereur, et qu’il devait sans 
perdre de temps faire préparer un second déjeuner; 
que l’empereur avait eu un moment de vivacité, 
mais qu’il ne manquerait pas de faire demander 
bientôt un second service. Notre maître-d’hôtel se 
décida avec peine, et obéit cependant aux ordres du 
grand maréchal (Duroc).

En effet, à peine le déjeuner fut-il préparé qu’il 
fallut le servir. Ce fut Roustant qui se présenta à 
l’empereur. Sa Majesté demanda pourquoi Dunan 
n’entrait pas pour le servir. Celui-ci arriva tout mor
tifié. Il servit un poulet rôti à l’empereur, qui lui en 
fit compliment; et, lui faisant signe d’approcher, Sa 
Majesté lui toucha plusieurs fois sur la joue avec 
bonté, et lui dit: a Ah! mon cher Dunan , vous êtes 
plus heureux d’être mon maître-d’hôtel que moi d’ê
tre empereur; » puis il continua son déjeuner avec 
tristesse. Le pauvre Dunan s’aperçut que l’homme 
tout-puissant et revêtu de la pourpre des rois n’était 
pas plus exempt que lui d’éprouver des peines pro
fondes.

Plusieurs événements avaient véritablement at
taché M. Dunan à cet homme extraordinaire: les

1 '
faits suivants vont le prouver de plus en plus.



Ij
Dans toutes les campagnes que fit l’empereur, son 

premier maitre-d’hôtel le suivit avec empressement, 
marchant souvent avec l’état-major de la garde, 
afin de savoir de l’empereur lui-même les heures 
qu’il décidait pour faire halte. Quelquefois il se trou
vait au milieu des bataillons carrés de la garde de 
l’empereur; puis, au milieu de la canonnade et de la 
mitraille, il observait douloureusement le carnage 
effroyable des champs de bataille; et cet homme de 
bouche faisait de bien tristes réflexions sur la des
truction des hommes qui périssent à l’arm ée, lui 
dont la mission était d’alimenter et de ranimer 
l’homme parla science gastronomique. Aussi, autant 
l’ardeur guerrière du soldat français le pousse à la 
victoire, autant le génie culinaire de Dunan lui fai
sait-il souhaiter le succès de nos armes. Mais la paix 
seulement pouvait le rendre à lui-m êm e: alors il 
jouissait de la victoire avec délices, dans les banquets 
solennels que l’empereur donnait à ses généraux 
après les batailles. Il entendait raconter les faits glo
rieux de nos armes, et il disait en lui-même : « J’étais 
au milieu de vous ; et, si je n’étais point armé pour la 
patrie , je la servais cependant avec dévoûment en 
contribuant de tous mes moyens à la conservation 
de la santé du grand homme sur lequel reposaient 
les destinées delà France. »

Mais le premier maître -  d’hôtel de l ’empereur 
n’était véritablement heureux qu’à Paris: là, en
touré de toute sa brigade, son service était plus di
gne de son maître; aussi c’était à Paris que ses soins 
étaient le plus remarqués de l’empereur.

Pendant le moment du dîner, JNapoléon avait-il



«j
oublié de prendre son mouchoir ou sa tabatière, 
Dunan s’apercevait de suite lequel des deux l’empe
reur avait oublié dans son cabinet; il allait aussitôt 
chercher l’objet oublié , et son maître lui en témoi
gnait sa satisfaction.

Un jour l ’empereur lui dit: « Mais, Dunan, vous 
êtes devin, pour savoir toujours lequel des deux j ’ai 
oublié, de mon mouchoir ou de ma tabatière.— Sire, 
répondit le fidèle serviteur, j ’ai remarqué que Yolrc 
Majesté avait l’habitude de placer sa tabatière dans 
la poche gauche etson mouchoir dans la poche droite; 
lorsque Votre Majesté est à table , dès qu’elle cher
che dans ses poches, je remarque dans laquelle , et je 
m’aperçois de suite quel est l’objet qu’à oublié Votre 
Majesté. Je suis heureux que cette attention soit 
agréable à Votre Majesté. » L ’empereur le remercia 
avec bonté.

Un jour, à la suite du déjeuner, il avait avec ses 
généraux une conversation assez vive sur des sujets 
importants. Son maître-d’hôtel, ayant fini son ser
vice, allait se retirer, lorsque l’empereur, se retour
nant, lui dit: « Restez, Dunan, vous n’êtes point de 
trop ici. »

Une autre fois, également sortant de tab le, un des 
courtisans de Napoléon s’aperçut que sa tabatière 
était vide et s’empressa de la faire remplir. L ’empe
reur reçut sa tabatière , l’ouvrit, jeta au feu le tabac 
qu’elle contenait, et fit signe à son maître-d’hôtel de 
lui en donner lui-même. ( Quel pied de nez pour le 
courtisan !)

Après le terrible incendie de la salle du bai du 
prince de Sclrwartsemberg, Dunan n’avait quittél’em-



pereur que pendant son voyage à Saint-Cloud, pour 
y reconduire l’impératrice Marie-Louise. Le jour qui 
suivit cette nuit de deuil, il demanda quelques 
nouveaux détails a son maître-d’hôte], en lui disant 
qu’il lui causait beaucoup de fatigues ; puis, lui pre
nant la main, il le fit entrer dans son cabinet, ouvrit 
sa cassette, et lui donna 10,000 francs en billets de 
banque.

Après la campagne de Russie, l’empereur avait 
fait marquer sur la liste des croix qu’il devait donner 
le nom de quelques serviteurs de sa maison, et Dunan 
était le premier.

Mais les événements se succédèrent avec tant de 
rapidité depuis la retraite de Moscow, que ces 
récompenses bien méritées furent négligées.
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eux de mes confrères qui ne liront pas cet 
^ouvrage entièrement perdront en grande 

partie le fruit de longues méditations ; ce-* 
pendant elles sont le résultat de trente années de pra
tique et d’expérience ; ceux-là, dis-je , courent grand 
risque de ne pas bien comprendre des détails sur les
quels j ’aurai cru devoir passer rapidement, afin de 
ne pas tomber dans des répétitions continuelles et 
aussi fastidieuses pour moi que pour le lecteur zélé 
à apprendre les choses que je démontre ; mon inten
tion cependant est d’être intelligible, afin d’être com
pris aisément par mes confrères laborieux qui ont



le désir d’acquérir de la réputation. O r , je décri
rai toujours, dans chacun des premiers articles conte
nus dans chaque chapitre , les détails nécessaires au 
développement de l’opération; ensuite, j ’abrégerai 
autant que possible les mêmes détails dans la des
cription des articles qui se succéderont. A  cet égard, 
je suivrai la méthode que j’ai adoptée dans les ou
vrages que j ’ai déjà publiés. J’ai conservé également 
la même manière de classer , par parties, les sujets 
qui sont dans la même catégorie , et de diviser cha
que partie par chapitres, donnant la description des 
articles analogiques qui y sont contenus.

La première partie comprend les bouillons, con
sommés, fumets, en gras et en maigre.

La seconde, les potages français et étrangers, en 
gras et en maigre.

La troisième, les grosses pièces de poissons de mer 
et d’eau douce.

La quatrième comprend les grandes et petites sau
ces , les essences, ragoûts et garnitures en gras et en
maigre.

La cinquième les grosses pièces de boucherie, de 
volaille, de gibier.

Enfin, dans un ouvrage qui suivra de près celui- 
ci, je publierai les traités des entrées, des entremets 
potagers et autres, et des rôts en gras et en maigre ; 
alors, j ’aurai rempli la plus difficile et la plus labo
rieuse tâche que jamais homme de bouche ait osé en
treprendre. Cette honorable ambition aura occupé 
toute ma vie, et cette consolante pensée m’élève au- 
dessus de mes détracteurs, jaloux de ces grands tra
vaux.
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J’ai ajouté de nouvelles tables ; contenant les re

marques et observations que j ’ai été susceptible de 
faire en décrivant l’analyse de chaque partie en parti
culier. Par ce m oyen, mes confrères trouveront plus 
aisément les détails des choses essentiellement néces
saires à savoir, pour mieux comprendre les préceptes 
répandusdans cet ouvrage, qui est entièrement neuf. 
J’invite donc les jeunes praticiens à profiter de celte 
importante observation : ils en recevront un accrois
sement rapide de réputation.

J’ai encore ajouté, en tête de chaque chapitre , le 
sommaire des articles qui s’y  trouvent analysés, afin 
d’en rendre la recherche plus facile. Je veux égale
ment que la ménagère trouve dans mon livre de quoi 
occuper ses loisirs : sa lecture lui découvrira une in
finité de choses faciles à exécuter; elle pourra in
struire sa cuisinière sur ses goûts sensuels; elle pourra 
préparer de ses propres mains des mets succulents, 
qui lui attireront les plus douces louanges de la part 
de ses convives. Par ce résultat, elle pourra enrichir 
sa table d’une infinité de choses variées et peu coû
teuses; elle pourra diriger elle-même son dîner le 
jour où elle recevra sa famille et ses amis. Quelle 
douce satisfaction pour elle ! Et tant de jouissances 
deviendront le fruit de la lecture d’un livre qui , 
après tout, sera plus nécessaire pour elle que la lec
ture d’un roman; et si ma manière de décrire appar
tient à la cuisine des maisons opulentes, le point es
sentiel en toutes choses , c’est de connaître les procé
dés à employer pour bien les exécuter dans leurs 
moindres détails; la simplicité est toujours facile, dès 
que l’on connaît les vrais moyens d’agir. Mais, me
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dira-t-on , les dépenses d’une grande maison sont 
énormes. Erreur vulgaire, c’est parmi les praticiens 
que se trouve une sage économie, car nous savons ti
rer parti de toutes choses avec avantage ; d’ailleurs 
les dépenses du ménage des grands, ainsi que celles 
du modeste bourgeois, doivent avant tout se régler 
d’après les revenus des Amphitryons : c’est donc à la 
ménagère à régler les dépenses qu’elle veut faire 
pour la confection de ses dîners d’invitation. Si, par 
exemple, au lieu de donner pour rôt une dinde 
grasse au cresson, elle donne une dinde aux truffes, 
à coup sûr elle aura dépensé v in gt-cin q  ou trente 
francs de plus. II est donc évident que les dépenses 
sont en général relatives aux choses que nous voulons 
servir; mais la manière de les préparer reste la 
même. ]Nos moyens pécuniaires doivent seuls décider 
du choix que nous faisons de nos aliments ; ensuite, 
il est des jours de fête dans les familles où la gastro
nomie doit avoir son tour ; alors des mets plus re
cherchés doivent couvrir la table de nos festins. Je 
le répète , la lecture de mon livre rendra d’impor
tants services a toutes les fortunes et à toutes les per
sonnes qui aiment par goût à s’occuper de la prépa
ration de leur cuisine, première nécessité de la vie 
privée et sociale.

Mon livre n’est donc point écrit que pour les 
grandes maisons. Je veux, au contraire, qu’il devienne 
d’une utilité générale. C ’est une étrange erreur pour 
les personnes qui n’ont pas le moyen de tenir un cer 
tain courant de maison, de vouloir faire servir sur 
leurs tabies des entrées et des entremets mal prépa
rés et mal servis , parce que la personne chargée de

$
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ll leur confection n’a pas le temps, et plus souvent
R encore n’a pas le talent de les préparer. Je dirai
i donc avec ma franchise accoutumée : pourquoi ne pas
s quitter cette manière de couvrir leŝ  tables bour
gs geoises à l’imitation de celles des grands. Cette co-
) quetterie de table 11e sert qu’à mieux faire voir tout
» le ridicule de cette manie , qui coûte beaucoup, sans 
ï pour cela arriver aux résultats que l’on se propose pour
J faire bonne chère, et pour la faire faire à ses amis,
'c Je voudrais que, dans notre belle France, tout ci-
, toyen pût manger des mets succulents : et cela est
e facile, quand on est servi à souhait par la. Providence,
s comme nous le sommes ; car tout ce qui constitue la
15 bonne chère se trouve là sous notre main. Je pro-
a poserai donc de servir désormais quatre mets au lieu
r de h u it, et de les servir l ’un après l’autre, ils en se-
, ront plus chauds et meilleurs. On devrait seulement

servir sur la table le peu de dessert que l’on pour- 
> rait offrir, et y mêler des vases de fleurs, dont
t les rues de Paris abondent en toute saison ; le milieu
r- de la table serait réservé pour y  poser tour à tour le

service de cuisine.
Je voudrais donc qu’il fût servi d’abord un bon 

|t potage, qui ne lût pas toujours la soupe au pain, 
mais bien nos purées de plantes légumineuses, de ra- 

g cines et d’herbages garnis de pâte, de gruau, d’orge
c perlé, de riz , de sagou, et de tapioca ; ensuite, que
. l’on servît le bouilli, mais toujours garni autour d’ex

cellentes racines glacées; et, ce qui serait plus digne 
. encore de l’Amphitryon, de ne point servir le bouilli, 

mais, à sa place, un beau filet de bœuf, soit piqué et 
! glacé à la broche, ou braisé, et surtout garni de



quelques bons légumes ou racines glacés, ou bien avec 
du riz ou du macaroni, ainsi que nous l’avons dé
montré dans les chapitres suivants ; puis un bon 
jus de bœuf à part dans une saucière.

Après cette première grosse pièce > je voudrais que 
l’on en servît une seconde de poisson, soit cuit à l ’eau 
de sel, ou au court bouillon, ou au gratin , ou bien 
en matelotte, ce qui est assez du goût de tout le 
monde ; ensuite un plat de rôt de volaille , un entre
mets de légumes, deux de douceur, dont un de pâtis
serie, une salade et du dessert. Voilà de quoi dîner 
pour quinze personnes, et de quoi bien dîner.

Mais , me dira-t-on, vous voulez faire faire bonne 
chère. -— O ui, sans doute. —  Mais ne voyez-vous pas 
que votre filet de bœ uf, votre poisson, votre rôti de 
volaille et vos entremets, coûteront bien davantage à 
l’Amphitryon bourgeois qu’il ne dépense ordinaire* 
ment pour servir sur sa table le bouilli et quatre en
trées. —  Point du tout, les dépenses seront les mêmes; 
mais, je le répète, il vaut mieux bien recevoir ses 
amis deux fois par an , que quatre, et les traiter mal ; 
ils en seront plus reconnaissants ; et d’ailleurs, agis
sant de même à votre égard, vous éprouverez le 
même plaisir en allant dîner chez eux. Vous sauriez 
désormais que ces invitations seront pour eux et pour 
vous des jours de fête, dont vous conserverez, con
vives et Amphitryons, d’aimables souvenirs. Que 
quelque bon bourgeois de Paris essaie de ce nouveau 
mode de traiter, et bientôt cet usage aura toute son 
influence sur les estomacs parisiens, et sur le reste 
de cette belle France, dont les bonnes productions 
gastronomiques sont tant enviées des étrangers.
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OBSERVATIONS ET REMARQUES SUR LES EPICERIES 
ET LES PLANTES AROMATIQUES QUI COMPOSENT 

LES ASSAISONNEMENTS DE LA CUISINE MODERNE.

En me livrant exclusivement à la cuisine, j’ai 
voulu me rendre un compte exact des bons et mau
vais effets des aromates et épiceries , dont on abuse 
trop souvent, et cela par suite de l ’ignorance où 
nous jette la routine.

Dès que nous voulons professer les arts et métiers 
avec quelque distinction , nous devons sans relâche 
nous livrer à l’étude de la science, et bientôt nous 
marcherons à grands pas vers la perfection; j ’ai 
donc voulu me rendre compte des bons et mauvais 
effets que doivent produire les épiceries et aromates : 
j’ai vu qu’en les employant avec discernement et 
modération, ils étaient nécessaires, tant parleurs 
vertus que pour obtenir de la variété dans nos sau
ces et assaisonnements.

En voici quelques notions. Nous devons emplo
yer de préférence le poivre blanc au poivre noir : il 
excite l’appétit et fortifie l’estomac.

La muscade est cordiale et stomachique ; son goût 
aromatique contribue sensiblement à donner un 
goût agréable à nos assaisonnements.

Le girofle fortifie l ’estomac ; niais, ainsi que le poi
vre et la muscade, il échauffe lorsque l’on en fait 
un usage déréglé.

Le macis, étant le réseau qui enveloppe la noix- 
muscade, a à peu près les mêmes propriétés que cette
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dernière j cl nous remployons également avec succès 
dans nos assaisonnements.

Le gingembre, la coriande et la cannelle étaient 
fréquemment employés dans l’ancienne cuisine, tan
dis que nous ne nous en servons que très rare
ment dans la moderne , ou pour mieux dire pas du 
tout.

Les quatre épices sont egalement peu usitées au
jourd’hui , si ce n’est dans l’assaisonnement des vian
des , comme galantines et pâtés froids.

Si de l’épicerie nous passons en revue les plantes 
aromatiques, nous voyons que le thym , le basilic et 
la sarriette excitent l’appétit, fortifient l ’estomac et 
les nerfs, soulagent les poumons et aident à la di
gestion.

Les feuilles de laurier (arbrisseau) sont également 
d’un grand usage en cuisine j elles contiennent une 
huile aromatique propre à fortifier les estomacs fai
bles.

Il est facile de s’apercevoir, d’après les détails que 
je viens de donner, qu’en employant les aromates et 
épiceries avec discernement et en petite quantité, 
nous pouvons en tirer un parti avantageux, tant 
pour le goût que pour la variété de nos assaisonne
ments , sans pour cela nuire à la santé.

Si nous voulons nous rendre compte des vertus 
des fines herbes, nous voyons que le persil est apé
ritif, que le cerfeuil provoque également l’appétit, 
Æt qu’il purifie le sang; que l’estragon est apéritif, 
sudorifique et stomachique.

L ’ail, l’éclialotte et l’oignon sont également em
ployés avec succès, et ont a peu près les mêmes ver-
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tus; ccs plantes sont, apérilives, pectorales et sudo-

Je le répète, le discernement fait la science du 
cuisinier, et les soins assurent la durée de sa répu
tation. Je sais qu’il est difficile d’assaisonner à point, 
et selon le goût de tout le monde, en y réfléchissant 
bien ; l’analyse peut beaucoup sans doute, mais elle 
ne saurait réussir à contenter tous les goûts, par la 
seule raison que chaque homme a le sien qui lui est 
particulier. Celui qui aime l’acide n’aimera point 
l’aigre-doux; ceux qui aiment l’amer dédaignent,les 
choses d’un assaisonnement doux; les mets légère
ment assaisonnés ne sauraient plaire à ceux qui n’ai
ment que les choses relevées et de haut goût; cepen
dant, on ne saurait disconvenir qu’il y  a des prati
ciens parmi nous dont la science préside à tout ce 
qu’ils confectionnent, et dont le goût et le palais 
sont généralement goûtés des gastronomes. Mais le 
premier talent que nous devons avoir, c’est de bien 
faire , efr de faire au goût du seigneur que nous ser
vons, afin de lui conserver ses habitudes et sa santé.

Je ne terminerai pas cette analyse sans rappeler 
que le sel est le plus précieux de tous les assaisonne
ments; les nations des deux mondes en font usage de 
temps immémorial. Pline a dit que rien n’était plus' 
utile que le soleil et le sel : il excite l’appétit, favorise 
la transpiration et la digestion; il corrige l ’accessencc 
des substances animales et végétales, et en relève le 
goût fade et insipide, en les rendant savoureuses et 
agréables au palais.

C’est l’assaisonnement indispensable et par excel
lence; il est généralement employé comme le pro-



cédé le plus utile à la préparation et à la conserva
tion des aliments tirés du règne animal. Le bon cui
sinier remploie avec art, le médiocre l’emploie sans 
goût, et reste dans la médiocrité, en salant trop 
ou trop peu.

REMARQUES ET OBSERVATIONS SUR LE CONTENU

DE CET OUVRAGE.

C ’est dans un vieux Dictionnaire des aliments, 
publié en 1709, par M. Lémery, docteur régent en la 
faculté de médecine de Paris, c’est dans cet ouvrage, 
dis-je, que j ’ai trouvé l’étude approfondie des vertus 
bienfaisantes de nos substances alimentaires, et je 
m’en suis servi depuis bien des années dans mon tra
va il, en m’en trouvant toujours bien. A in si, mes 
observations alimentaires , relativement aux bons et 
mauvais effets qu’elles produisent sur la santé, me fu
rent inspirées par l’expérience et par l’étude assidue 
du traité de M. Lém ery, et d’un nouvel ouvrage pu
blié en 1 8 3 o , ayant pour titre : Dictionnaire des 
substances alimentaires , par M. A . F. Aulagnier, 
membre de l'Académie de médecine et de la Légion- 
d’Honneur.

Cette nouvelle production est lumineuse , intéres
sante, et porte le cachet de l’homme de mérite : aussi 
ce livre est-il bien supérieur au Dictionnaire des ali
ments , publié en 1826, par C. G.

J’ai pensé que je de vais, dans l’intérêt de la science, 
rajeunir quelques vieilles recettes du praticien Vin- 
cent-la-Chapelle, et d’un ouvrage intitulé Les sou-
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pers de la cour. Ces deux ouvrages m’ont paru seuls 
clignes de mon attention, parmi tous ceux qui ont 
paru depuis le dix-septième siècle, et qui ne sont, 
pour la plupart, que du réchauffé.

Maintenant, mes confrères ne m’accuseront pas 
d’avoir ajouté à la description de ma cuisine des 
pages de notes superflues : ce serait une étrange er
reur que d’avoir (le semblables pensées. Si j ’ai ajouté 
des dissertations alimentaires et culinaires dans l’a
nalyse de mes ouvrages, j ’ai suivi les inspirations 
de l’amour de la science , elles sont le fruit de lon
gues méditations, de pratique et d’expérience. S i , 
dans celte circonstance , je me suis servi d’un peu 
d’imagination, mes confrères à réputation, et les 
jeunes praticiens qui ont du bon sens, comprendront 
combien il m’aura fallu de courage et de persévé
rance pour suivre sans relâche , depuis vingt ans*, un 
travail aussi aride que la description d’un tel ouvrage 
(bientôt dix volumes seront publiés). Cependant, je 
suis satisfait de mes travaux culinaires. En suivant 
cette nouvelle manière de décrire la cuisine française, 
c’est un nouvel hommage rendu à la mère-patrie de 
la gastronomie, à la science alimentaire, et aux 
grandes célébrités culinaires. Ainsi donc, j’ai cédé 
sans effort à mon imagination. Elle m’a servi à 
souhait en embellissant ma profession ; mais en même 
temps, ma raison m’inspira de réduire de beaucoup 
le nombre des articles que j ’ai décrits dans mes li
vres. Ainsi, d’un côté, si j ’ai ajouté des notes inté
ressantes pour donner quelque charme à tous ces dé
tails de la science , en revanche j ’ai de beaucoup 
abrégé la description d’une infinité d’articles qui au- 
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raient de beaucoup augmenté la longueur de mes 
chapitres, Je le répète, ici il y  a compensation. En 
obtenant ce résultat, c’est avoir rempli ma tâche se
lon l’esprit d’analyse du dix-neuvième siècle. Pour 
convaincre mes confrères de ces faits,je donnerai à la fin 
de ce v olum e u ne tab le particulière de mes observa tions 
culinaires, alimentaires et gastronomiques. Celui qui 
les lira avec attention s’apercevra aisément si j ’ai 
rempli dignement le but que je me suis proposé , de 
reculer les limites de l’art, en lui donnant un ac
croissement notable dans toutes ses parties.

Enfin, cet ouvrage, entièrement neuf, comprend 
plus de deux cent cinquante potages gras, et le même 
nombre de potages maigres et de poisson, plus de 
cent cinquante sauces grasses et maigres, plus de cent 
cinquante ragoûts gras et maigres, plus de cinquante 
garnitures, plus de cinquante purées, plus de vingt- 
cinq essences, plus de cinq cents grosses pièces de 
poisson, et un nombre considérable de grosses pièces 
de boucherie, de volaille, de gibier, de grosses pièces 
de jambon , et autres de porc frais.



H IS T O IR E
PHILOSOPHIQUE

DE LA CUISINE.

ARTICLE PREMIER.

a  cuisine est le plus ancien des arts, car 
Adam naquit à jeun , et le nouveau né, à 

^  peine entré dans ce monde, pousse des cris 
qui ne se calment que sur le sein de sa nourrice.
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C’est aussi, de tous les arts , celui qui nous a ren

du le service le plus important pour la vie civile: 
car ce sont les besoins de la cuisine qui nous ont ap
pris à appliquer le feu, et c’est par le feu que l’homme 
à dompté la nature.

Quand on voit les choses d’en haut, on peut comp
ter jusqu’à trois espèces de cuisine.

La première, qui s’occupe de la préparation des 
aliments, a conservé le nom primitif;

La seconde s’occupe à les analyser et à en 
vérifier les éléments : on est convenu de l’appeler 
chimie ;

Et la troisième, qu’on peut appeler cuisine de ré
paration , est plus connue sous le nom de pharmacie.

Si elles diffèrent par le bu t, elles se tiennent par 
l’application du feu, par l’usage des fourneaux, et 
par l’emploi des mêmes vases.

A insi, le même morceau de boeuf que le cuisinier 
convertit en potage et bouilli, le chimiste s’en em
pare pour savoir en combien de sortes de corps il est 
résoluble; et le pharmacien nous le fait violemment 
sortir du corps, si par hasard il y cause une indiges
tion.

L ’homme est un animal omnivore; il a des dents 
incisives pour diviser les fruits, des dents molaires 
pour broyer les graines, et des dents canines pour dé
chirer les chairs ; sur quoi on a remarqué que, plus 
l ’homme est rapproché de l’état sauvage, plus les 
dents canines sont fortes et faciles à distinguer.

Il est extrêmement probable que l’espèce fut long
temps frugivore, et elle y fut réduite par la nécessité: 
car l’homme est le plus lourd des animaux de l’ancien



monde; et ses moyens d’attaque sont très bornés, 
tant qu’il n’est pas armé.

Mais l’instinct de perfectionnement attaché à sa 
nature ne tarda pas à se développer: le sentiment 
même de sa faiblesse le porta à chercher à se faire 
des4 armes; il y fut poussé aussi par l’instinct carni
vore, annoncé par ses dents canines; et dès qu’il fut 
armé, il fit sa proie et sa nourriture de tous les ani
maux dont il était environné.

Cet instinct de destruction subsiste encore. Les 
enfants ne manquent jamais de tuer les petits ani
maux qu’on leur abandonne; ils les mangeraient 
s’ils avaient faim.

Il n’est point étonnant que l’homme ait désiré se 
nourrir de chair: il a l’estomac trop petit, et les 
fruits ont trop peu de substances animalisables pour 
suffire pleinement à sa restauration. Il pourrait 
mieux se nourrir de légumes ; mais ce régime sup
pose des arts qui n’ont pu venir qu’à la suite des 
siècles.

Les premières armes durent être des branches 
d’arbre ; et plus tard, on eut des arcs et des 
flèches.

Il est très digne de remarque que partout, où on a 
trouvé l’homme, sous tous les climats, à toutes les 
latitudes, on l’a toujours trouvé armé d’arcs et de 
flèches. Cette uniformité est difficile à expliquer. 
On ne voit pas comment la même série d’idées s’est 
présentée à des individus soumis à des circonstances 
si différentes ; elle doit provenir d’une cause qui s’est 
cachée derrière le rideau des âges.

La chair crue n’a qu\in inconvénient, c’est de s’at-



tacher aux dents par sa viscosité; à cela près, elle 
n’est point désagréable au goût. Assaisonnée d’un peu 
de se l, elle se digère très bien, et doit être plus 
nourrissante que tout autre..

<x Mein Godl me disait, en i 8 i5 , uncapitaine de 
« Croates à qui je donnais à dîner, il ne faut pas 
«c tant d’apprêts pour faire bonne chère. Quand nous 
<c sommes en campagne, et que nous avons faim,nous 
« abattons la première bête qui nous tombe sous la 
« main, nous en couponsun morceau bien charnu, nous 
« le saupoudrons d’un peu de sel que nous avons tou- 
« jours dans la sabretache (1) : nous le mettons sous 
« la selle sur le dos du cheval ; nous donnons un 
« temps de galop; et (faisant le mouvement d’un 
« homme qui déchire à belles dents) gnian, gnian, 
ccgnian, gnian, nous nous régalons comme des 
« princes. »

Quand les chasseurs du Dauphiné vont à la chasse, 
dans le mois de septembre, ils sont également pour
vus de poivre et de sel. S’ils tuent un bec-figue de 
haute graisse, ils le plument, l’assaisonnent, le por
tent quelque temps sur leur chapeau, et le man
gent,

lis assurent que cet oiseau ainsi traité est encore 
meilleur que rôti.

D ’ailleurs, si nos trisaïeux mangeaient leurs ali
ments crus, nous n’en avons pas tout à fait perdu

(i) La sabretache ou poche de sabre est cette espèce de sac écusson- 
né qui est suspendu au baudrier d'où pend le sabre des troupes légères v 
elle joue un grand rôle dans les contes que les soldats font outre eux.



l’habitude. Les palais les plus délicats s’arrangent 
très bien des saucissons d’Arles, des martadeiles , du 
bœul fumé de Hambourg, des anchois, des harengs 
pecks, et autres pareils qui n’ont pas passé par le 
feu, et qui n’en réveillent pas moins l’appétit.

DÉCOUVERTE DU FEU.

Après qu’on se fut régalé assez long-temps à la 
manière des Croates, on découvrit le feu; et ce fut 
encore un hasard, car le feu n’existe pas spontané
ment sur la terre : les habitants des îles Mariannes 
ne le connaissaient pas,

CUISSON.

Le feu une fois connu, l’instinct de perfectionne
ment fit qu’on en approcha les viandes, d’abord 
pour les sécher, et ensuite on les mit sur des char
bons pour les cuire.

La viande ainsi traitée fut trouvée bien meilleure ; 
elle prend plus de consistance , se mâche avec beau
coup plus de facilité ; et l ’osmazone , en se rissolant, 
l’aromatise, et lui donne un parfum qui n’a pas cessé 
de nous plaire.

Cependant, on vint à s’apercevoir que la viande 
cuite sur les charbons n’est pas exempte de souillure, 
car elle entraîne toujours avec elle quelques parties 
de cendres ou de charbon dont on la débarrasse dif
ficilement. On remédia à cet inconvénient en la 
perçant avec des broches qu’on mettait au-dessus 
des charbons ardents, en les appuyant sur des pierres 
d’une hauteur convenable.



C ’est ainsi qu’on parvint aux grillades, prépara
tion aussi simple que savoureuse : car toute viande 
grillée est de haut goût , parce qu’elle se fume en 
partie.

Les choses n’étaient pas beaucoup plus avancées 
du temps d’Homère ; et j ’espère qu’on verra ici avec 
plaisir, la manière dont Achille reçut dans sa tente, 
trois des plus considérables d’entre les Grecs, dont 
l ’un était un roi.

Je dédie aux dames la narration que j ’en vais faire, 
parce qu’Achille était le plus beau des G recs, et que 
sa fierté ne l’empêcha pas de pleurer quand on lui 
enleva Briséis. C ’est aussi pour elles que je choisis la 
traduction de M. Dugas de Montbel, auteur doux, 
complaisant, et assez gourmand pour un helléniste.

cc Aussitôt Patrocle obéit aux ordres de son coin
ce pagnon fidèle. Cependant Achille approche de la 
<c flamme étincelante un vase qui renferme les 
ce épaules d’une brebis, d’une chèvre grasse, et le 
<c large dos d’un porc succulent. Automédon tient 
<c les viandes que coupe le divin Achille ; celui-ci les 
c<  divise en morceaux, et les perce avec des pointes 
cc de fer.

cc Patrocle, semblable aux immortels, allume un 
cc grand feu ; dès que le bois consumé ne jette plus 
cc qu’une flamme languissante, il pose sur le brasier 
cc de longs dards soutenus par deux fortes pierres, 
cc et répand le sel sacré.

cc Quand les viandes sont prêtes, que le festin est 
cc dressé , Patrocle distribue le pain autour de la ta- 
cc ble dans de riches corbeilles ; mais Achille veut 
cc lui-même servir les viandes. Ensuite, il se place



« vis-à-vis d’Ulysse, à l’autre extrémité de la ta- 
c( ble, et commande à son compagnon de servir aux 
« dieux.

« Patrocle jette dans les flammes les prémices du 
<c repas, et tous bientôt portent les mains vers les 
« mets qu’on leur a servis et préparés. Lorsque, 
« dans l’abondance des festins, ils ont chassé la faim 
« et la soif, Àjax fait un signe à Phénix. Ulysse Fa
ce perçoit; il remplit de vin sa large coupe , et, s’a- 
« dressant au héros : Salut, Achille, dit-il...... »

Ainsi, un ro i, un fils de ro i, et trois généraux 
grecs, dînèrent fort bien avec du pain, du vin et de 
la viande grillée.

11 faut croire que, si Achille et Patrocle s’occupè
rent eux-mêmes des apprêts du festin, c’était par 
extraordinaire , et pour honorer d’autant plus les hô
tes distingués dont ils recevaient la visite; car ordi
nairement les soins de la cuisine étaient abandonnés 
aux esclaves et aux femmes: c’est cequ’Homèrenous 
apprend encore, en s’occupant, dans l’Odyssée, des 
repas des poursuivants.

On regardait alors les entrailles des animaux far
cies de sang et de graisse comme un mets très dis
tingué (c’était du boudin;-.

À cette époque, et sans doute long-temps aupara
vant , la poésie et la musique s’étaient associées aux 
délices des repas. Des chantres vénérés célébraient 
les merveilles de la nature, les amours des dieux et 
les hauts faits des guerriers; ils exerçaient une espèce 
de sacerdoce, et il est probable que le divin Homère 
lui-même était issu de quelques uns de ces hommes 
favorisés du ciel. Il ne se fut point élevé si haut si



ses études poétiques n’avaient pas commencé dès son 
enfance.

Madame Dacier remarque qu’Homère ne parle de 
viande bouillie en aucun endroit de ses ouvrages. 
Les Hébreux étaient plus avancés, à cause du séjour 
qu’ils avaient fait en Egypte : ils avaient des vais
seaux qui allaient sur le feu; et c’est dans un vase 
pareil que fut faite la soupe que Jacob vendit si cher 
à son frère Esaü.

II est véritablement difficile de deviner comment 
l’homme eslîparvenu à travailler les métaux, Ce fut, 
dit-on, Tubalcain qui s’en occupa le premier.

Dans l’état actuel de nos connaissances, des mé
taux nous servent à traiter d’autres métaux : nous 
les assujettissons avec des pinces de fe r , nous les for
geons avec des marteaux de fer, nous les taillons 
avec des limes d’acier ; mais je n’ai encore trouvé 
personne qui ait pu m’expliquer comment fut faite 
la première pince et forgé le premier marteau.

FESTINS DES ORIENTAUX. —  DES GRECS.

La cuisine fit de grands progrès quand on eut, 
soit en étain, soit en poterie, des vases qui résistè
rent au feu. On put»assaisonner les viandes, faire 
cuire les légumes ; on eut du bouillon, du jus, des 
gelées ; toutes ces choses se suivent et se tiennent.

Les livres les plus anciens qui nous restent font 
mention honorable des festins des rois d’Orient. Il 
n’est pas difficile de croire que des monarques qui 
régnaient sur des pays fertiles en toutes choses, et 
surtout en épiceries et en parfums, eussent des tables



somptueuses j mais les détails nous manquent. On 
sait seulement que CadmuSj qui apporta l’écriture 
en Grèce, avait été cuisinier du roi de Sidon.

Ce fut aussi chez les peuples voluptueux et mous 
que s’introduisit la coutume d’entourer de lits les ta
bles des festins , et de manger couchés.

Ce raffinement, qui tient de la faiblesse, ne fut 
pas partout également bien reçu. Les peuples qui fai
saient un cas particulier de la force et du courage, 
ceux chez qui la frugalité était une vertu, le repous
sèrent long-temps; mais il fut adopté à Athènes; et 
cet usage fut long-temps général dans le monde civilisé.

La cuisine et ses douceurs furent en grande faveur 
chez les Athéniens, peuple élégant et avide de nou
veautés; les rois, les particuliers riches, les poètes, 
les savants donnèrent l’exemple; et les philosophes 
eux-mêmes ne crurent pas devoir se refuser à des 
jouissances puisées au sein de la nature.

Après ce qu’on lit dans les anciens auteurs , on ne 
peut pas douter que leurs festins ne fussent de véri
tables fêtes.

La chasse, la pêche et le commerce, leur procu
raient une grande partie des objets qui passent en
core pour excellents, et la concurrence les avait fait 
monter à un prix excessif.

Tous les arts concouraient à l’ornement de leurs 
tables, autour desquelles les convives se rangeaient, 
couchés sur des lits couverts de riches tapis de 
pourpre.

On sc faisait une étude de donner encore plus de 
prix à la bonne chère par une conversation agréa
ble; et les propos de table devinrent une science.



Les chants, qui avaient lieu vers le troisième ser
vice , perdirent leur sévérité antique ; ils ne furent 
plus exclusivement employés à célébrer les dieux, 
les héros et les faits historiques; on chanta l’amitié, 
le plaisir et l’amour, avec une douceur et une har
monie auxquelles nos langues sèches et dures ne pour
raient jamais atteindre.

Les vins de Grèce, que nous trouvons encore ex
cellents, avaient été examinés et classés par les gour
mets , à commencer par les plus doux, jusqu’aux 
plus fumeux. Dans certains repas, on en parcourait 
l ’échelle tout entière ; e t , au contraire de ce qui se 
fait aujourd’hui, les verres grandissaient à raison de 
la bonté du vin qui y  était versé.

Les plus jolies femmes venaient encore embellir 
ces réunions voluptueuses.

Dos danses, des je u x , et des divertissements de 
toute espèce, prolongaient les plaisirs de la soirée. 
On respirait la volupté par tous les pores ; et plus 
d’un Aristippe, arrivé sous la bannière de Platon,, 
fit retraite sous celle d’Epicure.

Les savants s’empressèrent à l’envi d’écrire sur 
un art qui procurait de si douces jouissances. Platon, 
Athénée et plusieurs autres, nous ont conservé leurs 
noms. Mais, hélas! leurs ouvrages sont perdus; et 
s’il faut surtout en regretter quelqu’un, ce doit être 
la gastronomie d’Archeslrate, qui fut l’ami d’un des 
fils de Périclès.

ce Ce grand écrivain, dit Théotine, avait parcouru 
les terres et les mers pour connaître par Itii-même 
ce qu’elles produisent de meilleur. Il s’instruisait 
dans ses voyages, non des moeurs des peuples, puis-
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qu’il est impossible de les changer ; mais il entrait 
clans les laboratoires où se préparent les délices de la 
table , et il n’eut de commerce qu’avec les hommes 
utiles à ses plaisirs. Son poème est un trésor de 
science, et ne contient pas un vers qui ne soit un 
précepte. »

Tel fut l’état de la cuisine en Grèce, et il se sou
tint ainsi jusqu’au moment où une poignée d’hom
mes qui étaient venus s’établir sur les bords du T i
bre étendit sa domination sur les peuples voisins et 
finit par envahir le monde.

FESTINS DES ROMAINS.

La bonne chère fut inconnue aux Romains tant
«

qu’ils ne combattirent que pour assurer leur indé
pendance , ou pour subjuguer leurs voisins, tout aussi 
pauvres qu’eux. Alors leurs généraux conduisaient 
la charrue , vivaient de légumes, etc. Les historiens 
frugivores ne manquent pas de louer ces temps pri
mitifs , où la frugalité était en grand honneur.

Mais quand leurs conquêtes se furent étendues en 
Afrique, en Sicile et en Grèce , quand ils se furent 
régalés aux dépens des vaincus , dans des pays où la 
civilisation était plus avancée, ils emportèrent à 
Rome des préparations qui les avaient charmés chez 
les étrangers, et tout porte à croire qu’elles y  furent 
bien reçues.

Les Romains avaient envoyé à Athènes une dépu
tation pour eu rapporter les lois de Solon ; iis y al
laient encore pour étudier les belles-lettres et la phi
losophie. Tout en polissant leurs moeurs, ils connu-



rent les délices des festins, et les cuisiniers arrivèrent 
à Rome avec les orateurs, les philosophes, les rhé
teurs et les poètes.

Avec le temps et la série de succès qui firent af
fluer à Rome toutes les richesses de l’univers, le 
luxe de la table .fut poussé à un point presque in
croyable.

On goûta de tou t, depuis la cigale jusqu’à l’autru
che , depuis le loir jusqu’au sanglier.

Tout ce qui peut piquer le goût fut essayé com
me assaisonnement j on employa comme tel des sub
stances dont nous ne pouvons pas concevoir l’usage, 
comme l’assa-fœtida, la rue, etc.

L ’univers fut mis à contribution par les armées et 
les voyageurs. On apporta d’Afrique les pintades et 
les truffes, les lapins d’Espagne, les faisans de la 
Grèce, où ils étaient venus des bords du Phase, et 
les paons de l’extrémité de l’Asie.

Les plus considérables d’entre les Romains se fi
rent jadis gloire d’avoir de beaux jardins, où ils fi
rent cultiver non seulement les fruits anciennement 
connus, tels que les poires, les pommes, les figues, 
le raisin, mais encore ceux qui furent apportés de 
divers pays, savoir : l’abricot d’Arm énie, la pêche 
de Perse, le coing de Sidon , la framboise des vallées 
du mont Ida, et la cerise, conquête de Lucullus dans 
le royaume de Pont. Ces importations, qui eurent 
lieu dans des circonstances très diverses, prouvent du 
moins que l’impulsion était générale, et que chacun 
se faisait une gloire et un devoir de contribuer aux 
jouissances du peuple-roi.

Parmi les comestibles, le poisson fut surtout un



objet de luxe. Il s’établit des préférences en faveur 
de certaines espèces ; et ces préférences augmentaient 
quand la pêche avait lieu dans certains parages. Le 
poisson des contrées éloignées fut apporté dans des 
vases pleins de miel ; et quand les individus dépas
sèrent la grandeur ordinaire, ils furent vendus à des 
prix considérables, par la concurrence qui s’établis
sait entre des consommateurs, dont quelques uns 
étaient plus riches que des rois.

Les boissons ne furent pas l’objet d’une attention 
moins suivie et de soins moins attentifs.

Les vins de Grèce , de Sicile et d’Italie, firent les 
délices des Romains ; et comme ils tiraient leur prix 
soit du canton, soit de l’année où ils avaient été pro
duits , une espèce d’acte de naissance était inscrit sur 
chaque amphore.

Ce ne fut pas tout. Par une suite de cet instinct 
d’exaltalion que nous avons déjà indiqué, on s’ap
pliqua à rendre les vins plus piquants et plus parfu
més ; on y lit infuser des fleurs , des aromates, des 
drogues de diverses espèces ; et les préparations que 
les auteurs contemporains nous ont transmises sous 
le nom de condita devaient brûler la bouche et vio
lemment irriter l’estomac.

C’est ainsi que déjà , à cette époque, les Romains 
rêvaient l’alcool, qui n’a été découvert qu’après plus 
de quinze siècles.

Mais c’est surtout vers les accessoires des repas 
que ce luxe gigantesque se portait avec plus de faveur.

Tous les meubles nécessaires pour les festins 
furent faits avec recherche, soit pour la matière, soit 
pour la main-d’œuvre. Le nombre des services aug-
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lâcher aux dents par sa viscosité; à cela près, elle 
n’est point désagréable an goût. Assaisonnée d’un peu 
de se l, elle se digère très bien, et doit être plus 
nourrissante que tout autre..

ce Mein God! me disait, en 1815 , un capitaine de 
« Croates à qui je donnais à diner, il ne faut pas 
cc tant d’apprêts pour faire bonne chère. Quand nous 
« sommes en campagne, et que nous avons faim, nous 
« abattons la première bête qui nous tombe sons la 
ce main,nousencouponsunmorccaubiencharnu,nous 
cc le saupoudrons d’un peu de sel que nous avons tou- 
cc jours dans la sabretache (1) : nous le mettons sous 
« la selle sur le dos du cheval ; nous donnons un 
« temps de galop; et (faisant le mouvement d’un 
cc homme qui déchire à belles dents) gnian , gnian, 
ccgnian, gnian, nous nous régalons comme des 
cc princes. »

Quand les chasseurs du Dauphiné vont à la chasse, 
dans le mois de septembre, ils sont également pour
vus de poivre et de sel. S’ils tuent un bec-figue de 
haute graisse, ils le plument, l’assaisonnent, le por
tent quelque temps sur leur chapeau, et le man
gent.

Ils assurent que cet oiseau ainsi traité est encore 
meilleur que rôti.

D’ailleurs, si nos trisaïeux mangeaient leurs ali
ments crus, nous n’en avons pas tout à fait perdu

1»

(i) La sabretache ou poche de sabre est cette espèce de sac écusson* ' 
né qui est suspendu au baudrier d'où pend le sabre des troupes légères 
clic joue un grand rôle dans les contes que les soldats font entre eux.

\

l



îxxx]

passage traduit de Possidonius. Cet auteur, ayant 
voyagé chez les Gaulois, avait pu étudier par lui- 
méme les usages de ce peuple.

cc Les Gaulois mangent à terre sur du foin, ayant 
« devant eux des tables de bois fort basses. Leur 
« nourriture est du pain en très petite quantité, avec 
« beaucoup de viandes, soit bouillie , soit rôtie , ou 
« grillée. Ces mets sont servis d’une manière propre 
« et ragoûtante, mais ils les mangent fort malpropre- 
« ment, saisissant avec les mains des membres en- 
« tiers, et les déchirant à belles dents comme des 
a bêtes féroces ; s’il se trouve un morceau qui résiste 
« davantage , ils le coupent avec un petit couteau à 
<c gaine , qu’ils portent toujours au côté. Leurs riviè- 
<( res et les deux mers qui les environnent leur four- 
« nissent aussi du poisson qu’ils assaisonnent avec du 
<c cumin (1) et du vinaigre ; ils usent peu d’huile , 
<c car elle est rare chez eux, et on n’aime guère que 
« ce qu’on peut avoir aisément. Quant au cum in, 
<c ils le mêlent à toutes leurs boissons,

« Lorsqu’ils sont un certain nombre à table, la 
« coutume est de s’asseoir en demi-cercle ; au milieu , 
« comme à la place d’honneur, se met le personnage 
« le plus distingué par sa valeur comme par sa nais- 
« sance et ses richesses. Auprès de lui se place le maître 
cc du logis ; puis successivement les autres convives , 
cc selon leur rang et leur dignité. Par derrière sont 
<( les guerriers attachés à leurs personnes, et q u i, 
cc pendant tout le repas, tiennent leur bouclier par

Le cumin, plante aromatique de la famille des ombeilifères.
I. f



« devant; il en est d'autres assis comme eux et ar- 
« niés de leurs lances. Les uns et les autres, au reste, 
« sont traités comme leurs maîtres.

« La boisson des riches est du vin qu’ils tirent 
« d’Italie ou des environs de Marseille, et qu’on 
« leur sert de la manière suivante. Le domestique 
« chargé de cette fonction apporte dans chaque 
« main un vase de terre ou d’argent, semblable à 
« une marmite et rempli de vin. Chacun y puise. 
« On boit peu à la fois, mais on boit souvent et 
« presque toujours pur.. Les plats sur lesquels on 
« apporte les viandes sont de la même matière que 
« les vases,. Quelques Gaulois cependant en ont en 
a cuivre ; et d’autres, au lieu de plats, se servent de 
a corbeilles tressées en osier.

(c II existe chez eux une coutume fort ancienne, 
« qui quelquefois ensanglante leur repas. Celui qui 
« prétend à l’honneur d’être le plus brave de la 
« troupe saisit un quartier de viande ; si quelqu’un 
cc dans la compagnie se trouve avoir la même pré- 
« tention , il se lève ; et alors les deux rivaux se bat- 
« tent jusqu’à ce que l’un des deux tombe mort. »

Nous venons de voir que , dans l’origine , les Gau
lois s’asseyaient sur du foin pour prendre leurs repas. 
Bientôt les Romains, établis chez eu x, leur appri
rent à connaître la sorte de lit dont ils se servaient 
au lieu de sièges ; mais cette mode gênante et mal
saine ne dura pas long-temps; les Gaulois substituè
rent bientôt aux lits des escabeaux de bois sur les
quels ils mangeaient assis.

Cependant les sellettes et les escabeaux n’étaient 
employés que dans les repas domestiques. Toutes



ces fois qu’on donnait un grand feslin , on taisait as
seoir les convives sur des bancs ; et de là s’est formé 
notre mot banquet. L’usage des bancs s’est maintenu 
jusqu’au dernier siècle.

L ’habitude avait conservé en partie l’usage du 
foin; mais, au lieu de s’en servir pour s’asseoir , on 
l’étendait sous la table, afin de garantir les pieds d.es 
convives delà fraîcheur du sol. Bientôt on remplaça 
le foin, dont l’odeur portait à la tête, par un lit de 
paille étendu sur la terre Ces lits de paille furent 
trouvés chose si saine et si agréable, qu’on en em
ploya de pareils dans toutes les pièces de l’apparte
ment , et surtout chez les grands seigneurs et chez 
les rois, où ils étaient plus nécessaires qu’ai Heurs, à 
cause de la vaste étendue des pièces.

Dans les classes, les écoliers n’étaient assis que sur 
la paille; et les églises, où il n’y avait encore ni 
bancs, ni chaises, étaient jonchées de paille fraîche 
et d’herbes odoriférantes, surtout à la messe de mi
nuit et aux grandes fêtes.

En 1208 , Philippe-Auguste régla que , toutes les 
fois qu’il sortirait de Paris , la paille qui avait servi 
à joncher son palais serait donnée à l’Hôtel-Dieu; et, 
en i 3 3̂ , Charles V  déchargea les habitants du vil
lage d’Auber villers d’un droit onéreux, sous la con
dition qu’ils fourniraient la paille nécessaire à son 
hôtel.

Mais revenons aux repas de nos aïeux.
Autrefois , comme aujourd’h u i, on couvrait la 

table du festin d’une nappe. Henri I I I , prince uni
quement occupé de petitesses volupteuses, voulut 
qu’à sa table elle fut plissce avec art, comme les fraises

f *



que Ton portait alors au cou , et qu’elle offrît des des
sins agréables aux yeux.

Il s’établit, aux moyens temps de la chevalerie, 
un usage fort bizarre à l’égard de la nappe. Lors
qu’on voulait faire affront à quelqu’un, on envoyait 
un héraut ou un roi d’armes couper la nappe devant 
lui, ou mettre son pain à l’envers. Cela s’appelait 
trancher la nappe , et se pratiquait surtout vis-à-vis 
de ceux qui avaient commis quelque bassesse ou 
quelque lâcheté.

On trouve dans notre histoire un exemple mémo
rable de cet usage.

Charles V I avait à sa table , 1e jour de l’Epiphanie, 
plusieurs convives illustres, entre lesquels étaient 
Guillaume de Hainaut, comte d’Ostrevant. Tout à 
coup un héraut d’armes vint trancher la nappe de
vant le comte, en lui disant qu’un prince qui ne 
portait pas d’armes n’était pas digne de manger à la 
table du roi. Guillaume, surpris, répondit qu’il por
tait le heaume, la lance et l’écu, ainsi que les autres 
chevaliers. « N o n , sire, cela ne se p eu t, répondit 
cc le plus vieux des hérauts. V ous savez que votre 
« grand oncle a été tué par les Erisons, et que, jus
te qu’à ce jour, sa mort est restée impunie. Certes, 
« si vous possédiez des arm es, il y  a long-temps 
« qu’elle serait vengée. » Cette terrible leçon opéra 
son effet \ le comte ne pensa plus qu’à réparer sa 
honte , et bientôt il en vint à bout.

On a vu plus haut la manière dont le vin était 
servi dans les festins gaulois. Us avaient aussi des 
vases qui n’appartenaient qu’aux braves de la nation, 
et qui leur étaient spécialement propres : tels étaient les



cornes d’urus ou de taureau sauvage. Le Gaulois qui 
avait été assez heureux pour en tuer un en prenait 
les cornes, dit César, comme un monument de sa 
valeur et de son intrépidité. Il les ornait d’an
neaux d’or et d’argent, les étalait chez lui en pa
rade, et y faisait boire les convives à la ronde 
lorsqu’il donnait un festin.

Cette coutume de boire dans des cornes se main
tint en France bien des siècles après que les tau
reaux sauvages y furent détruits ; quelquefois même 
les églises en employèrent, mais d’une espèce plus 
petite, pour contenir le vin qui servait à dire la 
messe.

Pour servir sur la table l’eau et le vin , comme on 
n’avait ni carafons ni bouteilles, on avait imaginé 
différents vases qui, selon leur forme ou leur capa
cité, s’appelaient pots, aiguières, hydres, barils, 
estamoies, justes, pintes, quartes. Le hanap était 
une espèce de coupe montée sur un pied élevé en for
me de calice.

Un autre vase bizarre par sa forme était celui 
qu’on appelle nef. Il avait la forme d’un navire, et 
était destiné à contenir la salière, la serviette, 
etc., du prince : car ce meuble ne convenait qu’aux 
souverains et aux très grands seigneurs. Dans l’in
ventaire de l’argenterie de Charles Y  on comptait 
vingt et une nefs d’argent, dont la plus grande pesait 
70 marcs.

Anciennement, chez les personnes à qui leur rang 
et leur qualité permettaient une vaisselle en or ou en 
argent, on étalait les differentes pièces principales 
sur un buffet ou crédence, qui avait pris le nom de



dressoir. D ’après la vie retirée que menaient alors 
les rois, princes et seigneurs puissants ? renfermés 
toute l’année dans leurs châteaux ou palais, et n’ou
vrant leurs cours qu’à certaines fêtes ou à de grandes 
solennités, ce dressoir était presque le seul moyen 
qu’ils eussent d’étaler leur magnificence. Chilpéric 
possédait un plat d’or massif du poids de cinquante 
livres, et enrichi de pierreries ; et Sisenade, roi d’Es
pagne, promit à Dagobert un plat d’or pesant cinq 
cents livres.

Cette espèce de luxe, qui consiste à avoir une vais
selle nombreuse en or et en argent, était portée à un 
tel point sous la troisième race, que Philippe-le-Bel 
défendit par une ordonnance à ceux de ses sujets 
qui ne possédaient pas six nx\lle livres tournois d'a
voir vessellement d'or ne d'argent pour boire ne 
pour mangier. Par une autre ordonnance il obligea 
ceux qui avaient été exceptés à porter à la monnaie 
la moitié de leur vaisselle; enfin en i 3 io  il défendit 
aux orfèvres d’en fabriquer.

Plus modéré que lu i, Charles-le-Bel se contenta 
d’interdire toute pièce qui pèserait plus d’un marc.

Ces ordonnances eurent apparemment peu de suc
cès: car l’historien Froissard , qui écrivait dans le 
quatorzième siècle, nous cite un'écuyer gascon qui 
se faisait suivre d’une vaisselle d’or et d’argent avec 
laquelle lui et ses gens étaient servis.

En j457, le comte de Foix donna à Tours aux 
ambassadeurs de Ladislas d’Autriche un banquet 
fameux. Il y eut à ce repas douze tables de sept 
services chacune; et, pour chaque service , il y eut 
à chaque table cent quarante plats d’argent. Que

1
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(Vaprès ce seul article, on calcule quelle quantité 
immense de vaisselle devait posséder le comte! l’i
magination en est effrayée.

Si le luxe régnait dans la vaisselle employée aux 
festins, il ne se faisait pas moins remarquer dans le 
repas lui-même. Philippe-le-Bel voulut en 1294 
opérer une réforme dans ce dernier objet. Ii défendit 
à tout sujet de se faire servir pour un repas ordi
naire plus d’un mets et d’un entremets; et, pour 
les grands repas, plus de deux mets avec un potage 
au lard. Deux cent soixante-neuf ans après, Charles 
IX rendit une ordonnance par laquelle il défendait 
de servir à la fois dans un même repas chair et pois
son , et ne permettait pour les noces et festins que 
trois services, y compris le dessert, de dix plats cha
cun. Enfin Louis X III , en 1629, régla que, si l’on 
faisait un festin chez le traiteur, on ne pourrait dé
penser qu’un écu par tête; et que, si l’on se régalait 
chez soi, on n’aurait que trois services, et à chaque 
service qu’un seul rang de plats. Ces ordonnances 
eurent le succès qu’on devait en attendre ; rarement 
un ministre éclairé s’en permettra de pareilles. Il sait 
que, bientôt violées par l ’homme puissant, éludées 
par l’homme riche , elles ont le double inconvénient 
et d’être inutiles dans un moment de disette, parce 
qu’alorsla misère fait plus qu’elles, et d’être perni
cieuses, parce qu’elles arrêtent la consommation, qui 
est la mère de l’agriculture.

USAGES PARTICULIERS DES REPAS.

11 est peu de choses qui aient éprouvé plus de va
riation que l’heure des repas en France.



Jusqu’au commencement du seizième siècle, on dî
nait à dix heures; le soir, on soupait à quatre heu
res, et dans les beaux jours, les gens aisés profilaient 
du reste de la soirée pour faire une légère promenade 
qui aidât la digestion.

Peu après, cependant, on retarda l’heure du dîner 
jusqu’à onze heures. Dans le dix-septième siècle on 
soupait à sept heures, et le dîner fut encore reculé 
d’une heure. Au commencement du dix-huitième 
siècle, la coutume de se mettre à table à une heure 
était généralement établie.

Chez les princes et les grands seigneurs, le mo
ment du repas s’annonçait au son du cor. C ’est ce 
que l’on appelait corner l’eau, parce qu’avant de 
s’asseoir on se lavait les mains.

Tout gentilhomme n’avait pas le droit de faire 
corner son dîner ou son eau : c’était un honneur qui 
n’appartenait qu’aux personnes de la plus haute dis
tinction.

Aux repas des grands seigneurs, on se lavait les 
mains avec de l’eau aromatisée, et surtout de l’eau rose; 
après les repas on se lavait les mains une seconde fois.

Au temps de la chevalerie, la galanterie avait ima
giné de placer les convives à table par couples, hom
me et femme; l’habileté du maître ou de la maî
tresse de la maison consistait à savoir arranger son 
inonde de manière que chaque couple fût content. 
Les deux personnes qui étaient placées ensemble n’a
vaient à elles deux pour chaque mets qu’une assiette 
commune, ce qu’on appelait manger à la même 
écuelle. Elles n’avaient également qu’une même coupe 
pour boire.



Quand un souverain voulait honorer quelqu’un , 
et lui témoigner de la considération, après avoir bu, 
il lui faisait passer sa coupe avec le reste de la liqueur 
qu’elle contenait. C ’était là une faveur signalée.

Dans les grands festins, les santés se portaient 
quelquefois au son des instruments. Quand on bu
vait à quelqu’u n , il était de la politesse que celui-ci 
fît raison aussitôt : c’est ce qu’en vieux langage on ap
pelait piéger. Les grands seigneurs et les princes, lors
qu’ils mangeaient avec leurs inférieurs, leur permet
taient quelquefois ce plégement. On lit à ce sujet, 
dans un historien, une anecdote attendrissante sur 
l’infortunée Marie Stuart, reine d’Écosse. « Con- 
« damnée à l’échafaud, d it- il, la veille de sa m ort, 
« sur la fin du repas, elle but à tous scs gens, leur 
« commandant de la piéger : à quoi obéissant, ils 
« se mirent à genoux, et, mêlant leurs larmes avec 
a leur v in , burent à leur maîtresse. »

Les Gaulois avaient un goût très prononcé pour 
le vin. Diodore rapporte que pour un baril, ou 
même pour une cruche de cette liqueur, ils donnaient 
un esclave. Ils se piquaient à l’envi d’affronter les 
effets du vin ; et c’eût été une honte pour eux que 
de s’avouer vainCus dans cette sorte de combats. Il 
fallait malgré soi disputer la victoire en buvant ; e t, 
pour échapper aux railleries , on compromettait sa 
santé.

Charlemagne, par un de ses capitulaires, défendit 
de se provoquer à boire dans les repas. Les person
nes convaincues de ce délit devaient subir une sorte 
d’excommunication civile, être séquestrées pendant 
quelque temps de la société, et condamnées au pain



et à l’eau. Mais cette défense eut peu d’effet ; il fut 
meme un temps o ù , quand quelqu’un assistait à l’un 
de ces repas de buveurs, et qu’il refusait d’y boire 
comme eux, la coutume était de lui couper son cha
peron par insulte.

Cependant comme il eût été injuste d’exiger d’un 
corps faible et infirme les mêmes prouesses en cc 
genre que d’un corps vigoureux, on s’avisa d’un 
expédient bizarre : ce fut de lui permettre de se 
choisir un représentant, qu’il chargeait de boire pour 
lui. Le substitut acceptait, ou proposait des défis 
pour son commettant; il buvait comme celui-ci eût 
fait lui-même; en un mot, de lui dépendait la vic
toire ou la défaite.

Beaucoup de personnes croyaient autrefois que, 
pour entretenir la santé , il était nécessaire de s’eni
vrer une fois par mois.

Plusieurs rois tentèrent successivement de répri
mer ce goût pour l’ivresse. François I er publia, 
en 1536 , un édit à cet effet : «Tout homme, y est-il 
« dit, convaincu de s’être enivré, est condamné, pour 
« la première fois, à subir la prison, au pain et à 
« l’eau; pour la seconde fois, il sera en outre fouetté; 
« pour la troisième , il le sera publiquement ; e t, en 
« cas de rechute, il sera banni, avec amputation des 
« oreilles. »

( Extrait de /'H is t o ir e  de  l a . v i e  p r iv é e  des 
F r a n ç a is . )



Des substances du  règne anim al et végétal qu ’ ils emploient. D e

l’ esprit et de la science de leurs cuisiniers.

[ Fragment du Voyage du jeu n e  A nacharsis, par Barthélemy.)

Le luxe que Dinias étalait dans sa maison régnait 
aussi à sa table. Je vais tirer de mon journal la des
cription du premier souper auquel je fus invité avec 
Philotas, mon ami.

On devait s’assembler vers le soir, au moment où 
l’ombre du gnomon aurait douze pieds de longueur. 
Nous eûmes l’attention de n’arriver ni trop tôt ni 
trop tard: c’est ce qu’exigeait la politesse. Nous trou
vâmes Dinias s’agitant et donnant des ordres. Il nous 
présenta Philonide, un de ces parasites qui s’établis
sent chez les gens riches pour faire les honneurs de 
la maison et pour amuser les convives. Nous nous 
aperçûmes qu’il secouait de temps en temps la pous
sière qui s’attachait à la robe de Dinias, Un mo
ment après, arriva le médecin Nicoclès, excédé 
de fatigue : il avait beaucoup de malades; mais ce 
n’étaient, disait-il, que des enrouements et des toux 
légères provenant des pluies qui tombaient depuis le 
commencement de l’automne. Tl fut bientôt suivi 
par Léon, Zopyre et Théotime, trois Athéniens dis
tingués, que le goût des plaisirs attachait à Dinias. 
Enfin Démocharès parut tout à coup, quoiqu’il 
n’eût pas été prié. Il avait de l’esprit, des talents 
agréables; il fut accueilli avec transport de toute la 
compagnie.
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Nous passâmes dans la salle à manger. On y brû
lait de l’encens et d’autres odeurs. Sur le buffet, on 
avait tSlalé des vases d’argent et de verm eil, quelques 
uns enrichis de pierres précieuses. Des esclaves ré
pandirent de l’eau pure sur nos m ains, et posèrent 
des couronnes sur nos têtes. Nous tirâmes au sort le 
roi du festin. Il devait écarter la licence sans nuire 
à la liberté, fixer l’instant où l’on boirait à longs 
traits, nommer les santés qu’il faudrait porter, et 
faire exécuter les lois établies parmi les buveurs (i). 
Le sort tomba sur Démocharès.

Autour d’une table que l’éponge avait essuyée à 
plusieurs reprises , nous nous plaçâmes sur des lits 
dont les couvertures étaient teintes en pourpre. Après 
qu’on eut apporté à Dinias le menu du souper, nous 
en réservâmes les prémices pour l’autel de Diane. 
Chacun de nous avait amené son domestique. Dinias 
était servi par un nègre, par un de ces esclaves éthio
piens que les gens riches acquièrent à grands frais, 
pour se distinguer des autres citoyens.

Je ne ferai point le détail d’un repas qui nous 
fournissait à tous moments de nouvelles preuves de 
l’opulence et de la prodigalité ; il suffira d’en donner, 
une idée générale.

On nous présenta d’abord plusieurs espèces de co
quillages , les uns tels qu’ils sortent de la m er, d’au
tres cuits sous la cendre , ou frits dans la poêle ; la 
plupart assaisonnés de poivre et de cumin. On servit

(1) Par une deecs lois, il fallait ou boire ou sortir de table. On se con
tentait quelquefois de répandre sur la tête du coupable le vin qu’il re
fusait de boire.
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‘ù en même temps des œufs frais, soit de poules, soit
911 de paons (ces derniers sont les plus estimés) ; des an-
les douilles, des pieds de cochon, un foie de sanglier,
* une tête d’agneau, de la fraise de veau ; le ventre 
B| d’une truie, assaisonné de cumin , de vinaigre, de
* silphium ; de petits oiseaux sur lesquels on jeta une 

sauce toute chaude composée de fromage râpé,
$ d’huile, de vinaigre et de silphium. On donna au 
et second service ce qu’on trouve de plus exquis en 

gibier, en volaille, et surtout en poissons. Des fruits 
composèrent le troisième service, 

à Parmi cette multitude d’objets qui s’offraient à 
ils nos yeux , chacun de nous eut la liberté de choisir ce
è qui pouvait le plus flatter le goût de ses amis, et de
us le leur envoyer : c’est un devoir auquel on ne manque 
«. guère dans les repas de cérémonie, 
as Dès le commencement du souper, Démocharès 
o- prit une coupe, l’appliqua légèrement à ses lèvres, 
s, et la fit passer de main en main. Nous goûtâmes de 

la liqueur chacun à notre tour. Ce premier coup est 
us regardé comme le symbole et le garant de l’amitié 
le qui doit unir les convives. D ’autres le suivirent de 
er près, et se réglèrent sur les santés que Démocharès 

portait, tantôt à l ’un, tantôt à l’autre, et que nous 
)• lui rendions sur-le-champ.
u- Vive et gaie, sans interruption et sans objet, la 
la conversation avait insensiblement amené desplaisan- 
iil teries sur les soupers des gens d’esprit et des philoso

phes, qui perdent un temps si précieux les uns à se 
surprendre par des énigmes et des logogriphes, les 

» autres â traiter méthodiquement des questions de 
morale et de métaphysique. Pour ajouter un trait
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au tableau du ridicule, Démocharès proposa de dé
ployer les connaissances que nous avions sur le 
choix des mets les plus agréables au goût, sur 
l’art de les préparer, sur la facilité de se les pro
curer à Athènes. Comme il s’agissait de représenter 
les banquets des sages , il fut dit que chacun parle
rait à son tour, et traiterait son sujet avec beaucoup 
de gravité, sans s’appesantir sur les détails, sans les 
trop négliger.

C ’était à moi de commencer ; m ais, peu familia
risé avec la matière qu’on allait discuter, j ’étais sur 
le point de m’excuser, lorsque Démocharès me pria 
de leur donner une idée des repas des Scythes. Je 
répondis, en peu de mots, qu’ils ne se nourrissaient 
que de miel et de lait de vache ou de jument; qu’ils 
s’y  accoutumaient si bien dès leur naissance , qu’ils 
se passaient de nourrices; qu’ils recevaient le lait dans 
de grands seaux ; qu’ils le battaient long-temps pour 
en séparer la partie la plus délicate, et qu’ils desti
naient à ce travail ceux de leurs ennemis que le sort 
des armes faisait tomber entre leurs mains ; mais je 
ne dis pas que, pour ôter à ces malheureux la liberté 
de s’échapper, on les privait de la vue.

Après d’autres particularités que je supprime, 
Léon, prenant la parole, dit : c< On reproche sans 
cesse aux Athéniens leur frugalité. Il est vrai que 
nos repas sont en général moins longs et moins 
somptueux que ceux des Thébains et de quelques au
tres peuples de la Grèce ; mais nous avons com
mencé à suivre leurs exemples; bientôt ils suivront 
les nôtres. Nous ajoutons tous les jours des raffine
ments aux délices de la table, et nous voyons insen-



ro-
île
i

"ï
h.

i

nu
rk
Jf
ut

ili y

0:
jr
i-
rl

F
té

)
is
,î
s
*

t
I

sîblement disparaître notre ancienne simplicité, avec 
toutes ces vertus patriotiques que le besoin avait fait 
naître, et qui ne sont pas de tous les temps. Que nos 
orateurs nous rappellent, tant qu’ils voudront, les 
combats de Marathon et de Salamine ; que les étran
gers admirent les monuments qui décorent cette 
ville : Athènes offre à mes yeux un avantage plus 
réel, c’est l’abondance dont on y jouit toute l’année; 
c’est ce marché ou viennent se réunir chaque jour 
les meilleures productions des îles et du continent. 
Je ne crains pas de le dire , il n’est point de pays où 
il soit plus facile de faire bonne chère ; je n’en ex
cepte pas même la Sicile. Nous n’avons rien à désirer 
à l’égard de la viande de boucherie et de la volaille. 
Nos basses-cours, soit à la ville, soit à la campagne, 
sont abondamment fournies de chapons, de pigeons, 
de canards , de poulets et d’oies, que nous avons l’art 
d’engraisser. Les saisons nous ramènent successive
ment les beefigues , les cailles , les grives, les allouâ
tes, les rouges-gorges, les ramiers, les tourterelles, les 
bécasses et les francolins. Le Phase nous a fait con
naître les oiseaux qui font l’ornement de ses bords , 
qui font à plus juste titre l’ornement de nos tables; 
ils commencent à se multiplier parmi nous , dans les 
faisanderies qu’ont formées de riches particuliers. Nos 
plaines sontcouvertes de lièvres et de perdrix; nos col
lines, de thym, de romarin, et déplantés propres à don
ner au lapin du goût et du parfum. Nous tirons des 
forêts voisines des marcassins et des sangliers , et de 
llle de Mélos les meilleurs chevreuils de la Grèce.

La m er, dit alors Zopyre, attentive à payer le 
tribut qu’elle doit à ses maîtres, enrichit nos tablesf
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de poissons délicats. Nous avons la murène, la do
rade, la vive, lexiphias, le pagre, l’alose, eûtes 
thons en abondance.

Rien n’est comparable au congre qui nous vient 
de Sicyone, au glaucus que l’on pêche à Mégare, aux 
turbots, aux maquereaux, aux soles, aux surmulets 
et aux rougets qui fréquentent nos côtes. Les sardines 
sont ailleurs l’aliment du peuple; celles que nous 
prenons aux environs de Phalère mériteraient d’ê
tre servies sur la table des dieux, surtout quand on ne 
les laisse qu’un instant dans l’huile bouillante.

Le vulgaire, ébloui par les réputations, croit que 
tout est estimable dans un objet estimé. Pour nous, 
qui analysons le mérite jusque dans les moindres dé
tails , nous choisirons la partie antérieure du glaucus, 
la tête du bar et du congre, la poitrine du thon, le 
dos de la raie, et nous abandonnerons le reste à des 
goûts moins difficiles.

Aux ressources de la mer ajoutons celles des lacs 
de la Béolie. Ne nousapporte-t-on pas tous les jours 
des anguilles du lac Copaïs, aussi distinguées par leur 
délicatesse que par leur grosseur? Enfin, nous pou
vons mettre au rang de nos véritables richesses cette 
étonnante quantité de poissons salés qui nous vien
nent de l’Hellespont,de Byzance et des côtes du Pont- 
Euxin.

Léon et Zopyre , dit Philotas, ont traité des ali
ments qui font la base d’un repas. Ceux du premier 
et du troisième service exigeraient des connaissances 
plus profondes que les miennes, et ne prouveraient 
pas moins les avantages de notre climat. Les lan
goustes et. lec écrevisses sont aussi communes parmi
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nous, que les moules, les huîtres, les oursins ou hé
rissons de mer. Ces derniers se préparent quelquefois 
avec l’oxymel, le persil et la menthe. Ils sont déli
cieux quand on les pêche dans la pleine lune, et ne 
méritent en aucun temps les reproches que leur fai
sait un Lacédémonien qui, n’ayant jamais vu ce co
quillage , prit le parti de le porter à sa bouche et d’en 
dévorer les pointes tranchantes.

Je ne parlerai point des champignons, des asper
ges , des diverses espèces de concombres, et de cette 
variété infinie de légumes qui se renouvellent tous les 
jours au marché 3 mais je ne dois pas oublier que les 
fruitsdehosjardins ontune douceur exquise. La supé
riorité de nos figues est généralement reconnue ; récem
ment cueillies, elles font les délices des habitants del’At* 
tique ; séchées avec soin, on les transportedanslespa^s 
éloignés, et jusque sur la table du roi de Perse. Nos 
olives confites a la saumure irritent l’appétit ; celles 
que nous nommons colymbades, sont par leur gros
seur et par leur goût, plus estimées que celles des au
tres pays. Les raisins connus sous le nom de Nicos- 
trate ne jouissent pas d’une moindre réputation. 
L ’art de greffer procure aux poires et à la plupart 
de nos fruits les qualités que la nature leur avait re
fusées. L ’Eubée nous fournit de très bonnes pommes; 
la Phénicie , des dattes; Corinthe, des coings dont la 
douceur égale la beauté; et Naxos , ces amandes si 
renommées dans la Grèce.

Le tour du parasite étant venu, nous redoublâ
mes d’attention. Il commença de cette manière.

Le pain que l’on sert sur nos tables, celui même 
que l’on vend au marché, est d’une blancheur

I. a



éblouissante, et d'un goût admirable. L ’art de le 
préparer fut, dans le siècle dernier, perfectionné en Si
cile par Théarion; il s’est maintenujparmi nous dans 
tout son éclat, et n’a pas peu contribué aux progrès de 
la pâtisserie. Nous avons aujourd’hui mille moyens 
pour convertir toutes sortes de farines en une nour
riture aussi saine qu’agréable. Joignez à la farine de 
froment un peu de lait, d’huile et de se l, vous aurez 
ces pains si délicats dont nous devons la connaissance 
aux Cappadociens. Pétrissez-la avec du m iel, rédui
sez votre pâte en feuilles m inces, et propres à se 
rouler à L’aspect du brasier, vous aurez ces gâteaux 
qu’on vient de vous offrir, et que vous avez trempés 
dans le vin $ mais il faut les servir tout brûlants. Ces 
globules si doux et si légers qui les ont suivis de 
près, se font dans la poêle avec de la farine de sé
same , du miel et de l’huile. Prenez de l ’orge mondé, 
brisez les grains dans un m ortier, mettez-en la fa
rine dans un vase; versez-y de l ’huile ; remuez cette 
bouillie pendant qu’elle cuit lentement sur le feu; 
nourrissez-la par intervalles avec du jus de poularde, ou 
dechëvreau, ou d’agneau; prenez garde surtout qu’elle 
ne se répande au dehors, et quand elle est au juste 
degré de cuisson, servez. Nous avons des gâteaux 
faits simplement avec du lait et du miel ; d’autres où 
l’on joint au miel la farine de sésame, et le fromage 
ou l’huile. Nous en avons enfin dans lesquels on 
enferme des fruits de différentes espèces. Les pâtés 
de lièvre sont dans le même genre, ainsi que les pâ
tés de beefigues et de ces petits oiseaux qui voltigent 
dans les vignes.

En prononçant ces m ots, Philonide s’empara



d’une tourte de raisins et d’amandes qu’on venait 
d’apporter et ne voulut plus reprendre son discours,

Notre attention ne fut pas long-temps suspendue. 
Théotime prit aussitôt la parole.

Quantité d’auteurs, d it-il, ont écrit sur l’art de la 
cuisine, sur le premier des arts, puisque c’est celui qui 
procure des plaisirs plus fréquents et plus durables. 
Tels sont Mithæcus, qui nous a donné le Cuisinier 
sicilien; Numénius d’Héraclée, Hégémonde Thasos, 
Philoxène de Leucade, Àctidès de Chio , Tymdari- 
cus de Sicyone. J’en pourrais citer plusieurs autres, 
car j ’ai tous leurs ouvrages dans ma bibliothèque; 
et celui que je préfère à tous est la Gastronomie 
d’Archestrate. Cet auteur, qui fut l’ami d7un des fils 
de Périclès, avait parcouru les terres et les mers 
pour connaître par lui-même ce qu’elles produisent 
de meilleur. Il s’instruisait dans ses voyages, non 
des mœurs des peuples, dont il est inutile de s’in
struire , puisqu’il est impossible de les changer ; mais 
il entrait dans les laboratoires où se préparent les 
délices de la table, et il n’eut de commerce qu’avec 

• les hommes utiles à ses plaisirs. Son poème est un 
trésor de lumières, et ne contient pas un vers qui ne 
soit un précepte.

C’est dans ce code que plusieurs cuisiniers ont 
puisé les principes d’un art qui les a rendus immor
tels, qui depuis longtemps s’est perfectionné en Sicile et 
dansl’E lide, que parmi nousTinbrona porté au plus 
hautpointdesagloire. Jesaisque ceux qui l’exercent ont 
souvent, par leurs prétentions, mérité d’être joués sur 
notre théâtre; mais, s’ils n’avaient pas l’enthousiasme 
de leur profession, ils n’en auraient pas le génie.
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Le mien, que j’ai fait venir tout récemment de 
Syracuse, m’effrayait l’autre jour par le detail des* 
qualités et des études qu’exige son emploi. Après 
m’avoir dit en passant que Cadm us, l’aïeul de Bac- 
chus, le fondateur de Thèbes, commença par être 
le cuisinier du roi de Sidon : Savez-vous, ajouta- 
t- il, que pour remplir dignement mon ministère il 
ne suffit pas d’avoir des sens exquis et une santé à 
toute épreuve, mais qu’il faut encore réunir les plus 
grands talents aux plus grandes connaissances. Je ne 
m’occupe point des viles fonctions de votre cuisine; 
je n’y parais que pour diriger l’action du feu, et voir 
l’effet de. mes opérations. A ssis, pour l’ordinaire, 
dans une chambre voisine, je donne des ordres 
qu’exécutent des ouvriers subalternes. Je médite sur 
les productions de la nature : tantôt je les laisse dans 
leur simplicité ; tantôt je les déguise , ou les assortis 
suivant des proportions nouvelles et propres à flat
ter votre goût. Faut-il, par exemple, vous donner 
un cochon de la it, ou une grosse pièce de bœ uf, je 
me contente de les faire bouillir. Voulez-vous un 
lièvre excellent, s’il est jeune , il n’a besoin que de 
son mérite pour paraître avec distinction : je le mets 
à la broche, et je vous le sers tout saignant. Mais 
c’est dans la finesse des combinaisons que ma science 
doit éclater.

Le sel, le poivre, l’huile, le vinaigre et le miel 
sont les principaux agents que je dois mettre en 
œuvre ; et l’on n’en saurait trouver de meilleurs dans 
d’autres climats.. Votre huile est excellente, ainsi que 
votre vinaigre de Décélie; votre miel du mont Hy- 
mette mérite la préférence sur celui de Sicile même.
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Outre ces matériaux, nous employons dans les ra
goûts les œufs, le fromage, le raisin sec, le silphium, 
le persil, le sésame, le cumin, les câpres, le cresson ,
le fenouil, la menthe, la coriandre, les carottes,

*  +

l’ail, l’oignon , et ces plantes aromatiques dont nous 
faisons un si grand usage, telles que l’origan , et 
l’excellent thym du mont Hymetle. Voilà, pour 
ainsi dire, les forces dont un artiste peut disposer, 
mais qu’il ne doit jamais prodiguer. S’il me tombe 
entre les mains un poisson dont la chair est ferme, 
j ’ai soin de le saupoudrer de fromage râpé, et de l’ar
roser de vinaigre ; s’il est délicat, je me contente de 
jeter dessus une pincée de sel et quelques gouttes 
d’huile. D’autres fois, après l’avoir orné de feuilles 
d’origan, je l’enveloppe dans une feuille de figuier, 
et le fais cuire sous la cendre.

Il n’est permis de multiplier les moyens que dans 
les sauces ou ragoûts. Nous en connaissons de plu
sieurs espèces, les unes piquantes et les autres douces. 
Celle qu’on peut servir avec tous les poissons bouil
lis ou rôtis est composée de vinaigre, de fromage 
râpé, d’a il, auquel on peut joindre du poireau et de 
l’oignon, hachés menu. Quand on la veut moins 
forte, onia fait avec de l’huile, des jaunes d’œuf, des 
poireaux, de l’ail et du fromage ; si vous la désirez 
encore plus douce, vous emploierez le m iel, les dat
tes, le cumin, et d’autres ingrédients de meme nature. 
Mais ces assortiments ne doivent point être aban
donnés au caprice d’un artiste ignorant.

Je dis la même chose des farces que l’on introduit 
dans le corps d’un poisson. Tous savent qu’il faut 
l’ouvrir, et qu’après eVi avoir ôté les arêtes, 011
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peut le remplir de silphium, de fromage, de sel 
et d’origan. Tous savent aussi qu’un cochon peut 
être farci avec des grives, des becfigues , des jaunes 
d’œ uf, des huîtres, et plusieurs sortes de coquillages. 
Mais soyez sûrs qu’on peut diversifier ces mélanges 
à l’infini, et qu’il faut de longues et profondes re
cherches pour les rendre aussi agréables au goût 
qu’utiles à la santé : car mon art tient à toutes les 
sciences, et plus immédiatement encore à la méde
cine. Ne dois-je pas connaître les herbes q u i, dans 
chaque saison, ont le plus de sève et de vertu. Expo* 
serai-je en été sur votre table un poisson qui ne doit 
y  paraître qu’en hiver ? Certains aliments ne sont-ils 
pus plus faciles à digérer dans certains temps? et 
n’est-ce pas de la préférence qu’on donne aux uns sur 
les autres  ̂ que viennent la plupart des maladies qui 
nous affligent?

A  ces mots, le médecin Nicoclès, qui dévorait en si
lence et sans distinction tout ce qui se présentait sous 
sa m ain, s’écrie avec chaleur : Votre cuisinier est 
dans les vrais principes ; rien n’est si essentiel que le 
choix des aliments ; rien ne demande plus d’attention. 
Il doit se régler d’abord sur la nature du climat, sur 
les variations de l’air et des saisons, sur les différen
ces du tempérament et de l ’âge ; ensuite, sur les fa
cultés plus ou moins nutritives qu’on a reconnues 
dans les diverses espèces de viandes, de poissons, de 
légumes et de fruits. Par exemple, la chair de bœuf 
est forte , et difficile à digérer ; celle de veau l’est 
beaucoup moins ; de même celle d’agneau est plus lé
gère que celle de brebis, et celle de chevreau que 
celle de chèvre. La chair de porc, ainsi que celle de
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sanglier, dessèche, mais elle fortifie, et passe aisé
ment. Le coehon de lait est pesant. La chair de lièvre 
est sèche et astringente. En général, on trouve une 
chair moins succulente dans les animaux sauvages 
que dans les domestiques , dans ceux qui se nourris
sent de fruits que dans ceux qui se nourrissent 
d’herbes , dans les mâles que dans les femelles, dans 
les noirs que dans les blancs ; dans ceux qui sont 
velus que dans ceux qui ne le sont pas. Cette doc
trine est d’Hippocrate.

Chaque boisson a de même ses propriétés. Le vin 
est chaud et sec; il a dans ses principes quelque 
chose de purgatif. Les vins doux montent moins à la 
tête; les rouges sont nourrissants; les blancs, apéritifs; 
les clairets, secs et favorables à la digestion. Suivant 
Hippocrate, les vins nouveaux sont plus laxatifs que 
les vieux , parce qu’ils approchent plus de la nature 
du moût ; les aromatiques sont plus nourrissants que 
les autres ; les vins rouges et moelleux...

Nicoclès allait continuer, maisDinias l’interrom
pit tout à cdfop. Je ne me règle pas sur de pareilles 
distinctions, lui d it-il, mais je bannis de ma table 
les vins de Zacynthe et de Leucade , parce que je les 
crois nuisibles, à cause du plâtre qu’on y mêle. Je 
n’aime pas celui de Corinthe, parce qu’il est dur ; ni 
celui d’Icarcs, parce qu’outre ce défaut, il a celui 
d’être fumeux. Je fais cas du vin vieux de Corcyre ,V
qui est très agréable, et du vin blanc de Mendé, qui est 
très délicat.

Archiloque comparaitcelui de Naxos au nectar: c’est 
celui de Thasos que je compare â cette liqueur divine* 
Je le préfère à tous , excepte â celui de Chio , quand



CIV

il est de première qualité'; car il y en a de trois sortes.
Nous aimons en Grèce les vins doux et odorifé

rants. En certains endroits, on les adoucit en jetant 
dans le tonneau de la farine pétrie avec du miel; 
presque partout on y  mêle de l’origan , des aromates, 
des fruits et des fleurs. J’aim e, en ouvrant un de 
mes tonneaux, qu’à l’instant l’odeur des violettes et 
des roses s’exhale dans les airs, et remplisse mon cel
lier : mais je ne veux pas qu’on favorise trop un sens 
au préjudice de l’autre. Le vin de B yb lo s, en Phéni
cie, surprend d’abord par la quantité de parfums 
dont il est pénétré. J’en ai une bonne provision ; ce
pendant je le mets fort au-dessous de celui de Lesbos, 
qui est moins parfumé, et qui satisfait mieux le goût. 
Désirez-vous une boisson agréable et salutaire, as
sociez des vins odoriférants et moelleux avec des 
vins d’une qualité opposée : tel est le mélange du 
vin d’Erytrhée avec celui d’Héraclée.

L ’eau de mer mêlée avec le vin aide, dit-on, à 
la digestion, et fait que le vin ne porte point à la 
tête ; mais il ne faut pas qu’elle domine trop. C’est 
le défaut des vins de Rhodes. On a su l’éviter dans 
ceux de Cos. Je croîs qu’une mesure d’eau de mer 
suffit pour cinquante mesures de v in , surtout si l’on 
choisit pour faire ce vin les nouveaux plants préfé
rablement aux anciens.

De savantes recherches nous ont appris la manière 
de mélanger les boissons. La proportion la plus or
dinaire du vin à l’eau est de deux à cinq et de un à 
trois: mais, avec nos amis, nous préférons la propor
tion contraire, et sur la fin du repas nous oublions 
ces règles austères. Solon nous défendait le vin pur.



C’est, de toutes ses lois, peut-être la mieux observée, 
grâces à la perfidie de nos marchands, qui affaiblis
sant cette liqueur précieuse. Pour moi, je fais venir 
mon vin en droiture, et vous pouvez être assurés 
que la loi de Solon ne^cessera d’être violée pendant 
tout ce repas.

En achevant ces mots, Diniasse fit apporter plu
sieurs bouteilles d’un vin qu’il conservait depuis dix 
ans, et qui fut bientôt remplacé par un vin encore 
plus vieux.

Nous bûmes alors presque sans interruption. Dé- 
inooharès, après avoir porté plusieurs santés, prit 
une lyre, et, pendant qu’il l’accordait, il nous entre
tint de l’usage où l’on a toujours été de mêler le 
chant aux plaisirs de la table. Autrefois, disait-il, 
tous les convives chantaient ensemble et à l’unisson. 
Dans la suite il fut établi que chacun chanterait à 
son tour, tenant à la main une branche de myrte ou 
de laurier. La joie fut moins bruyante à la vérité, 
mais elle fut moins vive. On la contraignit encore , 
lorsqu’on associa la lyre à la voix. Alors plusieurs 
convives furent obligés de garder le silence. Thé- 
mistocle mérita autrefois des reproches pour avoir 
négligé ce talent. De nos jours, Epaminondas a ob
tenu des éloges pour l’avoir cultivé. Mais, dès qu’on 
met trop de prix à de pareils agréments, ils devien
nent une étude ; l’art se perfectionne aux dépens du 
plaisir, et l’on ne fait plus que sourire au succès.

Les chansons de table ne renfermèrent d’abord 
que des expressions de reconnaissance, ou des leçons 
de sagesse. Nous y célébrions et nous y  célébrons en
core les dieux, les héros et les citoyens utiles à leur
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patrie. A  des sujets si graves on joignit ensuite l’é
loge du vin ; et la poésie, chargée de le tracer avec 
les couleurs les plus vives , peignit en même temps 
cette confusion d’idées, ces mouvements tumultueux 
qu’on éprouve avec ses amis, à l’aspect de la liqueur 
qui pétillé dans les coupes. De là tant de chansons 
bachiques semées de maximes, tantôt sur te bonheur 
et sur la vertu , tantôt sur l ’amour et sur l’amitié. 
C ’est en effet à ces deux sentiments que l’âme se 
plaît à revenir, quand elle ne peut plus contenir la 
joie qui la pénètre.

Plusieurs auteurs se sont exercés dans ce genre de 
poésie; quelques uns s’y sont distingués: Alcée et 
Anacréon l’ont rendu célèbre. Il n’exige point d’ef
fort, parce qu’il est ennemi des prétentions. On peut 
employer pour louer les dieux et les héros la ma
gnificence des expressions et des idées; mais il n’ap
partient qu’au délire et aux grâces de peindre le sen- 
timent et le plaisir.

Livrons-nous au transport que cet heureux mo
ment inspire, ajouta Démocliarès ; chantons tous 
ensemble, ou tour à tour, et prenons dans nos mains 
des branches de laurier ou de m yrte.

Nous exécutâmes aussitôt ses ordres; et . après 
plusieurs chansons assorties à la circonstance, tout le 
choeur entonna celle d’Harmodius et d’Aristogiton. 
Démocharès nous accompagnait par intervalles ; mais, 
saisi tout à coup d’un nouvel enthousiasme, il s’é
crie : c< Ma lyre rebelle se refuse à de si nobles sujets; 
elle réserve ses accords pour le chantre du vin et des 
amours. Voyez comme au souvenir d’Anacréon ses 
cordes frémissent, et rendent des sons plusliarmo-
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nieux. O mes amis! que le vin coule à grands flots 5
unissez vos voix à la mienne, et prêtez-vous à la va
riété des modulations.

« Buvons ; chantons Bacchus : il se plaît à nos dan
ses , il se plaît à nos chants; il étouffe l’envie, la haine 
et les chagrins ; aux grâces séduisantes, aux amours 
enchanteurs, il donne la naissance. Aimons, buvons, 
chantons Bacchus.

ce L ’avenir n’est point encore ; le présent n’est bien
tôt plus : le seul instant de la vie est l’instant où l’on» 
jouit. Aimons, buvons, chantons Bacchus.

ce Sages dans nos folies, riches de nos plaisirs, fou
lons aux pieds la terre et ses vaincs grandeurs ; e t, 
dans la douce ivresse que des moments si beaux font 
couler dans nos âmes, buvons, chantons Bacchus. y>

Cependant nous entendîmes un grand bruit à la 
porte, et nous vîmes entrer Calliclès, Nicoslrate, et 
d’autres jeunes gens, qui nous amenaient des danseu
ses et des joueuses de flûte avec lesquelles ils avaient 
soupe. Aussitôt la plupart des convives sortirent de 
table, et se mirent â danser : car les Athéniens ai
ment cet exercice avec tant de passion, qu’ils regar
dent comme une impolitesse de ne pas s’y livrer 
quand l’occasion l’exige. Dans le même temps, on ap
porta plusieurs hors - d’œuvre propres à exciter l’ap
pétit , tels que des ccrcopes et des cigales, des raves 
coupées par morceaux et confites au vinaigre et à la 
moutarde, des pois chiches rôtis, des olives que l’on 
avait tirées de leur saumure.

Ce nouveau service, accompagné d’une nouvelle 
provision de v in , et de coupes plusgrandes que celles 
dont on s’était servi d’abord, annonçaient des excès
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qui ‘furent heureusement-réprimés par un spectacle 
inattendu.

A l’arrivée de Calliclès ,’ Théotime était sorti de 
la salle. Il revint, suivi de joueurs de gobelets, et 
de ces farceurs q u i, dans les places publiques, amu
sent la populace par leurs prestiges.

On desservit un moment après. Nous fîmes des 
libations en l’honneur du bon génie et de Jupiter- 
Sauveur; et, après que nous eûmes lavé nos mains 
dans une eau où l’on avait mêlé des odeurs, nos ba
ladins commencèrent leurs tours. L ’un arrangeait 
sous des cornets un certain nombre de coquilles ou 
de petites boules, et, sans découvrir son je u , il les 
faisait paraître ou disparaître à son gré. Un autre 
écrivait ou lisait en tournant avec rapidité sur lui- 
mêrne. J’en vis dont la bouehe vomissait des flam
mes, ou qui marchaient la tête en bas, appuyés sur 
leurs mains, et figurant avec leurs pieds les gestes 
des danseurs. Une femme parut, tenant à la main 
douze cerceaux de bronze : dans leur circonférence 
roulaient plusieurs petits anneaux de même métal. 
Elle dansait, jetant en l’air et recevant successive
ment les douze cerceaux. Une autre se précipitait au 
milieu de plusieurs épées nues. Ces je u x , dont quel
ques uns m’intéressaient sans me plaire, s’exécutaient 
presque tous au son de la flûte. 11 fallait, pour y réus
sir, joindre la grâce à la précision des mouvements.
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DES DÉTAILS

DES FETES SOLENNELLES

OUI EURENT LIEU A MOSCOU

POUR

L E  SA CR E  DE L ’EM PEREU R N IC O L A S .

s.
ie n  ne peut égaler le spectacle magique 

Jj qu’ont offert les illuminations qui ont eu 
^  lieu le jour du couronnement de Leurs 

Majestés impériales, et les deux jours suivants5 cel
les du Kremlin particulièrement ont frappé d’élonne-



ment et d’admiration tous les spectateurs. Toutes 
les tours, les créneaux et les édifices de celte^cita- 
delle , brillaient de mille feux ; des festons garnis
saient l’enceinte des murailles, et le tout était do
miné par l’imposante pyramide du clocher d’Ivan- 
vélik i, éclairé en verres de couleur depuis la base 
jusqu’au sommet, surmonté d’une croix et d’une 
couronne. Le jardin du K rem lin , illuminé avec 
autant de goût que de profusion, terminait ce coup- 
d’œil enchanteur. On remarquait encore l’ Université, 
l’hôtel du gouverneur-général m ilitaire, prince D. 
Galitzyne, celui du tsarévitch de Géorgie, le ciub 
de'la noblesse, l’École de commerce, et les différents 
hôtels occupés par les ambassadeurs extraordinaires 
et les ministres étrangers.

Le 2 septembre il y a eu au théâtre Pé'rovski une 
grande mascarade de cour, qui a été honorée de la 
présence de Leurs Majestés l’empereur et l’impéra
trice, de L‘L . A A . II . M. le grand-duc Michel et 
Madame la grande-duchesse Hélène, ainsi que de 
S. A. R. le prince Charles de Prusse. Pendant une 
demi-heure avant l’arrivée de Leurs Majestés impé
riales , tous les regards étaient fixés sur Ta porte par 
où elles devaient entrer, et un silence profond ré
gnait dans la salle. Leurs Majestés arrivèrent à huit 
heures et demie à la mascarade, et n’en sortirent que 
vers i l  heures, après avoir soupe dans une des salles. 
On ne peut se figurer rien de plas magnifique ni de 
plus brillant que cette fête , où l’on comptait jusqu’à 
cinq mille personnes de la haute noblesse et des prin
cipaux négociants de l’empire , parmi lesquelles un ' 
grand nombre étaient accourues des provinces les
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,es pkis éloignées pour jouir, dans cette circonstance 
a' mémorable, du bonheur de contempler le monarque 
s' adoré et son auguste famille. Le charmant costume 

national des dames, les riches broderies de leurs 
a* coiffures et de leurs bandeaux, leurs colliers de dia- 
® mants et de perles fines, et leurs voiles brodés en or, 
af contrastant avec les uniformes militaires et civils rc- 
îc couverts de larges vénitiennes, donnaient à cette 

fête un caractère d’originalité. Il semblait voirréu- 
nies tout ce que l’Europe et l ’Asie offrent de beautés, 

1 de richesses et de pompes.
i!> Le 3 septembre, à quatre heures après midi, il 
1$ ya eu un grand repas, donné par le commerce de 
K Moscou à tous les généraux, aux officiers de la garde 

et’ aux officiers-majors de l’armée. S. M. l’empereur 
if a daigné assister à ce repas, auquel avaient été in- 
b vités les ambassadeurs étrangers et tous les membres 
i- du corps diplomatique. On avait orné pour cette 
& fête l’intérieur de la maison d’exercices, au centre 
le de laquelle des trophées militaires formaient une 
le salle magnifique, entourée des deux côtés de bos- 

quets de lauriers, d’orangers et de fleurs. Deux ta
it blés étaient particulièrement destinées aux sous- 
|. officiers et soldats du détachement de la garde 
il Toutes les personnes qui ont assisté aux fêtes du 
i couronnement de l’empereur Paul Ier, et de celui de 
I l’empereur Alexandre I*r, assurent que celles qui ont
g eu lieu au couronnement de S. M. l’empereur Ni-
j colas Ier l’emportent de beaucoup par le goût et la 

magnificence que l’on y a déployés.
, En effet, le bal du 6 septembre au club de la no

blesse , ceux qu’ont donnés le maréchal duc de Ra-
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guse le 8 septembre, et le duc de Devonshire le 10, 
et que Leurs Majestés l’empereur et l’impératrice ont 
daigné honorer de leur présence, réunissaient tout 
ce que la richesse, le luxe et l’élégance pouvaient of
frir de plus achevé ; il semblait qu’il eût été impos
sible d’inventer rien de plus agréable, de plus ma
gnifique et de plus parfait.

Cependant il était réservé au prince Youssoupoy 
et à la comtesse Orloff-Tchesmensky de surpasser 
encore toute cette splendeur dans les fêtes qu’ils ont 
également eu l’honneur d’offrir , le 12 et le ] 7 du 
même mois, a Leurs Majestés l’empereur et à l’impé
ratrice ; fêtes dont les journaux russes ont publié une 
relation détaillée.

La onzième planche représente La vue de la fête et 
du repas donnés au peuple le 16 septembre, par 
S. M. l’empereur.

La vaste placé dite Devitchié-Polé (Champ-des- 
Demoiselles), située devant le monastère des De
moiselles , et près de laquelle s’élèvent les collines 
des Moineaux et coule la Moskva, cette place si chère 
aux coeurs des Russes par les souvenirs historiques 
qu’elle rappelle, avait été choisie pour celte fête in
téressante.

Un pavillon circulaire , richement décoré , s’éle
vait au centre pour recevoir S. M. l’empereur et la 
famille impériale; des deux côtés, à une certaine 
distance, on avait construit quatre galeries en colon
nades : la première pour les personnes des trois pre
mières classes, la seconde pour le corps diplomati
que , la troisième pour les officiersrgénéraux, et la 
quatrième pour les personnes de la cour. Les député



des provinces musulmanes-russes du Caucase occu
pèrent la moitié de la troisième galerie. Nous les 
avons dessinés , planche xiii , tels que nous les 
avons vus ce jour-là, dans leurs riches costumes 
asiatiques.

Plus loin il y avait des deux côtés un certain nom
bre de galeries extrêmement longues pour les spec
tateurs. Entre ces galeries et dans toute la longueur 
de la place, on voyait 12 galeries pour la musique, 
16 cascades et 8 fontaines de vin blanc et rouge , 2 
escarpolettes , 2 montagnes glissantes, 9 théâtres fo
rains , 1 cirque de voltigeurs, 3 amphithéâtres pour 
l’ascension d’un nombre égal d’aérostats, enfin 240 
tables couvertes de nappes longues de 10 sagè- 
nes(i) chacune.

Au centre de chaque table il y avait un mouton 
rôti tout entier , les cornes dorées, la tête argentée, 
et le corps enveloppé de damas rouge. De chaque 
côté , un vase contenant deux seaux de bière, un 
gâteau sucré en forme de pot de fleurs avec des roses, 
un petit rouleau chargé de pommes ; un plat de rôt, 
composé de 3o poulets , 4 oies et 4 canards, sur
monté d’une corbeille dorée ou argentée ; ensuite un 
vase contenant deux seaux d’hydromèle, nn petit 
chêne chargé de prunes , 2 jambons, un vase con
tenant deux seaux de bière, un petit rouleau por
tant des poires, un plat de gelée, un petit chêne 
portant des pommes , enfin un bouilli de 60 livres.

(1) îosagènes font 21 ruètres un tiers.

1. h



II y avait sur chaque table 100 pains blancs (dits 
kalatchy), et 4o petits pains bis.

Dès la pointe du jour la foule commença à se por
ter sur la place, où la file d’équipages arriva sans 
interruption depuis neuf heures.

S. M. l’empereur , suivi d’un nombreux et bril
lant état-major, accompagnait à cheval la voiture 
dans laquelle étaient L L . MM. les impératrices. Leurs 
Majestés impériales arrivèrent à midi sur la place, 
où elles furent reçues avec des acclamations vives et 
prolongées. Après en avoir fait le tour, elles entrè
rent dans le pavillon qui avait été préparé pour leur 
réception, et sur lequel un drapeau fut arboré. A  un 
signal, le peuple s’approcha des tables, le repas com
mença , et les divertissements lui succédèrent.

On estime que dans cette matinée il peut y avoir 
eu 200,000 personnes sur la place. A  cette occasion, 
il a été distribué au peuple :

240 moutons,
48o gâteaux sucrés,
720 pouds (1) de bouilli,
480 plats de gelée ,

7200 poulets,
1000 oies,
1000 canards,

ê

46000 pommes,
46000 poires,
46000 prunes,

(1 ) Un poud éfjalc iG kil 2 8 0 .



4ooo seaux (i) de bière ,
4ooo seaux d’hydromèle,
2400 seaux de vin rouge et blanc,

24000 pains blancs (kalatchy) ,
9600 petits pains bis,
960 jambons.
Pour donner une plus juste idée des immenses 

constructions élevées sur le Devitchié-Polé, unique
ment pour la fête de cette journée, nous en avons 
tracé le plan ( planche xn ) , et nous offrons, sur la 
même planche également, le dessin de l’une des deux 
cent quarante tables.

Les fêtes splendides qui se sont succédé pendant 
un mois à Moscou, après la cérémonie du couron
nement de L L . MM. l’empereur et l’impératrice, ne 
pouvaient se terminer par un spectacle plus magnifi
que et plus imposant que par le feu d’artifice qui a 
été tiré le 22 septembre, en présence de Leurs Majes
tés impériales, et qui avait été préparé d’après la 
disposition de S. A . ï . monseigneur le grand-duc 
Michel, grand-maître de l’artillerie.

Ce feu d’artifice avait été disposé en face du corps 
des Cadets, établissement où les préparatifs qui 
avaient été faits pour la réception de L L . MM. II. 
méritent une description particulière. De l’escalier de 
parade, orné de trophées d’armes et magnifiquement 
éclairé, l’on passait dans une espèce de corridor for
mé de fusils et ayant des canons pour colonnes ; l’é
clairage de ces colonnes imitait le feu de la mous-

(1) Un sean équivaut à 12 litres 5o centi.
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queterie et l ’inflammation des grenades, en sortant 
de la volée des obusiers. On entrait ensuite dans une 
grande salle dont les tentures étaient formées desabres, 
d’espadons , de briquets ( 1 ) et de pistolets , dispo
sés avec beaucoup de goût. Sur deux des côtés de la 
salle, ces mêmes armes artistement groupées offraient 
aux regards les chiffres de L L . MM. l’empereur et I 
Fimpéralricc; de là on passait dans la galerie décorée 
d’une magnifique colonnade,ouvrage du célèbre ar
chitecte Guarengui, au centre de laquelle se trouvait 
une loge pour Leurs Majestés impériales ; plus de 
800 personnes de leur suite remplissaient la galerie.

1

1i
(\) Sabre d'infanterie.
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RELATION
ABRÉGÉE

DES CÉRÉMONIES
Ç U I ONT EU LIEU A M OSCOU  EN SEPTEM BRE 1 8 2 6 ,

A 1/OCCASION

DU SACRE DE L ’EM EEREUR N ICO LA S

e s  cérémonies religieuses ont eu lieu au 
| Kremlin avec toute la pompe asiatique» 

Des estrades, décorées avec la plus grande 
richesse et avec la plus grande élégance , avaient été 
construites pour recevoir la cour. Un immense cor-

/



tégc, où l’on remarquait les chefs de toutes les tri
bus nomades et autres dans le plus brillant costume, 
ŝ est rendu à l’église Sainte-Sophie. L ’empereur s’a 
vançait au milieu , et c’est là qu’il a pris la couronne.

Le Kremlin est une forteresse formée de murailles 
où l’on ne laissait pénétrer que la cour et les étran
gers ; il y a dans l’intérieur huit églises surmontées 
chacune de sept tourelles et de dômes en cuivre, le 
tout entouré d’obélisques.

Les fêtes ont duré pendant huit jours, ainsi que 
les illuminations. On exécutait de tous côtés des dan
ses à la cosaque ; il y  avait au reste des jeux et des 
divertissements de tout genre. Les musiciens de 
chaque régiment formaient des groupes de distance 
en distance. L’air retentissait de chants nationaux ; 
mais il faut avouer que ces chants ne signifiaient rien. 
A  chacun des angles, on faisait des distributions de
v in , bière et eau-de-vie.

Les fêtes populaires avaient lieu dans une enceinte 
quatre fois plus spacieuse que le Champ- de-Mars de 
Paris; il y avait une grande quantité d’entrées en
tourées de galeries en colonnades. Un grand nom
bre de tables étaient servies ; des papiers colorés et 
découpés servaient de nappes ; des comestibles en 
viande froide étaient disposés dans des espèces d’au
ges en bojs. Le signal du commencement de cet 
étrange festin devait être donné par le canon, mais 
le peuple impatient ne l’a pas attendu et a tout pille 
d’avance. Le gouverneur s’est vu forcé d’appeler un 
régiment de cosaques pour rétablir l’ordre.

Les princes e lles ambassadeurs ont aussi donné 
pendant 8 jours des fêtes d’une magnificence extraor-



dinaire; mais rien n’a pu approcher de celle donuée 
par le duc de Raguse , ambassadeur de France. La 
construction d’une tente à la française a coulé 
4o,ooo francs rien que pour la charpente ; cette tente 
était de plain-pied avec la salie à manger, et les déco
rations intérieures se composaient de trophées mili
taires français et russes.

24 officiers de tous grades et de chaque arme rece
vaient les dames à l’entrée dessalons et leur offraient 
des bouquets. 11 y avait 4° huissiers de service ; et 36 
valets de pied, couverts de la plus brillante livrée, 
formaient la haie sur l’escalier de réception.

L ’empereur est resté à cette fête, avec toute la cour, 
jusqu’à 6 heures du matin. Sa table était composée 
de 4o couverts et dominait sur une élévation de 3 ou 
4 pieds. Il }r avait en outre 22 autres tables de 16 
couverts chacune. A  mesure que chaque table était 
servie, les convives se remplaçaient, et cela a duré 
depuis minuit jusqu’à 7 heures du matin. Le feu d’ar
tifice, qui était de la plus rare beauté, a duré pen
dant une heure entière. Enfin, de mémoire d’homme,* •

on n’a pas vu de fête aussi fastueuse et aussi splendide 
que celle-ci ; le goût et la délicatesse se mêlaient à la 
plus grande profusion. 80 bouches à feu et 20,000 
hommes de troupes impériales formaient la garde.

Ces détails m’ont été donnés par M. Alexandre, 
chef de cuisine d’extra chez le duc de Raguse , lors 
de son ambassade extraordinaire à Moscou.
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UN REPAS

A SAINT - PÉTERSBOURG.

e s  jours derniers, grand dîner chez le 
prince Boris; il est aimable et spirituel au
tant que riche , ce qui devient assez rare. 

Nous étions quarante convives : comment peindre 
la magnificence de cette maison. En arrivant, on 
traverse ? au milieu de deux rangées de valets riche-



ment vêtus, plusieurs salons qui précèdent la belle 
galerie de tableaux, où le prince vous reçoit avec 
une bonne grâce parfaite. On/entre sans être an
noncé par le fausset d’un faquin , q u i, on estropiant 
votre nom, fait rire toute l’assemblée; la simplicité 
russe exclut ce cérémonial.

A  six heures, on s’achemine vers une autre gale
rie , où l’on trouve une table couverte d’un beau sur
tout chargé de fruits et de fleurs ; au premier coup- 
d’œ il, on se croirait invité chez un descendant de 
Pythagore. Le gourmet ne peut, comme en France, 
dévorer de ses regards le premier acte du dîner, ni 
marquer ses victimes ; ses jouissances sont encore un 
mystère ; mais il aura le charme de la surprise; 
chaque cinq minutes on viendra tenter sa gourman
dise.

I c i , on ne souffre point de la lenteur ni de l’em
barras d’un Amphitryon qui souvent a la double 
prétention de se montrer écuyer tranchant et ai
mable conteur. Un maître-d’hôtel très expéditif dé
coupe lestement sur les buffets le quartier (1e bœuf 
de l’Ukraine, le veau d’A rkan gel, le sterlet du Vol
ga, et la dinde du Périgord. Tous les plats étant dou
bles et présentés par une foule de valets intelligents, 
le service se fait à merveille, et l’on mange chaud.

Mais, en citant le côté brillant, faut-il bien faire 
la part delà critique. Il y a un usage en Russie sur 
lequel peu de gens prennent leur parti; chaque fois 
qu’on enlève l’assiette , on enlève aussi le couvert. 
Dans les grands dîners, il serait impossible d’avoir 
assez de vermeil ou d’argenterie pour la renouveler 
vingt fois. Qu’arrive-t-il, ou que peut-il arriver?
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C’est que les domestiques, peu scrupuleux de leur na
ture , ne lavent point mais essuient légèrement ou
n’essuient pas du tout les couverts. Ainsi, cette 
élégance de mœurs vous expose à manger avec la four
chette de tout le monde. J’ai vu des dames se cram
ponner à leur couvert pour échapper au danger qui 
les menaçait.

11 ne faut pas croire que les vins étrangers atten
dent cérémonieusement le second service : aussitôt 
après la soupe, on est envahi par les plus illustres co
teaux de la Guyenne et de la Bourgogne. Souvent le 
libéral Amphitryon , s’il a le secret de vos préféren
ces, fait placer devant vous la bouteille favorite: le 
maître-d’hôtel vous signale cette attention, et, à tra
vers les fleurs qui ombragent la table , on échange un 
salut reconnaissant contre un sourire gracieux du 
prince. L ’intervalle qui sépare les deux services est 
rempli par un sorbet au rhum , dont la mission est 
de renouveler l’appétit.

Hélas! il n’ê t pas de joie pure ici-bas. Le prince , 
avec l’intention d’ajouter aux délices de scs convives, 
fait placer dans la pièce voisine , dont les portes res
tent ouvertes, un orchestre de soixante musiciens 
qui vous assourdissent de leurs sons harmonieux, de
puis la première cuillerée de soupe jusqu’au dernier 
verre de vin de Constance. Cette recherche me sem
ble tout-à-fait nuisible aux voluptés du festin; les 
causeurs surtout la trouvent insupportable.

J’étais placé près du général major de Gorgoly ; 
les morceaux de musique se succédaient avec une 
telle presse, que l’on ne devra point me taxer d’exa
gération en lisant le dialogue suivant.
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L M  GENERAL GORGOLY.

Etiez-vous hier à la revue ?
( U  Ouverture du jeune Henri, j

MOI.

O u i, mon général ; jamais les troupes ne me pa 
lurent si belles, et l’empereur !...

( La Bataille de Prague, )

LE GÉNÉRAL.

Nos soldats ont une brillante tenue \ les chevaux
sont, dit-on, plus beaux que ceux d’A n g__

( Un grand air de Rossini. )

MOI.

Ce qui m’a surtout frappé, c’est l’incroyable uni
formité des chevaux de chaque régiment ; ils sem
blent tous sortir du même moule , et je ne conçois 
pas comment...

( Une marche militaire. )

LE GÉNÉRAL.

Nos remontes se font dans des provinces très 
abondantes en gras pâturages, et tous les ans on...

( Une tyrolienne.)



M OI.

Vos oiFicicrs ont une charmante tournure , et au
trefois nos parisiennes....

( D i tanti palpiti.)
V.••

LE GÉN ÉRAL.

Avez-vous remarqué, près du prince Serge, ce 
gros vice-gouverneur, qui....

( yiir de la Pie voleuse. ) 

MOI.

Ma fo i, mon général, je remarque qu’à cette table 
on ne peut être que gourmand , et c’est le parti qu’il 
faut prendre.

Bientôt le repas finit, et je dis à mon voisin : « Au 
moins avons-nous, la certitude de n’avoir rien dit qui 
puisse nous compromettre. » Cette dernière obser
vation s’adressait au grand-maître de police.

Les Grecs , plus raffinés que nous dans certaines 
délicatesses de la vie, se contentaient, pendant le 
repas, d’un seul musicien qui accompagnait de sa 
lyre des chants de guerre ou d’amour ; celte mélodie 
s’adressait à l ’esprit et au cœur autant qu’aux oreil
les. Si Alcibiade, avec ses idées bizarres, se fût avisé 
d’étonner ses convives par une centaine de clairons 
et de trompettes, il est. très probable que. chacun, 
jetant sa couronne de roses avec humeur, aurait dé-
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sorte la salle du festin. Si on veut absolument des 
musiciens (ceux-ci, je dois le dire, exécutent dans 
la perfection) , on devrait les placer à distance : leurs 
accords, un peu lointains, auraient alors quelque 
chose de suave qui, complétant les délices du banquet, 
ne couperait la parole à personne. Les morceaux ca- 
quetés sedigèrent aisément; ce principe gastronomique 
est tout-à-fait violé quand on a pour voisinage im
médiat la musique d’un régiment.

Ce pays, étant la terre classique des tours de force, 
abonde en pruniers ; on y mange d’assez belles ce
rises au mois de mars; elles coûtent deux ou trois 
roubles la livre. J’ai assisté à un grand dîner chez un 
jeune homme opulent; le milieu de la table était oc
cupé par un beau cerisier; chaque convive cueillait 
les cerises sur la branche qui l’ombrageait. L ’arbre 
coûtait à l’Amphitryon dix-huit cents roubles; ainsi, 
ce tour de force de la nature en entraîne un autre, 
celui d’acheter. Dans le mois de janvier, une livre de 
petits pois ou de haricots verts coûte de vingt-cinq 
à trente roubles ; et comme la livre russe n’est que 
de treize onces, il en faut deux ou trois pour faire 
un plat. Un concombre coûte trois roubles. Ainsi 
rien de plus cher que ces jeux de la végétation, Du
rant tout l’hiver, on mange des asperges, d’autres lé
gumes et plusieurs fruits, tous frais cueillis; mais la 
saveur manque aux prodiges de la serre. Un ministre 
étranger , mon voisin de table, me disait un jour : 
« Mes yeux m’apprennent que je mange des asperges, 
mais ma bouche n’en convient pas. »

Le calcul décimai est ici de rigueur dans tous les 
marchés : on vend dix poires, dix pêches, dix prunes,
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dits petits pâtés, etc. ; la douzaine est inconnue. Ce 
système s’étend même aux grâces de la cour. Si on 
croit juste de donner une gratification de huit à neuf 
mille roubles , il serait assez simple d’arriver aux dix 
mille, par respect pour le calcul décimal, et par 
égard pour le gratifié ; mais on trouve encore plus 
simple de descendre aux cinq mille.
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LA CUISINE FRANÇAISEô

AU  D IX -N E U V IÈ M E  SIÈCLE.

PREMIÈRE PARTIE.
TRAITÉ DES ROUILLONS EN GRAS ET EN MAIGRE, 

DES CONSOMMÉS, FUMETS ET BOUILLONS MÉDI
CINAUX, DES BRAISES, POÊLES, M IRE-POIX, 

GLACES, COURTS-BOUILLONS ET PATES A FRIRE»

CHAPITRE PREMIER.

SOMMAIRE.

Analyse du pot-au-feu bourgeois, pot-au-feu de maison ou bouillon 
restaurant, pot-à-feu au baiu-marie, grande marmite au grand bouil
lon, soins à donner à la cuisson du bœuf bouilli pour servir de grosse 
pièce, pièce d’alloyau bouilli pour servir de grosse pièce, bouillon 
d'empotage , bouillon de volaille pour les potages de santé, bouillou 
de dindon pour les potages de sauté, bouillon restaurant de perdrix, 
idem de lapereaux de garenne.

OBSERVATIONS PRÉLIMINAIRES.

es hommes du 18e siècle qui ont écrit sur 
l ’art alimentaire n’ont point daigné analy
ser quelques notions sur les soins à donner 

au modeste pot-au-feu ; cependant c’est la nourriture 
principale de la classe laborieuse de la nation : elle

I. 1



mérite bien que l’on fasse quelque chose pour amé
liorer ses aliments. Les auteurs culinaires de nos 
temps modernes ont affecté le même dédain , et n’ont 
point donné d’analyse sur la théorie de l’humble 
soupe grasse ; mais en revanche ils n’ont pas eu de 
honte d’écrire qu’on ne savait pas faire de bon 
bouillon dans les grandes cuisines, sans cependant 
indiquer aucun nouveau procédé pour y remédier, 
si cela eût réellement existé. O ignorance ! quelle 
obscurité vous environne ! et pourtant quelle jac
tance est la vôtre! Mais vos efforts seront vains; le 
charlatanisme aura beau vouloir en imposer au pu
blic , il est parmi les praticiens culinaires des hom
mes assez courageux pour le démasquer publique
ment, et venger la science par des travaux honora
bles pour la gastronomie du 19e siècle.

ANALYSE DU POT-AU-FEU BOURGEOIS.

Dans le ménage de l’artisan , le pot-au-feu est sa 
nourriture la plus substantielle, quoi qu’en puisse 
dire le journal intitulé le Gastronome (1). C ’est la

(1) Cependant ces gastronomes devraient savoir que le  r é g im e  alim en

ta ir e  des F r a n ç a is  en i 789 ne permettait au peuple, terme moyen, de 
manger que deux parties de substances animales contre quiuxe de végé
tales ; que depuis cette époque l’état de la classe laborieuse est resté h 

peu près le même pour la nourriture, notre agriculture n’y ayant pas 
suppléé, puisque la France est dans la nécessité de tirer des boeufs de la 
Suisse, de l’Allemagne et de la Belgique, ainsi qu’un nombre considé
rable de moulons qui nous viennent d’Allemagne, de Belgique et de 
Hollande. Tour ecs bestiaux tirés de l ’étranger h des prix élevés, aug*
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femme qui soigne la marmite nutritive , et sans avoir 
la moindre n.otion de chimie; elle a simplement ap
pris de sa mère la manière de soigner le pot-au-feu. 
D’abord elle dépose la viande dans une marmite de 
terre, en y joignant l’eau nécessaire (pour trois livres 
de bœuf deux litres d’eau ) ; puis elle la place au coin 
de son feu , e t , sans s’en douter, elle va faire une ac
tion toute chimique. Sa marmite s’échauffe lentement, 
la chaleur de l’eau s’élève graduellement, et dilate du 
bœuf les fibres musculaires en dissolvant la matière 
gélatineuse qui y  est interposée. Par ce moyen de cha
leur tempérée, le pot au feu s’écume doucement; 
l’osmazone, qui est la partie la plus savoureuse de la 
viande, se dissolvant peu à peu, donne de l’onction 
au bouillon, et l ’albumine, qui est la partie des mus
cles qui produit l’écume, se dilate aisément, et monte 
à la surface de la marmite en écume légère. A in si, 
par le simple procédé d’avoir conduit doucement son 
pot au feu, la ménagère a obtenu un bouillon savou-

menlés encore par l’oclroi des barrières , rendent fort chère la viande 
de boucherie de Paris.

Or, les jours de pot-au-feu sont donc les plus nutritifs de la semaine 
dans le ménage de l’artisan. Bien loin de blâmer et de réduire celle par
tie annualisée des aliments de la classe laborieuse, le célèbre chimiste 
d'Arcet dit, dans lune de ses brochures si intéressantes sur ses savants 
procédés pour extraire par la vapeur la gélatine que contiennent les os 
de la viande de boucherie lorsqu’elle est cuite, qu’on n’a rien de mieux 
à faire, dans l’intérêt de cette classe (la classe ouvrière), que d’anima- 
liser leurs aliments avec cette même gélatine, dût-on abandonner ce 
procédé à l’époque où noire agriculturefourniraà toute noire population 
une suffisante quantité de viande, de lait, d’œufs, etc.

Dans un temps plus opportun je reviendrai sur la critique qu’a fait le 
Gastronome sur la soupe et le bouilli de la classe laborieuse.



reux et nutritif, et un bouilli tendre et de bon goût. 
Voilà les résultats avantageux de cette opération 
toute chimique ; tandis qu’en plaçant inconsidéré
ment la marmite sur un feu trop ardent, l ’ébullition 
se trouve précipitée 3 l’albumine se coagule, se durcit; 
l’eau , n’ayant pas eu le temps nécessaire de pénétrer 
la viande, empêche la partie gélatineuse de l’osma- 
zoine de s’en dégager, e t, par ce triste résultat, vous 
n’avez plus qu’un bouilli dur à manger, et un bouillon 
sans succulence et sans goût. Voilà la science que 
doit avoir la ménagère, et les causes bien réelles de 
la bonté du bouillon de ménage ; mais cette action 
chimique n’est-elie pas pratiquée dans nos cuisines? 
3N’ai-je pas vu , dans nos grands extra culinaires des 
grands festins donnés à l’Hôtel-de-Ville de Paris 
(du temps de l’empire et de la restauration), à l’Ecole 
militaire, et dans les maisons impériales tt royales de 
la capitale, où les Laguipierre, les Robert, les Lasnes, 
les Bouchesèche, les Daniel, les Richaud, les Savard, 
les Chaud et les Bardet commandaient en chef ; n’ai*je 
pas, dis-je, entendu mille fois ces grands maîtres 
recommander aux hommes chargés de mettre les 
marmites au feu de les faire écumer lentement, avec 
un feu modéré, et d’y joindre par intervalles un peu 
d’eau fraîche, afin de dilater l’albumine qui s’élevait 
alors en écume abondante. Par cette manière depro
céder nous obtenons du bouillon tout aussi bon que 
celui de la ménagère. D’ailleurs, dans nos grands 
travaux, nos marmites sont tellement grandes et 
garnies de viande , qu’elles sont toujours placées de
vant le feu, ce qui facilite la parfaite dissolution de 
la partie gélatineuse de l’osmazome. Voilà les résul-



fats bienfaisants que la pratique démontre journelle
ment aux cuisiniers les moins habiles. Il suffit d’avoir 
un peu de bon sens pour être promptement au fait 
de ces premières notions de la chimie alimentaire (1). 
Mais , me dira le vulgaire , dans vos grandes cuisines, 
votre bouillon est sans cesse employé pour les sauces, 
les braises, les potages', les consommés et fumets ; 
puis, après avoir épuisé la marmite , on la remplit 
encore avec de l’eau : o r , vous ne pouvez avoir de 
bon bouillon dans vos grandes cuisines. Non, certes, 
ce bouillon n’est plus aussi substantiel que le premier. 
Cependant , j ’ose affirmer que le premier homme de 
bouche qui eut l’idée de faire remplir en partie 
(avec de l’eau (2) bouillante) la marmite, après, bien 
entendu, avoir retiré la pièce de bœuf qu’on doit 
servir; cet homme , dis-je, fut inspiré, puisqu’il sut 
s’apercevoir que les os de la viande de boucherie con
tiennent une grande partie de gélatine qui donne un 
sensible accroissement de qualité au bouillon.

Le savant monsieur Darcet vient de prouver par

(1) Voilà de ces choses que les garçons de cuisine routiniers ne veu
lent pas comprendre; ils mettent les trois quarts du temps la marmi
te au feu, en accélèrent l’ébullition pour la faire écumer bien vile, 
afin d’en être débarrassés. Aussi le cuisinier peu soigneux dans son 
travail sert des pièces de bœuf dures et des bouillons détestables, et 
cela par la négligence de son garçon. J'invite doue les hommes jaloux 
de bien exécuter leurs travaux à surveiller la manière dont la mar
mite sera gouvernée pour la faire écumer. L’analyse chimique précitée 
prouve combien celte partie de notre travail peut nous devenir nuisible 
ou fructueuse dans notre service.

(2) Ce procédé est très rarement employé ; mais par le temps qui 
court l’économie est poussée si loin qu’il est impossible de ne pas ré-



ces travaux chimiques combien les os de la viande 
de boucherie contiennent de substance gélatineuse ; 
et le résultat de ses nombreuses expériences tou
chant ce travail est un bienfait pour l’humanité, 
puisqu’il contribue à améliorer de beaucoup le régime 
alimentaire des hôpitaux de Paris et des départements. 
Je citerai pour appui et pour preuve de ce que j ’a
vance le passage suivant, extrait d’un rapport queM. 
Jourdan a présenté à l’administration des hospices de 
Paris, relativement aux avantages obtenus par le nou
veau régime alimentaire de M. Darcet en employant 
la gélatine des os. « Les malades convalescents, dit 
M. Jourdan, étant mieux nourris, quittent plus 
promptement l’hôpital. Ce n’est pas seulement une 
économie que vous obtenez , Messieurs, c’est un bien
fait de plus que vous accordez aux familles pauvres, 
en pressant le moment où doivent leur être rendus 
ceux qui la plupart du temps en sont le soutien par 
leurs travaux. »

Ces faits chimiques prouvent incontestablement 
que nous devons obtenir une substance gélatineuse 
des os en laissant la marmite au feu quelques heures 
de plus que de coutume.

fléchir péniblement sur le sort des cuisiniers et sur la ruine de la cui
sine française. Cependant nous avons de grandes fortunes en France, et 
j ’espère encore que nous aurons quelques nobles Amphylrions qui se
ront assez nationaux pour faire de leurs maisons le sanctuaire de la 
bonne chère-, et la science alimentaire, qui honora toujours notre belle 
patrie, sera sauvée. Honneur à ces Français généreux qui sauront vivre 
pour manger, et non pas manger pour vivre , la pire de toutes les con
ditions de l’homme dans l'opulence!



POT-AU-EEU DE MAISON , OU BOUILLON RESTAURANT.

Mettez dans une marmite de terre, de capacité 
suffisante pour contenir quatre livres de tranche de 
bœuf, un fort jarret de veau et une poule à moitié 
rôtie à la broche ; ajoutez trois litres d’eau froide, 
placez la marmite devant le feu, faites-la écumer 
doucement; cette opération terminée, vous y joi
gnez un peu de sel, deux carottes , un navet, trois 
poireaux et un demi-pied de céleri que vous attachez 
en bouquet, et un clou de girofle piqué dans un 
oignon. Ayez soin de faire repartir la marmite après 
l’addition des racines ; puis vous la faites mijoter 
cinq heures sans interruption; après quoi vous re
tirez les racines, que vous parez avec soin;vous goû
tez le bouillon et le servez doux de sel ; ensuite vous✓
le dégraissez , et trempez votre soupe, placez dessus 
vos racines et servez.

Voilà un bouillon de maison qui est sain , restau
rant , et qui convient dans les ménages où la nour
riture des enfants est soignée.

POT—AU-EEU AU BAIN-MARIE,

Mettez dans une marmite de terre trois livres 
de tranche de bœuf , deux livres de ruelle de veau, 
puis une carbonate de mouton (la partie du filet après 
les côtelettes) ; ayez soin que ces viandes soient bien 
dégraissées ; ajoutez une poule colorée à la broche, 
deux litres et demi d’eau froide, deux carottes, un na~



vet, un clou de girofle piqué dans un oignon, deux 
poireaux et un demi-pied de céleri ; couvrez la mar
mite de son couvercle ; ajoutez autour un cordon de 
pâte faite de farine et d’eau , un peu mollette ; ob
servez qu’elle doit clore la marmite bien herméti-A  * t

quement, afin que la vapeurs oit concentrée. Main
tenant vous placez la marmite dans une grande cas
serole de quatre pouces plus large que la marmite ; 
elle doit contenir de l’eau bouillante dont l ’ébullition 
ne doit pas être interrompue pendant six heures : pour 
cet effet, vous devez avoir soin d’ajouter d’heure en 
heure un peu d’eau bouillante au bain-marie , dont 
l’ébullition reste toujours la même. Après ce laps de 
temps , vous retirez la pâte qui a luté le couvercle de 
la marmite; vous passez le bouillon au tamis de soie, 
et le servez de suite pour potage ou pour consommé.

Voilà encore un bouillon de maison ; il est sain, 
restaurant, et convient aux personnes qui ont l’es
tomac délabré , soit par des fatigues de travail ou de 
voyage. Ce bouillon deviendra rafraîchissant si l’on 
y joint, en le marquant, deux laitues et une poignée 
d’oseille et de cerfeuil épluchées , lavées, et attachées 
en bouquet.

GRANDE MARMITE, OU GRAND BOUILLON• —  SOINS 
A DONNER A LA CUISSON DU BOEUF BOUILLI POUR 
SERVIR DE GROSSE PIÈCE.

Observation.

Mes voyages en Russie, en Allemagne, en Prusse, 
en Italie et en Angleterre, m’ont donné la preuve



certaine que les bœufs que nous mangeons à Paris 
sont de la première qualité ; les bœufs anglais seuls 
pourraient leur être comparés sous le rapport de la 
nutrition et de la succulence. Cependant, le célèbre 
auteur du Manuel des Amyhytrions prétend que 
nos bœufs ont plus de suc et d’esprit nutritif, étant 
obligés, pour arriver dans la capitale, de faire les 
longs trajets de la Normandie, du Poitou, du Bour
bonnais et de l’Auvergne ; que par conséquent leurs 
principes régénérateurs se sont fondus et identifiés 
pendant ces voyages, et qu’ils nous arrivent avec le 
complément de leur bonne qualité.

Tout ce que je puis dire, c’est que la viande de 
boucherie de Paris et de Londres est infiniment su
périeure à celle du reste de l’Europe, et probable
ment de l’univers.

Il est notable que, depuis la paix de la France avec 
l’Angleterre (1814 ) > nous avons pris à Paris l’habi
tude de servir plus souvent des rosbifs d’aloyau de 
moutons et d’agneaux que l’on n’était dans l’usage de 
le faire avant la restauration , et cela vient du nom
bre considérable d’Anglais qui viennent séjourner à 
Paris. Ils demandèrent dans leurs hôtels qu’on leur 
servît des rosbifs, et ilseurent raison; mais, par suite 
de ce système, pour le leur servir bouilli, il fut néces
saire de donner au bœuf moins de coction, afin qu’il 
conservât de l’onction et de la succulence (1). Or 
quatre heures au plus sont suffisantes pour cuire une

(1) Selon Jourdan Le Cointe, qui publia son C u is in ie r  de sa n té  e n  

1792, il paraîtrait que le bœuf bouilli était alors aussi en usage en An* 
gleterre que le bœuf rôti l’y est actuellement. Si cette assertion était vé-



culotte de boeuf de vingt-cînq à trente livres; le 
bouillon est moins bon; mais le bœuf, ayant été soi
gné pour son écumage, a conservé plus de goût, et 
surtout ce jus onctueux et savoureux que les Anglais 
ont raison d’estimer confortable.

Pour servir un aloyau bouilli, il suffit de lui don
ner trois heures d’ébullition : alors le filet mignon et 
le gros filet sont rosés, juteux et tendres comme s’ils 
avaient été cuits à la broche. J’engage mes confrères 
à ne point perdre de vue ces observations ; elles sont 
importantes pour eux, puisqu’ils pourront servir des 
pièces de bœuf à l’anglaise; d’ailleurs ce goût se ré
pand depuis quelques années dans toutes les gFaudes 
maisons de Paris.

Je reviens à ma grande marmite. L ’aide de cuisine 
doit dégraisser et désosser avec soin la culotte de 
bœuf, et, après l’avoirficelée en lui donnant bonne 
tournure, il brise les os , les place dans la marmite 
et pose dessus la pièce de bœuf. Le garçon de cuisine 
remplit à plus des trois quarlsla marmite d’eau froide, 
et la suspend à la crémaillère, ou la place devant le 
feu , ce qui est bien préférable ; il pousse ensuite le 
feu avec modération, afin de faciliter l’écumage; car 
il est essentiel qu’il se fasse doucement, et en y joi
gnant un peu d’eau fraîche par intervalles. (J’invite 
les garçons de cuisine à se bien pénétrer des procé
dés que j ’ai indiqués pour le pot au feu. Voir le pre
mier article de ce chapitre.) Lorsque l’écume a été
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retirée avec soin , et que le peu qu’il en parait est 
blanchâtre , le garçon descend sa marmite et la place 
sur une paillasse de cendre rouge faite dans un coin 
de Taire, rapproché de la braise ardente ; il doit alors 
ajouter dans la marmite une petite poignée de sel ma
rin (1), puis les racines nécessaires à son assaisonne
ment? sans oublier deux clous de girofle. Mainte
nant, il ne s’agit plus que de soigner la marmite, afin 
que l’ébullition ait lieu doucement et sans interrup
tion pendant quatre à cinq heures, et non pas faire 
tarir la marmite par une ébullition déréglée. Je le ré
pète*, les soins à donner à une marmite sont plus 
importants qu’on ne l’imagine les trois quarts du 
temps dans les cuisines ; cependant les procédés que 
je viens de décrire doivent être pris désormais en 
considération par les hommes soigneux dans leurs 
travaux. Ensuite, comme il est nécessaire de mettre 
la marmite au feu dans la matinée afin d’avoir du 
bouillon pour mouiller le consommé ou l’empotage, 
vers la fin de la cuisson de la pièce de bœuf , on y 
enfonce la pointe d’un hatelet : lorsqu’elle quitte ai
sément , elle est cuite à point.

On doit la retirer avec soin de la marmite et la 
déposer dans une braisière , en passant le dégraissis 
avec du bouillon en assez grande quantité pour qu’elle 
se trouve masquée à sa surface ; on la couvre en la 
plaçant ensuite dans l’étuve; une demi-heure avant 
le moment du service , on égoutte la pièce de bœuf,

(1) La veille du jour où l'on doit tirer les grandes sauces, le chef 
doit avoir soin de recommander de saler à peine la marmite , et de ne 
pas abandonner ce soin au garçon de cuisine, connue cela se pratique 
trop ordinairement.



on la pare carrément; on pare également la graisse, 
sans toutefois en altérer l’épaisseur ; puis on retire 
une grande partie du bouillon de la braisière ; on y 
place de nouveau la pièce de bœuf, que l ’on glace avec 
soin , puis on couvre la braisière avec feu dessus et 
dessous: alors la glace se colore légèrement, et dès 
que vous avez égoutté et dressé la grosse pièce, vous 
la glacez de nouveau et la servez avec sa garniture.

Observation.

Les cuisiniers qui n’ont point servi leurs dîners 
en maîtres - d’hôtel se donnent beaucoup de mou
vement pour glacer la pièce de bœuf à trois ou quatre 
reprises, afin de la rendre d’un beau glacé rougeâtre ; 
mais on peut obtenir le même résultat en agissant 
ainsi que je viens de l’indiquer, sans pour cela la 
masquer de trois ou quatre couches de glace, qui fi
nissent par former une peau élastique que le meilleur 
couteau ne saurait trancher nettement, ce qui devient 
très désobligeant pour l’homme chargé de servir le 
dîner. J’en parle par expérience , et cela est facile à 
concevoir : car la glace n’est autre chose qu’une gé
latine réduite qui, par conséquent, devient collante, 
et produit le mauvais effet dont je viens de parler; 
elle le devient tellement que la gélatine de M. d’Ar- 
cet ( par son procédé de réduction ) doit remplacer 
un jour la colle de poisson, ainsi que celle qu’em
ploient dans leurs travaux les tabletiers, les ébénistes 
et les menuisiers. Je sais bien que la glace dont nous 
nous servons est faite avec du veau et de la volaille, 
et que sa substance est plus délicate et plus onctueuse, 
cela doit être: mais, je le répète, plusieurs couches



de celle-ci séchées au four deviennent un corps fa
cile à couper lorsqu’il est froid, mais jamais quand il 
est chaud.

BOUILLON DE VOLAILLE POUR LES POTAGES DE SANTÉ.

Mettez à la broche deux poulets bien en chair, 
donnez-leur couleur à feu clair , puis vous les mettez 
dans une petite marmite fraîchement étamée, avec 
deux litres d’eau ; après l’avoir écumée, vous y mêlez 
une carotte, un navet, un clou de girofle piqué 
dans un oignon , deux poireaux, un demi-pied de 
céleri, et une laitue, le tout émincé et passé légère
ment roux dans du beurre clarifié ; ajoutez un peu 
de sel ; faites mijoter trois petites heures; dégraissez 
le bouillon avec soin et passez-le au tamis de soie. 
Vous vous en servez pour des potages de santé. Ce 
bouillon sans boeuf est léger, nourrissant, et convient 
aux personnes dont l’estomac fait mal les fonctions 
de l’hygiène.

BOUILLON DE DINDON, POUR POTAGE LE SANTÉ.

Après avoir habillé selon la règle une poule-dinde 
de ferme, vous la faites rôtir à feu clair, afin qu’elle 
soit colorée avant d’être cuite à point ; puis vous la 
mettez dans une marmite avec quatre litres d’eau ; 
faites écumer doucement sur l’angle du fourneau, 
puis vous y  joignez deux carottes, deux navets, deux 
oignons, quatre poireaux, un pied de céleri et une



laitue, le tout émincé et légèrement coloré dans du 
beurre clarifié ; ajoutez un clou de girofle et le sel 
nécessaire à l’assaisonnement ; donnez cinq heures 
d’ébullition, dégraissez parfaitement le consommé, 
passcz-le au tamis de soie , et vous en servez pour 
les potages de santé. Ces bouillons sont légers, quoi
que succulent, et conviennent aux personnes dont 
l’estomac a besoin de bouillons restaurants.

BOUILLON RESTAURANT DE PERDRIX.

Faites légèrement colorer à la broche quatre per-«
drix , puis vous les mettez dans une petite marmite, 
avec un jarret de veau dont la crosse aura été reti
rée; ajoutez trois litres d’eau; faites écumer sur l’an
gle du fourneau et lentement ; ajoutez des racines 
passées au beurre ainsi qu’il est indiqué ci-dessus; 
mettez un peu de sel et un clou de girofle ; faites 
mijoter ce bouillon pendant quatre heures, dégrais- 
scz-le avec soin et le passez ail tamis de soie.

Ce bouillon , quoiqu'un peu échauffant, est très 
restaurant et convient aux personnes dont les forces 
sont épuisées.

BOUILLON DE LAPEREAUX DE GARENNE.

Mettez dans une petite marmite deux lapereaux 
de garenne coupés comme pour gibelotte ; ajoutez 
une livre de rouelle de veau coupée en tranches et 
grillée, afin de lui donner de la couleur. Mettez deux



litres et demi d’eau, faites écumer doucement sur 
l’angle du fourneau , et, après avoir retiré l’écurne, 
vous y joignez les racines indiquées au bouillon de 
dindonneaux ; elles doivent être passées au beurre ; 
après trois heures d’ébullition, vous dégraissez et pas
sez ce bouillon au tamis de soie. Vous l’employez 
pour les potages de santé , mais il ne convient qu’aux 
amateurs de gibier.

PIÈCE d’alo yau  BOUILLI POUR GROSSE PIÈCE.

Vous préparez votre aloyau selon la règle , en pa
rant les os de l’échine avec la scie, après en avoir 
levé les chaires qui y sont adhérentes , puis vous cou
pez également le bout des fausses côtes qui se trou
vent entre le filet mignon et le gros filet ; vous levez 
avec soin l’épiderme du petit file t, que vous recou
vrez avec une grande bande de graisse de bœuf que 
que vous aviez levée le long du rognon , et ensuite 
applatieavec le couperet, en la mettant entre une ser
viette, afin de la maintenir ; puis vous parez la pièce 
d’aloyau d’un carré long ; roulez ensuite le flanchet 
le long du filet mignon ; ficelez la pièce comme pour 
mettre à la broche, en faisant un nœud à chaque 
tour de ficelle. Après avoir mis les os dans la mar
mite, vous y mettez l’aloyau et l’eau nécessaire ; faites 
écumer la marmite de la manière accoutumée, assai- 
sunncz-la, et donnez trois heures d’ébullition à 
partir du moment où l’écume a été retirée , car alors 
seulement commence l ’ébullition. Après ce laps de 
temps, qui doit arriver au moment même du service,



vous égouttez la pièce d’aloyau , la déficelez avec 
soin, la parez légèrement, et, après l’avoir glacée 
(côté du filet mignon) , vous la mettez dans une brai- 
sière avec le dégraissis seulement de la marmite; 
placez la braisière feu dessus et dessous, afin de sé
cher la glace ; puis , étant près de servir, vous en
levez la pièce de bœuf avec le fond de la braisière, 
la placez sur le plat de grosse pièce, la glacez de nou
veau , la garnissez et la servez de suite.

Observation.

La culotte de bœuf et l’aloyau sont seules dignes 
de paraître sur la table de l’opulence, et si nous ser
vons parfois la poitrine , ce doit être très rarement : 
cette pièce est trop grasse, quoique délicate dans les 
parties adhérentes aux os.

Le fameux Laguipierre servait cette grosse pièce 
de poitrine à l ’écarlate, la glaçait, et la dressait sur 
une purée de pommes de terre, de pois, de haricots 
ou de lentilles.

Je reviendrai sur ces détails en temps et lieux. Je 
terminerai ce chapitre, où j ’ai donné l’analyse de la 
théorie du pot-au-feu bourgeois, de celui de maison 
ou bouillon restaurant, du pot-au-feu au bain-marie, 
de la grande marmite ou grand bouillon et de la 
pièce d’aloyau, en y décrivant les soins trop souvent 
négligés par l’inexpérience et la routine.

La partie du bœuf que nous considérons comme la 
plus convenable pour faire de bon bouillon est la 
cuisse tout entière. Elle se divise en quatre parties 
distinctes :1a culotte, qui en est la plus estimée; puis 
la noix, la sous-noix et le rond. Cette dernière pièce,



qui tf&nferme l’os de la cuisse est considérée comme 
la plus propre à donner de bon bouillon, parce qu’elle 
renferme plus d’osmazome; nous avons encore le gîte 
à la noix. Le bon boeuf se reconnaît ordinairement 
lorsqu’il est bien couvert de bardes de graisse, et 
lorsque sa chair est de couleur cramoisie , et veinée 
de nuances grasses.

La culotte bouillie d’un jeune bœuf est d’une nu
trition succulente et saine, ainsi que le rosbif de 
l’aloyau. Si les jeunes praticiens profitent des avis et 
conseils que je leur donne dans leur intérêt, ils ac
querront plus de considération et plus de renommée,

BOUILLON D’fiMPOLAGE.

Mettez dans une grande casserole beurrée une de
mi sous-noix de veau ou un jarret, une demi-selle 
de mouton rôtie, une poule, deux oignons, deux ca
rottes et un bouquet de poireaux et de céleri ; ajoutez 
deux grandes cuillerées de bouillon ; placez la casse
role sur un fourneau ardent, et le laissez s’affaiblir 
à mesure que la réduction a lieu ; observez que la 
glace ne doit être seulement que blonde ; alors vous 
piquez les viandes avec la pointe du couteau, afin d’en 
obtenir la quintessence ; Remplissez la casserole de 
grand bouillon ; écumez l’ernpotage avec soin ; e t , 
après cinq heures d’une légère ébullition, vous reti
rez les viandes, et passez le bouillon de l’empotage 
à la serviette ouvrée, puis vous le dégraissez et vous 
vous en servez pour mouiller les potages de racines 
et autres.

1 . 2



CHAPITRE II.

TRAITÉ DES CONSOMMÉS , FUMETS , GLACES DE 'VOLAILLE
ET DE GIBIER.

SOMMAIRE.

Consommé blanc de volaille ; consommé de débris de volaille ; consom
mé blanc de santé de volaille» fumet de faisans pour suprême; fumet 
de perdreaux, idem de bécasses, de géliuoltes, de grives et mau
viettes ; fumet de lapereaux et de levrauts; jus ou extrait gélatineux de 
bœuf.

CONSOMMÉ BLAN C DE V O L A IL L E .

â PRÈs avoir habillé deux grosses poules, vous 
► les ficelez et les mettez dans une marmite ( de 

neuf à dix pouces de diamètre ) avec un jarret 
de veau du poids de trois livres ; puis vous la



remplissez à plus des trois quarts de bouillon froid 
ou chaud, et la faites partir en la plaçant sur l’an
gle du fourneau: par ce procédé, l’ébullition a lieu 
doucement , la partie de l’osmazome que contien
nent les poules se dilate aisément ; le consommé 
est plus clair , plus onctueux , et par conséquent 
plus nutritif. Après l’avoir écume , vous y joi
gnez deux carottes , un oignon, un navet, un peu 
de céleri et deux ou trois poireaux lies en bouquet. 
Le bouillon étant salé, il ne faut point ajouter de sel 
au consommé. Après l’avoir fait mijoter pendant cinq 
heures consécutives, vous en retirez la graisse, les 
racines et les viandes: passez le consommé dans une 
serviette ouvrée, ou bien au petit tamis de soie ; puis 
vous l’employez pour des potages blancs ou pour 

‘ clarifier les sauces, et pour mouiller les poêles et les 
cuissons d’entrées braisées. S i , au contraire , vous 
destinez ce consommé pour faire de la glace , vous 
devez le mouiller le moins possible ; que les poules 
soient seulement masquées par le bouillon, cela suf
fit : car, plus le consommé sera court, plus il sera 
substantiel, et plus vite la réduction sera opérée. Il 
est prudent de ne point perdre de vue la glace vers 
la fin de sa réduction , et d’observer que le feu soit 
d’une chaleur égale, afin qu’elle ne soit pas suscep
tible de pincer, soif à droite , soit à gauche des pa
rois de la casserole.

On emploie cette glace pour les ragoûts et sauces 
blondes, comme suprême , allemande , béchamel, et 
aussi pour glacer certaines entrées de couleur blonde.



CONSOMMÉ DE DEBRIS DE V O LA ILLE .

Dans nos grands dîners, nous marquons ordinai
rement nos consommés avec les débris de volaille , 
que nous employons soit pour grosses pièces, pour 
entrées ou pour r ô t , excepté les pattes que nous ré
servons pour l’aspic, attendu qu’elles donnent une 
gélatine très collante : on joint également au con
sommé les parures de veau , un jarret et le bouillon 
nécessaire ; puis on écume et on assaisonne le con
sommé selon la règle. On s’en sert après l ’avoir bien 
dégraissé pour mouiller les entrées ou entremets de 
légumes, comme cardes, laitues, céleri, marrons et 
chicorée, etquelqtiefois aussi pour clarifier les grandes 
sauces.

CONSOMMÉ BLANC DE SAN TÉ DE V O L A IL L E .

Après avoir levé les filets de six poulets gras ha
billés selon la règle, et destinés à servir pour entrée, 
vous levez les cuisses comme pour fricassée ; puis vous 
coupez les carcasses en deux parties, et retirez les 
poumons et les parties sanguines adhérentes aux 
reins ; alors vous mettez tous les débris dans une 
grande casserole de douze pouces de diamètre; vous 
placez d’abord les reins, les ailerons et les parures des 
filets, puis dessus les cuisses, auxquelles vous don
nez une forme ronde, afin de vous en servir pour les 
déjeuners ( ou bien vous les conservez pour faire une 
entrée ) ; vous les couvrez de bardes de lard ; vous y 
joignez deux carottes, un n a v e t, un oignon , un peu



de céleri et deux poireaux, le tout couvert d’un 
rond de papier grassement beurré; puis vous joignez 
assez d’eau froide pour en masquer la surface de la 
volaille; surtout ne mettez point de sel; faites partir 
et écumer le consommé en le laissant mijoter deux 
petites heures ; puis vous égouttez les fragments de 
volaille, et le passez à la serviette. Après l’avoir dé
graissé , vous pouvez en prendre la moitié pour tra
vailler le velouté au suprême , et faire réduire le reste 
en glace pour l’additionner audit suprême en le ter
minant. Y oilà  l’utilité du consommé de volaille. On 
peut, aussi le faire réduire entièrement : puis on mêle 
une partie de cette glace dans de l’allem ande, ce qui 
constitue encore la sauce au suprême, ainsi que le 
faisaient le fameux Laguipierre et autres grands 
maîtres.

FUM ETS DE FAISANS POUR SUPRÊME.

Après avoir levé les filets de cinq moyens faisans 
choisis, bien en chair et peu faisandés, pour faire 
une entrée, vous levez ensuite les cuisses et brisez 
les carcasses ; mettez le tout dans une casserole ; ajou
tez assez de bouillon pour en mouiller la surface ; 
puis un fragment de laurier et une échalotte ; lorsque 
l’ébullition a lieu, vous écumez le fumet, et le faites 
mijoter doucement sur l ’angle du fourneau pendant 
deux petites heures; puis vous le passez à la serviette, 
le dégraissez avec soin et en prenez la moitié pour 
travailler le velouté ; réduisez le reste en glace pour 
l’additionner à la sauce suprême au moment où vous 
la terminez.



Je lai déjà observé, les bouillons employés pour 
les sauces, consommés et fumets, doivent être très 
doux de sel, afin que la réduction donne des essences 
nutritives et onctueuses, mais point salées; ces ob
servations sont l’âme d’une cuisine saine et bienfai
sante , seul moyen de conserver la pureté du sang et 
la vie des Amphitryons, qui savent apprécier nos tra
vaux et la bonne chère.

Les fumets de perdreaux, de bécasses, de geli
nottes , de grives, de mauviettes et autres menus gi
biers , se préparent en suivant les procédés précités.

FUMET UE LAPREAUX.

Après avoir levé les filets de six ou huit lapreaux 
de garenne, destinés pour entrée, vous en gardez les 
cuisses, et brisez les carcasses, avec lesquelles vous 
marquez un fumet selon la règle. (Voir le Fumet de
faisans.) Le fumet de levreaux se prépare de même.

%

GLACE UE VOLAILLE EN TABLETTES.

Mettez dans une marmite de capacité suffisante 
dix livres de tranche et un os de jambe de bœuf, dix 
livres de ruelle de veau, y compris deux jarrets; ajou
tez cinq poules, un vieux coq, que vous avez habillés 
selon l’usage et colorés ensuite à la broche; ajoutez 
assez d’eau pour masquer la surface des viandes; fai- 

s tes doucement écumer la marmite, assaisonnez-la 
comme de coutume , ajoutez un rien de sel, couvrez 
le consommé, et le placez sur un fourneau garni de 
charbon et de cendres rouges, afin qu’il ne fasse que
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mijoter pendant six heures sans interruption ; vous 
pouvez luter le couvercle avec un cordon de pâle, 
et mettre la marmite à four doux : par ce procédé le 
consommé aura plus d’onction et de succulence. 
Après six heures d’une légère ébullition obtenue soit 
au four, soit au fourneau, vous égouttez les viandes, 
passez le consommé à la serviette , le dégraissez bien 
parfaitement, et le faites réduire de suite dans une 
grande casserole et à grand feu ; vers la fin de la ré
duction, ayez soin de remuer la glace avec une 
grande cuillère de bois, afin d’éviter qu’elle s’attache, 
et sitôt que cette substance gélatineuse vient à masquer 
fortement la cuillère et qu’elle s’en sépare en for
mant un cordon très lisse, vous la versez sur plu
sieurs plaques de cuivre étamées, à bords relevés et 
grassement beurrées ; quatre ou cinq heures après, 
vous coupez les tablettes de deux pouces et demi de 
longueur, sur un pouce et demi de largeur, le plus 
également possible ; vous les mettez ensuite l ’une sur 
l’autre dans une boîte de ferblanc ayant cinq pouces 
de largeur sur dix-huit de longueur, afin qu’il y  
tienne douze tabletlesà chaque lit; cette boite doit être 
légèrement beurrée dansTintérieur, puis vous la fer
mez de son couvercle, et chaque jour de voyage vous 
prenez une ou plusieurs tablettes, selon la quantité de 
potages dont vous avez besoin ; vous les faites dis
soudre dans de l’eau chaude, et bientôt vous obtenez 
des potages succulents et onctueux. Si vous voulez 
émincer les racines que vous destinez à l’assaisonne
ment de la m arm ite, et les faire roussir avec soin , 
le consommé en recevra un goût plus savoureux et 
plus agréable.

*t



2 4  PREMIERE P A R T IE .

Observation.

Nous marquons la même glace pour glacer les 
grosses pièces, les entrées et les rôts que nous ser
vons journellement.

JUS OU ESSENCE G ÉLATIN EU SE DE BOEUF.

Après avoir beurré grassement une casserole de 
douze pouces de diam ètre, vous coupez en tranches 
rondes quatre gros oignons avec lesquls vous mas
quez le fond de la casserole, puis vous y joignez cinq 
livres de tranche du bœ uf coupées en deux parties ; 
ajoutez des parures de veau , de mouton , de volaille 
et les fragments d’une carcasse de lapereau ou d’une 
perdrix; la casserole doit se trouver presque rem
plie; mettez deux grandes cuillerées de bouillon (i), 
placez le jus sur un feu m odéré, ayez soin de le faire 
suer doucement, et dès que la glace est colorée d’un 
blond rougeâtre, vous en prenez un peu avec la 
pointe du couteau : si elle se roule sous les doigts 
sans s’y attacher vous remplissez la casserole de 
grand bouillon en ébullition; ayez soin d’écumeret 
d’assaisonner le jus de racines selon la règle; donnez 
cinq à six heures d’ébullition, puis vous le dégraissez 
et y  mettez un blanc d’œ uf battu avec un peu de bouil
lon froid , afin de clarifier cette essence gélatineuse; 
donnez vingt minutes d’ébullition, et passez l’essence 
au tamis de soie.

(1) Je prie mes confrères de bien vouloir se rappeler que, dans le 
cours de cet ouvrage, la cuillère que je désigne sous l’épithèle de 
grande cuillère est celle à pot ordinaire.
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BLOND DE VEAU.
#

Après avoir beurré grassement le fond d’une 
moyenne casserole, vous y  placez un peu de maigre 
de jam bon, une poule, une sous-noix, un casiset un 
jarret de veau dont la crosse aura été retirée ; puis 
vous y joignez trois grandes cuillerées de bouillon , 
deux carottes et deux oignons ; couvrez la casserole 
et placez-la sur un fourneau ardent; ayez soin d’ob
server le moment où le mouillement commence à 
tomber à glace ; alors vous piquez les viandes avec 
la pointe du couteau; recouvrez la casserole, et po- 
sez-la sur un feu très doux, afin d’obtenir la quint
essence de l’osmazome du veau ; ayez soin de remar
quer que la glace se colore peu à peu; quand elle a 
acquis une couleur rougeâtre, vous en prenez un peu 
à la pointe du couteau, et s i , en la roulant dans les 
doigts, elle n ’est point collante, vous y  versez du 
bouillon pour remplir la casserole : une demi-heure 
après, vous faites partir l’ébullition sur l’angle du four
neau afin que le blond de veausoit clair ; après quatre 
heures d’une légère ébullition , vous le passez par la 
serviette ouvrée dans une moyenne terrine.

Observation.

Leblond de veauconvient pourcolorer les potages, 
pour travailler les petites et les grandes sauces bru
nes; il sert quelquefois pour le rôti et pour mouiller 
divers entrées et entremets.

a



CHAPITRE H!.

TRAITÉ DES BOUILLONS EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Bouillon maigre d’essence de plantes potagères; idem de racines; idem 
maigre de pois et de racines ; grand bouillon maigre ; idem maigre à 
la Laguipicrre ; idem maigre de poisson ; jus maigre de poisson ; glace 
d’essence de racines ; idem de poisson.

BOUILLON MAIGRE D’ESSENCE DE PLANTES
POTAGÈRES.

près avoir épluché et lavé deux bottes de 
carottes de C réci, deux bottes de navels 
blancs ou de Suède, vous les émincez et 

les passez sur un feu modéré avec du beurre fin ; vous 
les remuez de temps en temps avec la cuillère de bois,



afin que ces racines se colorent également ; dès qu’elles 
sont légèrement roussies, vous y mêlez une botte de 
poireaux, une idem d’oignons et six pieds de céleri 
également émincés; passez le tout encore un quart 
d’heure; ajoutez dix litres d’eau bouillante, un 
oignon piqué de deux clous de grofle, un peu de sel, 
un rien de poivre et de muscade râpée. Faites mijo
ter doucement, écuinez et dégraissez bien parfaite
ment le bouillon ; donnez quatre heures d’ébullition, 
puis vous le passez au tamis de soie : observez qu’il 
doit être doux de sel.

Observation.

Vous vous servez de ce grand bouillon pour mouil
ler les potages et les sauces maigres, ainsi que nous 
l ’indiquerons par la suite ; en roussissant avec soin ces 
plantes légumineuses, elles donnent à l’essence un 
goût agréable et savoureux, et ont en même temps 
l’avantage de colorer légèrement le bouillon. *

BOUILLON M AIGRE DE RACINES.

Vous épluchez et lavez trois bottes de carottes 
de C ré c i, deux bottes de bons navets, six pieds 
de céleri, deux bottes d’oignons blancs et une de 
poireaux , le tout émincé et blanchi cinq minutes à 
l’eau bouillante; ensuite vous les rafraîchissez, les 
égouttez et les mettez dans une marmite avec dix l i
tres d’eau bouillante : ajoutez un oignon piqué de 
deux clous de girofle , un peu de se l, de poivre con
cassé, de muscade râpée et de beurre; faites mijoter



trois heures à petit feu, écumez et dégraissez avec 
soin, et passez ensuite le bouillon au tamis de soie 
dans une grande jatte de terre de pipe.

Observation.

Ce bouillon non coloré convient pour les potages 
et les sauces qui le réclam ent, mais il a moins de sa
veur que le premier décrit.

ROUILLON M AIGRE DE POIS E T  DE RACINES.

Faites blanchir selon la rè g le , après les avoir 
épluchées et lavées, deux bottes de carottes, autant 
d’oignons, la même quantité de navets, une botte de 
poireaux et six pieds de céleri $ après avoir égoutté 
ces racines , mettez-les dans une marmite avec trois 
litres de pois secs entiers, dix litres d’eau , un peu 
de se l, de p oivre,. de muscade râpée, deux clous de 
girofle et un peu de beurre fin ; après deux heures et 
demie d’ébullition, vous dégraissez le bouillon, le re
tirez du feu , le laissez reposer et le passez ensuite au 
tamis de soie. Vous vous en servez pour mouiller les 
potages et les sauces.

GRAND BOUILLON M A IG R E .
♦

Faites cuire trois litres de pois secs dans trois litres 
d’eau avec un peu de s e l, de beurre fin , de mignon- 
nette , de muscade et un petit bouquet de persil ; 
après quatre heures d’ébullition , vous retirez lamar-



mile du feu ; puis, trente à quarante minutes après , 
vous passez le bouillon à clair par le tamis de soie. 
Pendant La cuisson des pois vous avez préparé deux 
bottes de carottes , deux de navets, une d’oi
gnons blancs, et six pieds de céleri, le tout émincé 
et passé dans du beurre fin sur un feu modéré, en 
ayant soin de remuer avec la cuillère de bois, afin 
que les racines se colorent d’un blond égal et peu sen
sible; ensuite vous y  joignez dix moyens merlans 
habillés et coupés en d e u x , puis le blanc émince 
d’une botte de poireaux ; ajoutez dix litres d’eau et le 
bouillon de p o is , donnez trois heures d’ébullition , 
après quoi vous passez le bouillon par le tamis de 
soie.

Observation.

Vous vous servez de ce bouillon, qui est savoureux 
et substantiel, pour les sauces et pour les potages 
garnis de poissons et de plantes légumineuses, ainsi 
que nous les décrirons dansées chapitres qui leur se
ront consacrés dans le courant de cet ouvrage.

GRAND BOUILLON MAIGRE A LA LAGUIPIERRE.

Ce grand maître avait l’habitude de faire mettre 
le soir une grande marmite au feu : elle contenait 
quatre litres de pois secs ,“trois bottes de chacune de 
ces racines, carottes, navets et oignons, puis une 
botte de céleri et autant de poireaux, le jaune et 
le blanc seulem ent, puis douze litres d’eau, un peu 
de se l, de mignonnetle , de muscade râpée, deux



clous (le girofle et un peu de beurre fin ; dès que la 
marmite était partie on la plaçait dans un coin de 
i’âtre, sur une forte paillasse de cendres chaudes; puis, 
dans l’angle où elle s’approchait du m u r , on ajoutait 
du feu et une ou deux pelletées de charbon; dès qu’il
était allumé , on le couvrait de cendres rouges : par 
cc moyen la marmite était dans une légère ébullition 
durant toute la nuit. Le matin, en arrivant à lacui- 
suinc, il faisait foncer une grande casserole ( dont le 
fond était beurré ) avec cinq ou six gros oignons 
coupés en ruelles; il plaçait dessus deux carpes, 
deux tanches et deux brochets de Seine coupés par 
tronçons; puis il ajoutait deux grandes cuillerées 
du bouillon de la m arm ite, et faisait suer son poisson 
sur un feu modéré ; dès que la réduction avait lieu, 
il couvrait le feu de cendres, afin que la glace se colo
rât graduellement ; dès qu’elle devenait d’un blond 
léger, il y  joignait le bouillon de la grande marmite 
en le passant par le tamis de soie ou par une serviette 
ouvrée ; lorsque la glace se trouvait dissoute en colo
rant légèrement le bouillon, il plaçait la casserole 
sur un fourneau ardent pour obtenir l’ébullition ; il 
la retirait ensuite du feu et laissait mijoter le bouil
lon deux heures , après quoi il le faisait passer selon 
la règle , et s’en servait pour les potages et les gran
des sauces. J’ai suivi le même procédé ( dans mon 
travail du maigre , mais on n’a pas toujours le 
moyen d’employer du poisson de Seine dans le grand 
bouillon maigre ), et j ’invite mes confrères â en em
ployer, .selon les dépenses qu’ils pourront faire.



BOUILLON MAIGRE DE POISSON.

Beurrez grassement le fond d’une casserole moyen- 
ne, masquez-le ensuite avec des tranches d’oignons 
coupces en anneaux ; placez dessus une petite anguille, 
deux tanches , deux carpes et deux brochets de Seine 
coupés en tronçons ; ajoutez-y six carottes, six oi
gnons , et un bouquet de blanc de poireaux et de 
jaune de céleri ; ajoutez assez d’eau pour en masquer 
la surface du poisson; placez la casserole sur un four
neau ardent, afin d’accélérer la réduction , dès 
qu’elle a lieu, vous couvrez le fourneau de cendres afin 
que la glace se colore légèrement ; alors vous la 
mouillez avec de l’eau bouillante ; vous ajoutez un 
peu de se l, de poivre, de muscade râpée , et deux 
clous de girofle ; après deux heures d’ébullition vous 
passez le bouillon au tamis de soie , et vous vous 
en servez pour travailler les petites sauces maigres et 
pour les potages garnis de poisson , ainsi qu’on le 
verra par la suite.

JUS DE POISSON.

Après avoir beurré le fond d’une casserole , vous 
y mettez quatre gros oignons blancs coupés en ruel
les ; puis vous placez dessus une petite anguille , un 
brochet, deux tanches , une carpe de Seine , deux 
moyens merbns et deux moyennes soles ; ajoutez deux 
grandes cuillerées du bouillon maigre d’essence de 
plantes potagères ( voyez le premier article de ce cha-



pitre ) ; couvrez la casserole et la placez sur un four* 
neau modéré ; observez le moment où la réduction 
arrive à point ; laissez la glace se colorer d’un blond 
rougeâtre : retirez-la du feu ; ajoutez dans la casse
role du bouillon maigre précité en suffisante quan
tité , en ayant soin de mouiller modérément, afin 
que le jus ait de l’onction , devant servir en quelque 
façon d’essence pour les poissons frits et grillés; 
ajoutez un bouquet de persil et ciboule , assaisonné 
d’un peu de macis et de mignonnette ; ajoutez deux 
clous de girofle , un fragment de thym , de laurier et 
de basilique ; donnez deux heures d’ébullition , dé
graissez le jus avec soin et le passez au tamis de soie.

Observation.«

Nous avons encore des bouillons que nous em
ployons à faire des potages m aigres ; ils se com
posent des cuissons de pois secs , de haricots ou de 
lentilles, que vous faites cuire à l’eau froide avec un 
peu de sel, de beurre, deux carottes, deux oignons, 
deux navets et un bouquet de poireaux et de céleri ; 
donnez quatre heures d’ébullition; lorsque les légu
mes sont cuits à point, vous en prenez le mouille- 
ment pour en confectionner des potages comme on 
le verra au traité des potages en maigre.

GLACE MAIGRE D’ESSENCE DE RACINES.

Pour cette glace vous faites réduire avec soin le 
bouillon indiqué en tête de ce chapitre , mais il est 
bien essentiel de ne point quitter vers la fin de sa



réduction, cette glace peu consistante est susceptible 
de prendre promptement couleur ; d’ailleurs elle ne 
se réduit qu’en un sirop épais et peu consistant, mais 
doux et savoureux.

GLACE MAIGRE DE POISSON.

Vous marquez cette glace en suivant les détails 
que nous avons analysés pour le jus précité ; seule
ment il est convenable de laisser un peu moins colorer
la glace avant de la mouiller : alors elle aura la cou- »
leur convenable après réduction faite à point.

Observation.

J’ai encore vu faire au grand Laguipierre un 
bouillon maigre composé de racines, de poules d’eau, 
de maquereuses et autres oiseaux aquatiques, tels 
que frilets, plongeons et râles. Mais, quoiqu’il eût 
toujours le soin de les faire blanchir avant de les 
mettre dans la marmite, le bouillon en général avait 
un goût de marécage qu’il fallait corriger par l’addi
tion d’herbes aromatiques, qui alors devenaient do
minantes. Ce bouillon ne lui servait, il est vrai, que 
ponr braiser les oiseaux ci-dessus mentionnés, puis 
pour ses marinades et courts-bouillons, et pour faire 
de la glace en y mêlant de l’essence de racines

Toutes les plantes légumineuses qui ont servi pour 
marquer les articles contenus dans ce chapitre doi
vent être passées en purée et mouillées avec des 
bouillons de choux ; elles servent ordinairement pour 
les communs. Les poissons doivent servir également 
en retirant les arêtes et laissant la chair dans la pu-

I. 3



rée. On peut ajouter à ces purées de l ’oignon passé 
au beurre, ou bien de l’oseille et du cerfeuil émincés 
et passés au beurre : on mouille alors la purée avec 
de l ’eau.



CHAPITRE IV.

TRAITÉ DES BOUILLONS MEDICINAUX.

SOMMAIRE.
t
%

Eau de poulet rafraîchissante; bouillon rafraîchissant de poulet; seconM> 
procéda pour faire le bouillon rafraîchissant de poulet; troi^fiSc^roj 
cédé pour faire le bouillon rafraîchissant de poulet; bouill^rdc pi 
let rafraîchissant et pectoral ; idem rafraîchissant de veau ; idem Je 
tortue; idom léger et rafraîchissant de foie de veau; idem de mou de 
veau pour les maladies de poitrine; idern de poulet pour les maux de 
poitrine; idem d’escargots et de grenouilles pour les toux sèches; 
idem rafraîchissant d écrevisses pour purifier la masse du sang; idem 
rafraîchissant de cerfeuil ; idem rafraîchissant de cresson ; idem pour 
les obstructions du mésentère, du foie et de la rate; bouillon rafraîchis
sant au jus d’herbes ; jus d'herbes.

OBSERVATION.

ar  le temps qui court, les secousses que 
nous ressentons sont si violentes, que le 
moral et le physique s’en trouvent affectés 

rapidement: le sang s’échauffe, et pour maintenir la 
santé clans un état salutaire les bouillons médicinaux



sont devenus nécessaires. En conséquence, je vais en 
décrire quelques uns qui me viennent d’habiles doc
teurs ; mais comme chaque médecin a ses formules, les 
recettes de bouillon changent continuellement; mes 
confrères devront suivre les ordonnances des docteurs 
de leurs patrons de préférence à ces recettes, mais 
elles sont néanmoins nécessaires pour apprendre la 
manière d’agir à l ’égard de leurs préparations cu
linaires, ce que les médecins n’enseignent pas tou
jours dans leurs ordonnances.

EAU DE POULET RAFRAICHISSANTE.

Après avoir habillé un poulet en ch air, vous le 
dépecez , et coupez chaque membre en deux ; relirez 
les poumons et les parties sanguines de l’intérieur; 
déposez ces fragments de poulet dans une petite mar- 
Hiite*nivellement étamée ; joignez-y un litre d’eau 
w u n e pincée de sel ; faites écumer avec soin ; donnez 
dix minutes d’ébullition ; ajoutez les feuilles jaunes 
d’une laitue ; donnez encore cinq minutes d’ébulli
tion , après quoi vous jetez dans l’eau de poulet une 
poignée d’oseille, de cerfeuil, et quelques feuilles de 
poirée ; couvrez la marmite en la retirant du feu ; un 
quart d’heure après, vous passez ce léger bouillon 
par un tamis de soie (qui ne doit servir qu’à cette 
préparation) ; dégraissez avec soin chaque tasse que 
vous servirez.

Observation.

Mes confrères doivent considérer les eaux de pou
let, de veau, de foie et de mou de veau et autres,



connue des extraits de bouillon, et ne doivent leur 
donner que très peu de nutrition, par une légère ébul
lition de peu de duree, et non pas laisser inconsidé- 
rémenteesextraits bouillir plus long-temps qu’il n’est 
indique ; afin de les obtenir légers et rafraîchissants , 
mes confrères devront prendre cette observation en. 
considération.

BOUILLON RAFRAICHISSANT DE POULET.

Habillez , selon la règle, un poulet jeune et bien 
en chair, et le dépecez ; puis vous en retirez les pou
mons , les parties sanguines, et le mettez ensuite dans 
une petite marmite nouvellement étamée ; joignez-y 
deux litres d’eau froide ; après l’avoir écumé, vous 
y joignez une carotte , un navet émincé et un peu de 
sel* faites bouillir légèrement pendant deux heures; 
puis vous ajoutez une laitue parée, effeuillée et la
vée ; donnez quelques ébullitions pour y joindre en
suite une poignée d’oseille, de cerfeuil et quelques 
feuilles de poirée; couvrez la marmite en la retirant 
du feu ; laissez l’infusion se faire pendant un quart 
d’heure, et passez le bouillon au tamis de soie; dé- 
graissez-le avec soin , et le servez d’une chaleur mo
dérée.

SECOND PROCÉDÉ TOUR FAIRE LE BOUILLON DE POULET
RAFRAICHISSANT.

Dépecez comme de coutume un jeune poulet en 
chair; mettez-ie dans une petite marmite de terre 
vernissée en y joignant deux cuillerées à bouche d’orge



perle, une demi-once de semences froides majeu
res , et deux litres d’eau ; après avoir écume la mar
mite avec soin, vous donnez trois heures d’ébullition 
réglée et légère : vous y mêlez les feuilles d’une lai
tue et autant de bourrache, après les avoir lavées; 
couvrez l’infusion en retirant la marmite du feu; 
quinze à vingt minutes après vous passez le bouillon 
par le tamis de soie. On en sert plusieurs verres le 
matin , deux heures avant le déjeuner, et le soir, 
quatre heures après avoir dîné.

TROISIÈME PROCÉDÉ POUR FAIRE LE BOUILLON DE
POULET RAFRAICHISSANT.

Dépecez , selon la règle , un jeune poulet en chair; 
meltez-le dans une petite marmite nouvellement 
étamée ; ajoutez deux cuillerées à bouche de riz par
faitement lavé, et deux litres d’eau ; après avoir 
écume le bouillon , vous y mêlez quelques semences 
froides et deux pincées de graines de pavot ; faites-le 
bouillir doucement pendant deux heures; ajoutez 
six moyennes écrevisses de rivière, et donnez ensuite 
quinze à vingt minutes d’ébullition; après quoi, 
vous y mêlez une poignée de feuilles de bourrache; 
couvrez, et retirez la marmite du fe u , afin que l’é
bullition cesse. Après un quart d’heure d’infusion, 
vous passez le bouillon au tamis de soie , et le servez 
tiède deux heures avant et après les repas.

Il convient pour adoucir l’âcre té du sang.



BOUILLON DE POULET RAFRAICHISSANT ET PECTORAL.

Vous le préparez en suivant les détails analysés 
ci-dessus; seulement vous ajoutez, en mettant le 
poulet au feu , deux cuillerées à bouche d’orge perlé 
que vous avez lavé. Dès que ce bouillon est fait , vous 
le passez à la serviette et y  joignez deux onces de su
cre d’orge (sucre mêlé d’infusion de guimauve) ; 
étant dissous, vous le servez tiède et parfaitement dé
graissé.

Observation.

Les bouillons de chapon se préparent selon les pro
cédés décrits pour ceux de poulet analysés précédem
ment; seulement ils sont plus nutritifs, quoique ra
fraîchissants, et conviennent mieux pour les hommes 
que pour les femmes et les enfants. L ’eau de chapon 
se prépare comme l’eau de poulet.

L ’eau et le bouillon de veau sc préparent, de meme 
que ceux précités; seulement on remplace le poulet 
par une livre de ruelle de veau parfaitement dé
graissée.

BOUILLON RAFRAICHISSANT DE VEAU.

Mettez dans une petite marmite une livre de 
ruelle de veau, et autant d’agneau parfaitement dé
graissé ; ajoutez une demi-once de semences froides 
enveloppée dans un petit morceau de linge, et deux li
tres d’eau; faites couiner avec soin; donnez deux 
heures d’ébullition ; puis vous y joignez les feuilles



d’une laitue, autant de bourrache et quelques grains 
de pavot; couvrez la marmite, donnez quinze à 
vingt minutes d’ébullition , après quoi vous y  mêlez 
une poignée de feuilles de bourrache; couvrez et reti
rez la marmite du feu, afin que l’ébullition cesse; 
après un quart d’heure d’infusion, vous passez le 
bouillon au tamis de soie; après l ’avoir parfaitement 
dégraissé , vous le servez tiède le matin à jeu n , et le 
soir trois heures après avoir mangé. Ce bouillon 
tempère le sang et dispose au sommeil.

BOUILLON DE TORTUE.

Prenez une tortue de jardin, retirez-en la chair 
qui se trouve dans l’intérieur de la coquille seulement, 
coupez-la par petites parties, faites-les bouillir dans 
une pinte d’eau pendant trois heures en réduisant le 
bouillon de moitié, puis vous ajoutez une poignée de 
feuilles de chicorée sauvage, couvrez et retirez la 
marmite du feu ; après dix minutes d’infusion, vous 
passez le tout avec pression , par une étamine 
neuve.

Ce bouillon de tortue, est généralement considéré 
par les médecins comme très propre à modérer l’ir
ritation et la trop grande chaleur des entrailles; il 
convient également à ceux qui sont dans l’état d’une 
consomption prochaine.

Observation.

Ici finit l’analyse des bouillons rafraîchissants, 
tandis que ceux décrits par le fameux Vincent-la- 
Chapelle sont en bien plus grand nombre. Cela ne



doit pas étonner le lecteur: ce grand praticien culi
naire avait sans doute, pendant sa longue carrière, 
eu souvent l’occasion de confectionner de ces sortes de 
bouillons.

BOUILLON LEGER ET RAFRAICHISSANT DE FOIE
DE VEAU.

Prenez un foie de veau blond et frais du jour 5 puis 
vous en retirez largement toutes les parties adhé
rentes à l ’amer, et le faites bouillir dans deux litres 
d’eau pendant deux heures, en faisant réduire de moi
tié; en suite vous y joignez une demi-poignée de cer
feuil , autant de cresson de fontaine et de chicorée 
sauvage, et quelques feuilles de pimpernelle ; cou
vrez l’infusion en la retirant du feu; dix minutes 
après, vous la passez au tamis de soie.

Ce bouillon est salutaire dans les fièvres continues, 
ardentes et m alignes, dans les vomissements fré
quents et invétérés , dans les pesanteurs et faiblesses 
d’estomac; il passe facilement, lave le sang, et, le 
rendant plus fluide, il en adoucit l’àcreté.

BOUILLON DE MOU DE VEAU POUR LES MALADIES
DE POITRINE.

Coupez en gros dés un mou de veau frais du jour ; 
après l’avoir lavé, vous le faites cuire dans un litre et 
demi d’eau, en le faisant réduire d’un tiers; puis vous 
y mêlez quatre figues grasses, six dattes , six jujubes, 
une demi-once de raisin de Damas; donnez dix m i
nutes d’ébullition, et ajoutez une demi-once de cha-



cunc des cinq capillaires,qui sont l ’adianlhum, le cé- 
térach , le polylric, la scolopendre et la polypode; 
faites infuser dix minutes, puis vous passez avec 
pression ce bouillon médicinal par l ’étamine. Servez- 
en une tasse le m atin, et une le so ir, trois heures 
après avoir mangé.

BOUILLON DE POULET POUR LES MAUX DE POITRINE.

Après avoir dépecé un poulet jeune et bien en 
chair, vous le mettez écumer dans un litre et demi 
d’eau; faites réduire ce bouillon d’un tiers; puis vous 
y joignez douze jujubes de pareil nombre desébestes; 
après dix minutes d’ébullition , vous ajoutez encore 
une petite feuille de pulmonaire, autant de scolo
pendre , de bourrache, de buglose et de fleurs de pas- 
d’âne; faites infuser dix minutes après avoir retiré le 
bouillon du feu ; passez-le avec pression par l’éta
mine , et le servez le matin à jeun.

Au moment de servir ce bouillon, on doit y ajou
ter vingt grains de sel de soufre.

BOUILLON d’escargots ET DE GRENOUILLES, POUR
LES TOUX SÈCHES.

Mettez dans une casserole à ragoût fraîchement 
étamée douze escargots de vigne et quarante-huit 
cuisses de grenouilles; faites-les suer sur un feu doux 
en les couvrant, afin de les faire écumer; ensuite vous 
les broyez dans le mortier et les faites bouillir dans 
un litre d’eau en y joignant le blanc de quatre poi
reaux , six navets bien sains ,• coupés par fragments,



et deux cuillerées .à bouche d’orge perlé. Après avoir 
écumélc bouillon, vous le faites réduire d’un tiers, 
et le passez avec pression par l’étamine. Vous en ser
vez la moitié en y  mêlant douze grains de poudre de 
safran, et le reste le soir en suivant les mêmes pro
cédés.

BOUILLON RAFRAICHISSANT d’ÉCREVISSES POUR
PURIFIER LA MASSE DU SANG.

Après avoir coupé en petits dés une livre de ruelle 
de veau bien dégraissée, vous la faites écumer dans 
une petite marmite avec un litre et demi d’eau et un 
peu de sel ; faites mijoter une heure et demie, puis .
vous y mêlez douze petites écrevisses de Seine que 
vous avez brisées dans le mortier. Donnez quelques 
minutes d’ébullition ; passez le bouillon au tamis de 
soie : servez-le sans le dégraisser. Il se prend le ma
tin à jeun.

*

BOUILLON RAFRAICHISSANT DE CERFEUIL.

Coupez en petites tranches une livre de ruelle de 
veau dégraissée; mettez-la dans une petite marmite 
avec un litre et demi d’eau et un peu de sel. Après 
l’avoir écume avec soin , donnez une heure et demie 
d’ébullitiôn; puis, en retirant le bouillon du feu, vous 
y joignez une grosse poignée de cerfeuil sur lequel 
vous aurez donné quelques coups de pilon. Après 
dix minutes (l’infusion, vous passez le bouillon au ta
mis de soie et le servez tiède le malin à jeun.

Ce bouillon rafraîchit la masse du sang.

I



BOUILLON RAFRAICHISSANT DE CRESSON.

Vous procéderez selon les détails décrits ci-dessus; 
seulement vous supprimez ie cerfeuil, pour le rem
placer par une poignée de cresson lavé et légèrement 
pile5 donnez dix minutes d’infusion, passez au ta
mis de soie, et servez ce bouillon tiède le matin à

♦  Ajeun.

BOUILLON POUR LES OBSTRUCTIONS DU MÉSENTÈRE,

DU FOIE ET DE IiA RATE.

Coupez en gros dés une demi-livre de ruelle de 
veau, et faites-la e'eumer dans un litre d’eau;puis 
vous y mettez une once de limaille de fer que vous 
avez soin de laver à l’eau chaude et d’enfermer en
suite dans un petit linge fin; faites réduire d’un tiers, 
puis vous y mettez infuser, en le retirant du feu, 
quelques racines de patience, quelques feuilles de 
chicorée sauvage, de cerfeuil, de pimpernelle, d’a- 
grimoine,<le scolopendre et de cresson de fontaine , 
une demi-poignée de chacune de ces plantes, après 
les avoir épluchées et lavées; donnez dix minutes 
d’infusion, puis vous passez ce bouillon avec une lé
gère pression par l’étamine fine. Servez une tasse le 
malin à jeun, et une le soir, quatre heures après avoir 
dîné.

On doit en prendre pendant un mois consécutif.

BOUILLON RAFRAICHISSANT AU JUS D5HERBES.
W

Epluchez et lavez une grosse poignée de cerfeuil



autant d’oseille , de poirce et de pourpier, puis les 
feuilles de deux laitues ; émincez ces herbes potagères 
et jetez-les dans un demi-litre d’eau bouillante; 
faites ébullitionncr une seconde , et couvrez Pin fu
sion; après vingt minutes d’infusion, vous ajoutez 
une pointe de sel et deux onces de beurre frais; pas
sez ce bouillon par le tamis de soie.

On doit en servir deux tasses le matin à jeun, et 
deux tasses le soir, deux heures après avoir dîné.

JUS D HERBES.

Après avoir épluché et lavé une poignée de cresson, 
la même quantité de feuilles de laitue, de petite 
chicorée sauvage, d’oseille et de cerfeuil, vous les 
égouttez et les pilez parfaitement dans le mortier, 
puis vous en exprimez ie suc en les passant avec 
pression par l’étamine fine. Servez de suite. Ces her
bes doivent être fraîchement cueillies afin de pro
duire l’effet qu’on attend de leur usage.

J’ai soumis ces bouillons médicinaux, que j ’ai 
extraits et rajeunis de Vineent-la-Chapelle, à un 
médecin réputé de nos jours, qui a blâmé seulement 
l’ébullition des herbes rafraîchissantes qui y sont in
diquées, tandis que l’infusion pure et simple doit avoir 
lieu. J’ai suivi cette méthode d’infusion, et ces bouil
lons , en recevant une nouvelle qualité, rempliront 
plus sûrement le but que se proposent les formules 
des médecins, dont P expérience a confirmé la honte.



CHAPITRE V.

TRAITÉS DES POELES , MIRE-POIX , BRAISES, COURTS-
BOUILLONS ET MARINADES.

SOMMAIRE.

Poêle ; idem ordinaire; mire-poix à la Laguipicrre; blanc ; braise ; coulis-
bouillons; idem en maigre; marinade cuite; idem de racines crues; 
roux blanc pour le velouté ; idem pour l’espagnole ; pûte à frire à la 
française; idem à l’ilalienne; idem à la hollandaise; idem pour l’en
tremets; friture à 1 huile; idem au beurre fondu; idem au sain
doux ; idem à la graisse de bœuf.

POÊLE.

e t t e z  dans une moyenne casserole douze 
onces de maigre de jambon de Baïonne 
coupé en dés, ainsi qu’une livre de lard 

gras, et deux livres de ruelle du veau; ajoutez une



livre de beurre fin, quatre carottes, et quatre gros 
oignons également coupés en dés* ajoutez un bou
quet garni d’unedemi-feuille de laurier, deux clous de 
girofle, du thym , du basilic, un peu de macis, une 
pincée de mignonnette et une petite pointe d’ail; placez 
la casserole sur un feu modéré , en ayant soin de re
muer la poêle avec la cuillère, afin que le lard soit 
à peine fondu pour le conserver très blanc, point es
sentiel de l’opération ; ensuite vous y joignez deux 
grandes cuillerées de bon bouillon, la chair de deux 
citrons épépinés et émincés; couvrez la casserole et 
placez-la sur un feu doux pendant deux heures; 
après quoi vous passez la poêle avec pression par l’é
tamine, et vous en servez pour cuire les entrées 
et grosses pièces de volaille , ainsi que quelques 
autres grosses pièces qui seront indiquées pour être 
poêlées.

Observation.
«

Par le temps qui court, il serait ridicule de dire 
aux cuisiniers des maisons du jour : Marquez votre 
poêle selon les détails énoncés ci-dessus. Peu d’Am - 
phitryons leur en permettraient la dépense : il faut 
donc employer des procédés moins coûteux, mais 
qui ne sont plus en harmonie avec nos principes ac
coutumés.

POÊLE ORDINAIRE.

Coupez en très petits dés un fragment de maigre 
de jambon et de lard gras; coupez de même deux 
carottes et deux oignons; ajoutez un fragment de



thym , do laurier, de basilic, un peu de macis et deux 
clous de girofle , le tout maintenu dans un bouquet 
de persil ; placez ce mélange au fond de la casserole 
où vous devez faire cuire, par exemple , une pou
larde pour entrée. La poularde étant préparée selon 
la règle, vous la couvrez de chair de citrons et de 
bardes de lard que vous fixez dessus par quelques 
tours de ficelle, puis vous versez dessus une grande 
cuillerée de bon dégraissis bien blanc, et une cuillerée 
de bon consommé. La poularde, étant cuite avec soin 
dans cet assaisonnement, aura encore du goût en 
ayant bonne mine; mais elle n’aura plus cette onc
tion et cette saveur que donne rassaisonnement de la 
première poêle que j ’ai analysée.

Cependant, quelque médiocre que paraisse lesecond 
procédé indiqué ci-dessus, il vaut mieux l’employer 
que de mettre tout simplement sur sa poularde, pour 
la cuire, du dégraissis de la marmite et du bouillon. 
Cela est bien fade et bien insipide : autant vaudrait-il 
fai re cuire la poularde couverte de bardes de lard, 
dans le consommé du potage, en supprimant toute
fois le citron en lames qui couvre d’habitude la sur
face de la volaille, afin de la maintenir blanehe.

Observation.

Pour faire de bonnes poulardes ou poulets poêlés, 
le cuisinier devra en garder la cuisson pour s’en ser
vir trois ou quatre fois pour la même opération; elle 
aura plus d’onction et de goût, car chaque pièce de 
volaille cuite dedans y déposera une partie de ses 
sucs nutritifs, et, par ce résultat, les dernières cuites 
dans la même poêle auront plus de succulence. C’est



au praticien à tirer parti de son travail, c’est par ces 
soins que l’on fait des économies et que l’on augmente 
sa réputation.

MIRU-POIX.

Coupez en gros dés deux livres de ruelle de veau, 
une livre de lard gras, une de maigre de jam
bon de Bayonne , quatre carottes et quatre gros oi
gnons coupés aussi en dés ; passez le tout dans une 
casserole avec une livre de beurre d’Isigny, du per
sil en branches, un maniveau de champignons, deux 
échalottes émincées , un rien d’ail, une feuille de lau
rier , un peu de thym et de basilic, deux clous de 
girofle, un peu de macis et de mignonnelte : le tout 
étant à peine roussi sur un feu doux, vous y joignez 
la chair de deux citrons cpépinés et coupés minces , 
trois grandes cuillerées de bouillon ou de consommé, 
et un verre de bon vin blanc ; faites mijoter la mi
re-poix pendant deux heures et la passez avec pression 
par l’étamine. Servez-vous de cet assaisonnement 
pour les entrées susceptibles d’être préparées à la mi
re-poix.

MIRE-POIX A LA LAGÜIPIERRE.

Coupez en petits dés douze onces de maigre de 
jambon et douze onces de lard gras; passez-les dans 
une casserole sur un feu doux, en y joignant huit 
onces de beurre fin, un fragment de basilic, de thym, 
de laurier, de macis , deux clous de girofle, un peu 
de mignonnette , deux échalottes émincées , un rien
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d’ail, la chair de deux citrons cpépinés et un cani
veau de champignons émincés; remuez la mire-poix 
avec la cuillère ; dès qu’elle commence à vouloir se 
roussir, vous y joignez un verre de bon vin blanc, 
et une grande cuillerée de consommé, et la faites 
mijoter pendant deux heures; puis vous la passez 
avec pression par l’étamine, afin d’en obtenir la quin
tessence.

Observation.

Cette mire-poix sert pour les entrées de pigeons in
nocents, les ailerons de dindon, les cuisses de vo
laille en ballottine, les petits cannetonset autres en
trées , et quelquefois aussi pour les poulardes et 
poulets, suivant les sauces auxquelles on les des
tine.

Les deux procédés énoncés ci-dessus pour la pré
paration de la mire-poix ne diffèrent de celle de la poêle 
que par l’addition des champignons et du vin blanc, 
qui quelquefois est du champagne , du madère , du 
malagaou du sauterne, selon l’emploi auquel nous la 
destinons.

BLANC.

Emincez une livre de graisse de boeuf et une 
de parures de bardes de lard ; passez-les sur un feu 
doux dans une casserole, en y-joignant quatre onces 
de beurre rfin , un bouquet assaisonné d’une denii- 
feuille de laurier, un peu de thym , de basilic, de 
macis, et deux clous de girofle ; ajoutez une pincée 
de mignonnette, un peu de sel, et la chair de deux ci-



Irons émincés dont vous avez extrait les pépins. Pas
sez cet assaisonnement sur un fourneau modéré sans 
le faire roussir, puis vous y  joignez de l’eau en quan
tité suffisante pour en masquer les objets destinés à 
cuire dedans. Quelques cuisiniers ajoutent un peu de 
farine dans le blanc: cela est inutile et ne convient 
point, n’étant pas dans les principes.

BRAISE.

Observation.

Nous appelons braiser mettre des bardes de lard 
dans le fond d’une casserole, par dessus des tranches 
de ruelle de veau : ensuite on y dépose soit une oie , 
ou un dindon, un gigot, une pièce de boeuf ou autres 
choses semblables ; puis on ajoute des tranches de 
veau et des bardes de lard , deux carottes tournées 
par fragment, six moyens oignons entiers, un bou
quet garni d’une feuille de laurier, d’un peu de thym, 
de basilic, de macis, de mignonnette et d’un rien 
d’ail; puis un demi-verre de vieille eau-de-vie et de 
consommé ou bouillon ( deux grandes cuillerées ) ; 
ensuite vous couvrez l’objet à braiser d’un rond de 
papier fort et beurré.

Yoilà le procédé qui constitue la manière de mar
quer ce que l’on est convenu de nommer braiser. 
Cette opération appartient à la routine , que j ’ai en
core secouée ; et pour me justifier, il suffit d’avoir un 
peu de bon sens pour s’apercevoir de suite combien 
il est singulier de vouloir donner de l’onction à une 
dinde braisée, par exemple, en l’entourant de tran
ches de veau et de bardes de lard. Cependant il faut



convenir que l’onction du lard et la partie succu
lente du veau donnent de la nourriture à la pièce 
braisée; mais en même temps, on ne peut nier que 
le veau , cuisant avec la dinde, ne prenne une partie 
du suc savoureux et nutritif de la dinde : car ces 
deux chairs, différentes de goût et de succulence, 
se nourrissent du même assaisonnement. Mais , me 
dira-t-on , lorsque le veau est cuit, on le retire, puis 
on laisse l ’objet braisé tomber à glace dans son fond. 
Il est vrai; mais les tranches de veau en cuisson 
n’en ont pas moins rav i, je le répète, une partie 
substantielle et savoureuse de la dinde. Enfin, pour 
secouer ce vieux procédé routinier, j ’avais l’habitude 
de marquer le même ensemble d’assaisonnement à 
part, de manière que, le veau étant cuit, je le retirais 
de la braise et versais sa cuisson sur la pièce entourée 
de bardes de lard, et placée soit dans une casserole 
ovale ou ronde et juste pour contenir la dinde; de 
manière que celle-ci, par ce simple procédé, con
servait tout le suc de son osmazome, et recevait l’es
sence du veau qui avait déposé sa partie substantielle 
dans la préparation de la braise.

il faut ensuite avoir le soin , au moment du servi
ce , de passer le fond au tamis; de soie, et de le remet
tre dans la braisière ; la dinde se trouve baignée 
dans une demi-glace que vous obtenez par quel
ques moments d’ébullition, et toutestpour le mieux. 
Voilà le fruit de la pratique et de l’observation.

COURT-BOUILLON EN GRAS A LA LAGUIPIERRE.

Après avoir émincé six carottes et six oignons,



vous les mettez clans une moyenne casserole conte
nant une demi-livre de beurre fin, une petite poignée 
de persil en branches, deux feuilles de laurier, un 
peu de th ym , de basilic, une gousse d’ail, quelques 
fragments de macis, quatre clous de girofle, deux 
pincées de mignonnette ; puis vous y  joignez trois 
bouteilles de bon vin rouge de Bourgogne ou de Bor
deaux et six grandes cuillerées de consommé; cou
vrez la casserole, placez-la sur un fourneau ardent, 
et dès que l’ébullition a lieu , laissez mijoter douce
ment le court-bouillon sur l’angle du fourneau; une 
heure après, vous le passez avec pression à l ’étamine, 
et le versez tout bouillant sur le poisson qui sera 
placé dans la poissonnière. Vous devez observer que 
l’assaisonnement soit de haut goût, afin de le rendre 
d’une saveur agréable et d’éviter qu’il soit fade.

Observation,

La préparation du court-bouillon ne le constitue 
pas ; ce n’est qu’après y  avoir cuit du poisson qu’il 
mérite le nom de court-bouillon. Aussi, dans les 
grandes maisons , a-t-on bien soin 'de le conserver 
chaque fois qu’il sert, car il devient de plus en plus 
excellent à mesure que de nouveaux poissons y sont 
cuits. Cependant, il faut observer que celui dans le
quel aurait cuit un saumon donnerait le goût de ce 
poisson à une carpe ou à un brochet, par exemple. 
La saveur du saumon étant pénétrante , elle se di
late dans la cuisson , et y reste en partie.

Le fameux Laguipierre, pour marquer son court- 
bouillon , faisait cuire dans la préparation quelques 
carpes et brochets ordinaires, afin de donner de l’onc-
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tion aux premiers poissons qu’il y faisait cuire. Ces dé- 
/ penses peuvent se faire en servant ensuite ces poissons 

aux offices avec une sauce aux câpres.

COURT-BOUILLON EN MAIGRE

Vous procédez selon les détails précités; seule
ment vous supprimez le consommé, pour le rempla
cer par du bouillon maigre de poissons et de racines.

MARINADE CUITE.

Mettez dans une casserole quatre carottes et qua
tre gros oignons émincés, puis du persil en branches, 
deux feuilles de laurier, une branche de thym et 
une de basilic, quatre clous de girofle, une forte pin
cée de mignonnetle et autant de macis, deux gous
ses d’a il, et une demi-livre de beurre fin ; passez cet 
assaisonnement sur un feu modéré en le remuant 
avec la cuillère de bois ; dès que les racines commen
cent à roussir, vous y joignez une demi-bouteille de 
vinaigre ordinaire et dix grandes cuillerées de bouillon 
ou d’eau bouillante; alors vous y  mettez le sel néces
saire, faites mijoter doucement pendant une heure, 
puis vous passez la marinade dans l’étamine avec 
forte pression.

Cette marinade sert pour cuire le poisson, et pour 
mariner à froid des filets de bœ uf et de mouton.

MARINADE CRUE.

Mettez dans un seau de terre six grosses carottes



w

* et six oignons émincés, du persil en branche, deux 
 ̂ gousses d’a il, quatre feuilles de laurier, du basilic , 

du th ym , une poignée de sel blanc, une cuillerée à 
bouche de mignonnette, une de fleur de muscade 
(macis) , quatre bouteilles de vinaigre et huit d’eau. 
Cet assaisonnement convient pour y déposer le che- 
vreuil, le cerf, le daim, le sanglier, et les filets de 

f  bœuf. On peut les y  laisser pendant sept et huit
œ jours; si vous n’aviez qu’un jour ou deux pour ma

riner les objets précités, il faudrait ajouter quatre 
bouteilles de vinaigre.

F . ROUX BLANC POUR LE VELOUTÉ.
k
if Mettez dans une moyenne casserole une livre de
P beurre fin, placez-la sur un feu modéré; dès qu’il
K est fondu vous y  mettez douze onces de farine de
K première qualité. (Evitez qu’elle soit nouvelle, car
s alors le roux se relâcherait au travail des sauces. )
ik Après l’avoir bien amalgamée, vous placez le roux

sur des cendres chaudes, le couvrez, et tous les 
I quarts d’heure vous le remuez avec la cuillère de bois,
g. afin de le cuire également ; il faut observer qu’il doit
lK mijoter sans interruption; une heure après vous
v vous en servez, ou le déposez dans une petite terrine

légèrement beurrée.
ûî

ROUX BLOND POUR L’ESPAGNOLE.

Vous le marquez ainsi qu’il est démontré ci-des
sus; seulement vous le faites cuir dieux heures sur 

|r des cendres d’une chaleur douce, afin de le colorer



peu à peu d’un blond un peu foncé, et vous vous 
en servez de suite, ou le déposez dans une petite ter
rine que vous couvrez d’un rond de papier beurré.

Observation.

Je ne sais pourquoi Jourdan Lecointe, qui était 
sans doute aussi mauvais médecin que mauvais cui
sinier , a trouvé étonnant, ainsi que d’autres pla
giaires qui se sont traînés sur ses traces, que l’on fît 
des roux pour lier les sauces. Tous ces hommes igno
rants se sont plu à dénigrer ce précieux procédé en 
le traitant d’incendiaire et de corrosif. O pitoyables 
écrivains, que vous êtes impertinents et sots ! Com
ment du beurre frais , et de la plus pure farine, mê
lés ensemble, et cuits avec soin sur des cendres d’un 
feu doux, deviendraient-ils nuisibles à la santé? lien 
est des roux à l’égard des grandes et petites sauces, 
ce qu’il en est de l’encre pour ces écrivains qui veu
lent , en dépit du bon sens, faire des livres élémen
taires sur les arts et métiers sans en avoir de notions 
certaines ; ils ne savent pas que nos roux préparés 
selon les procédés précités ont un goût de noisette 
qui plaît au palais le moins exercé; que ce roux, étant 
mêlé au mouillement des sauces, après les avoir liées, 
s’en sépare en grande partie par l’ébullition légère 
que nous donnons au travail des sauces, afin de les 
dégraisser ; que la casserole qui les contient est tou
jours placée sur l’angle au fourneau, pour que l’é
cume et le beurre se jettent du côté opposé à l’ébul
lition j que le beurre que nous en retirons, et qui 
est celui employé pour la confection du roux, n’a 
point la moindre altération , et qu’il a la même cou-
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leur que lorsqu’il fut mêlé à la farine pour en obte
nir le roux.

Maintenant, je le demande à ces faiseurs de livres 
ridicules, en quoi ce travail du beurre mêlé à la fa
rine peut-il devenir corrosif et incendiaire? Je le 
répète, si ces vains compilateurs avaient le moindre 
bon sens, ils sauraient que la clarification des grandes 
sauces les débarrasse entièrement de toute apparence 
de roux, mais qu’ils sont essentiellement nécessaires 
pour lier et constituer les sauces; que, sans le procédé 
de cuire le roux, la farine mêlée au beurre ne for
merait qu’une liaison imparfaite; que par conséquent 
les sauces, étant mal liées, deviendraient des essences 
à la réduction , et ne seraient ni veloutées ni suc
culentes. Mais qu’importe à ces hommes ignorants ? 
Pourvu qu’ils parlent à tort et à travers, pourvu que 
leurs plats écrits soient publiés, ils se moquent bien 
d’avilir les arts et métiers. Cependant arrive tôt 
ou tard le praticien éclairé, qui dévoile la bassesse du 
charlatanisme, et, vengeur de la science, les fait dis
paraître de la scène du monde.

PATE A FRIRE A LA FRANÇAISE.

Faites tiédir, dans une petite casserole, deux verres 
d’eau dans laquelle vous ajoutez deux onces de beurre 
frais et une pointe de sel ; puis vous la versez en par
tie dans une petite terrine contenant huit onces de 
farine de première qualité, en ayant soin de la mêler 
doucement avec la cuillère de bois, afin de la lier 
d’une pâte mollette, déliée et très lisse. Cependant 
observez qu’elle doit former un cordon et masquert



la cuillère en la levant un peu au-dessus de la terrine. 
Ajoutez sur la fin tout le beurre qui pourrait se trou
ver à la surface de l’eau tiède restante. I l est donc es
sentiel de ne point se presser de mêler la farine pour 
en former un pâte ferme, et pour être obligé ensuite 
de l’amollir avec de l’eau : ce travail devient nuisible
en cordant la pâte, qui ne produit plus le même 
effet à la cuisson.

Lorsqu’elle est préparée avec soin, et au moment 
de vous en servir, vous y amalgamez légèrement un 
blanc et demi d’œuf fouetté ; puis vous trempez de
dans les objets au fur et à mesure que vous les met
tez dans la friture étant chaude à point.

P A T E  A  FR IR E A  L ’IT A L IE N N E .

^Mettez dans une petite terrine huit onces de fa
rine, deux jaunes d’œuf et une cuillerée à ragoût 
d’huile d’A ix , une pointe de sel et de gros poivre, 
puis l ’eau nécessaire, que vous y versez avec soin en 
remuant le mélange avec la cuillère de bois, pour en . 
former une pâte m ollette, déliée et très lisse; puis, 
au moment du service, vous y mêlez un blanc et 
demi d’œuf fouetté, et vous en servez de suite.

Observation.

Cette pâte es! également belle à la friture; mais 
elle reste moins long-temps croustillante après sa 
cuisson que la pâte préparée par le procédé à la 
française.



PATE A FRIRE A LA HOLLANDAISE.

Elle se prépare selon les procédés énoncés ci-dessus; 
seulement, vous y  mêlez , en la détrempant, un 
verre de bonne bière pour remplacer une grande 
partie de l’eau,

PATE A FRIRE POUR LES ENTREMETS.

Vous la préparez de tous points ainsi que nous 
l’avons démontré pour la pâte à frire à la française ; 
la seule différence est d’y mêler un demi verre de bon 
vin blanc, ou bien une cuillerée à bouche de vieille 
eau-de-vie.

FRITURE A l ’ h u i l e .

Pour se servir de l’huile pour frire, il faut qu’elle 
soit nouvèft et de parfaite qualité ; le moindre goût 
désagréable, en la chauffant, se décèle et se commu
nique aussitôt aux objets qu’on y fait frire ; du reste , 
la couleur qu’elle donne est claire et brillante : son 
emploi n’est donc pas à dédaigner. Elle se brûle 
moins vile que les autres fritures.

FRITURE AU BEURRE FONDU.

Pour faire de bonne friture avec ce beurre , il doit 
être fin et nouvellement fait, et surtout parfaitement 
épuré de tout laitage. Quand ce beurre est mauvais, 
i l  rend immangeables les objets qui y sont frits. Du 
reste, il donne une belle couleur à la cuisson.



FRITURE DE SAINDOUX.

Lorsque la panne du porc est nouvelle et fondue 
avec soin , elle donne une bonne friture , et surtout 
un jolie couleur dorée aux objets que l’on y  fait frire ; 
mais dans le cas contraire, si le saindoux a pris seu
lement un peu le goût de rance , cette friture devient 
détestable ; on ne doit pas s’en servir.

_ L ’huile , le beurre fondu et le saindoux, lorsqu’ils 
ne sont pas purs, ont un grand inconvénient : c’est 
de mousser au feu et de déborder bientôt la poêle à 
frire, ce qui peut causer des malheurs en brûlant les 
personnes qui ne s’en méfient pas, et même occa- 
sioner des incendies, ainsi que je l’ai vu dans un 
grand extra que j ’ai fait à Villiers-sur-Marne.

FRITURE DE GRAISSE DE BOEUF.

\ Cette friture est sans contredit la meilleure, et 
celle qui conserve le plus long-temps le croustillant 
aux objets qu’on y fait frire. Pour l’obtenir bonne, 
il faut dégraisser avec soin le derrière de trois ou 

:f̂ , quatre grandes marmites dans lesquelles auront 
cuit des culottes de boeuf 3 quand on n’a pas l’avan
tage de pouvoir en agir ainsi, on doit hacher cinq 
livres de graisse de rognons de boeuf 3 elle doit être 
fraîche 3 puis on la fait fondre à très petit feu en y 
joignant un verre d’eau ; lorsqu’elle est fondue, on la 
passe avec pression dans une serviette de cuisine, et 
l’on s’en sert de suite, ou on la dépose dans une ter
rine neuve, afin qu’elle ne contracte pas de mauvais 
goût.



Observation.

Pour faire de belle friture, il faut la mener sur un 
feu ardent, et sitôt qu’elle a jeté une fumée vapo
reuse , elle est chaude à point \ alors on doit la placer 
sur l’angle du fourneau, et s’en servir de suite sans 
la laisser s’échauffer davantage , ce qui la brûlerait 
indubitablement ; lorsque la poêle est garnie des ob
jets destinés à y prendre couleur ou à y  cuire, on 
doit la replacer sur le fourneau selon le temps né
cessaire ; je le répète, pour donner simplement la 
couleur à des croquettes, tandis que pour y frire des 
filets à la Horly ou des poissons entiers, elle doit être 
menée plus doucement, afin que la chair du poisson 
y cuise parfaitement.

Voilà toute la théorie nécessaire pour faire frire 
convenablement.



CHAPITRE VI.

TRAITÉ DES FARCES A QUENELLES DE VOLAILLE, DE GIBIER,
DE POISSON.

SOMMAIRE.

Panade ; farce à quenelles de volaille; idem de faisans; idem de bé
casses; idem 'de gelinottes.; idem de perdreaux: idem de lai*ereaux; 
idem de levrauts ; idem de menu gibier ; idem de merlans ; idem de 
carpes; idem de brochets; idem d’anguilles; idem d'éperlans; idem 
de saumons.

PANADE.

ettez  dans une petite casserole gros com
me trois oeufs de mie de pain à potage du 
jou r, et trois grandes cuillerées à ragoût 

de consomme ; faites mijoter sur un feu doux pendant 
quinze minutes, après quoi vous la desséchez en la



remuant avec la cuillère de bois, pour en former 
une espèce de pâle mollette ; puis vous la déposez sur 
une assiette en la masquant avec un peu de beurre et 
l’employant lorsqu’elle est froide.

FARCE A QUENELLES DE VOLAILLE.

Levez les filets de deux poulets gras bien en chair, 
retirez-en l’épiderme et les nerfs, faites-les piler bien 
parfaitement, puis vous les relevez sur une assiette; 
mettez à côté la moitié de leur volume de tétine de 
veau cuite dans la marmite, et parée lorsqu’elle est 
froide; ajoutez la moitié du volume de la tétine de 
la panade; faites piler d’abord la tétine, ajoutez la 
panade ; faites piler cinq minutes, mettez la chair de 
volaille et faites piler un quart d’heure ; assaisonnez 
la farce de sel, d’un peu de poivre , de muscade râ
pée et de quatre jaunes d’oeuf; après avoir fait piler 
de rechef pendant dix minutes, vous y joignez deux 
grandes cuillerées à ragoût de bonne béchamel 
froide; la farce étant bien pilée de nouveau, vous la 
faites passer par le tamis à quenelles et la déposez 
dans une terrine que vous placez ensuite dans le 
timbre ou sur de la glace pilée et déposée sur un 
grand plat de terre. Lorsque la farce est un peu ra
fraîchie, vous en faites un essai par une petite que
nelle que vous mettez dans un peu de bouillon en 
ébullition, et le retirez du feu en même temps, la 
quenelle devant se cuire sans bouillir* Cette remar
que doit s’observer pour pocher ou cuire les quenel
les en général. La petite quenelle étant cuite, vous 
l’égouttez et la coupez en deux ; l’intérieur doit être



lisse, le goût savoureux et m oelleux, et l’assaisonne
ment à point. Si vous trouvez que la quenelle ne soit 
pas assez délicate, vous devez y  amalgamer un peu 
de béchamel pour arriver à ce point essentiel de l’o
pération. La chose est bien facile, puisqu’il ne s’agit 
que d’additionner un peu de béchamel.

Observation.

Voilà encore une excellente chose que j ’ai sensi
blement améliorée, en supprimant le blanc d’oeuf 
fouetté que l’on était dans l’usage d’y mettre, et en 
le remplaçant par la béchamel, ce qui est bien diffé
rent : car le blanc d’œuf ne pouvait donner à la farce 
à quenelles qu’un boursouflement à la cuisson, et 
qui cessait d’avoir cet effet, lorsque la quenelle était 
égouttée, sans pour cela lui donner du moelleux; 
tandis que l’addition de la sauce béchamel la rend 
délicate, savoureuse et parfaite. Ceux de mes con
frères qui avaient cette vieille manière de faire pour
ront bientôt s’apercevoir de la différence, ainsi que 
je l’ai déjà démontré dans mon Pâtissier royal.

FARCE A QUENELLES DE FAISANS.

Vous procédez de tous points selon l’analyse pré
citée , avec la seule différence que vous employez les 
filets de deux faisans, au lieu dp ceux de deux pou
lets gras.

FARCE A QUENELLES DE BÉCASSES.

Pour la préparation de cette farce, vous levez les 
filets de cinq bécasses bien en chair, les parez selon



la règle , puis vous procédez ainsi que nous l’avons 
indiqué pour la farce à quenelles de volaille, en 
employant la chair de bécasse au lieu de celle de 
poulet gras.

FARCE A QUENELLES DE GELINOTTES.
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Vous levez les filets de quatre gélinottes, les parez 
comme de coutume , et confectionnez cette farce se
lon les détails décrits pour la farce à quenelles de 
volaille, en remplaçant la chair de poulet gras par 
celle de gélinotte.

FARCE A QUENELLES DE PERDREAUX ROUGES.

Après avoir levé et paré selon la règle les filets 
de quatre perdreaux rouges, procédez, pour faire 
cette farce, en suivant l’analyse que j ’ai donnée pour 
la préparation de celle de volaille, en supprimant 
bien entendu les chairs de poulet.

FARCE A QUENELLES DE LAPEREAUX.

Après avoir levé et paré les filets de quatre lape
reaux de garenne , vous les employez selon les pro
cédés que nous avons décrits pour confectionner la 
farce de volaille indiquée en tête de ce chapitre, en 
remplaçant la chair des poulets gras par celle des la
pereaux : voilà toute la différence.

L 5



FARCE A QUENELLES DE LEVRAUTS.

Vous préparez cette farce en suivant de tous points
les détails que j ’ai donnés pour la préparation de celle

»
de volaille, en em ployant, bien entendu, les filets 
de deux levrauts, pour remplacer la chair des pou
lets gras.

/

FARCE A QUENELLES DE MENU GIBIER.

Vous en faites de pluvier, de grives et de mau
viettes , en employant l’un de ces gibiers en suffi
sante quantité pour avoir le même volume de chair 
que celui que nous donnent les filets de deux poulets 
en chair que nous avons indiqués pour la farce à que
nelles de volaille ; le procédé est le même que celui 
que nous avons indiqué pour la farce de volaille.

FARCE A QUENELLES DE MERLANS.

Après avoir levé les filets de quatre gros merlans, 
vous en ôtez la peau , les lavez , les égouttez sur une 
serviette, puis vous les faites parfaitement piler, 
après quoi vous relevez la chair sur une assiette, 
vous y ajoutez la moitié de son volume de bon beurre 
d’Isigny, et un peu plus que la moitié du volume du 
beurre, de panade que vous préparez ainsi : faites 
tremper dans du lait gros comme quatre œufs de 
mie de pain tendre à potage ; lorsqu’elle est bien im
bibée , vous l’égouttez, et la pressez ensuite dans une 
serviette, afin d’en exprimer tout le lait possible.



Maintenant vous commencez par faire piler la 
mie de pain, puis vous y mêlez le beurre, et les faites 
piler ensemble pendant dix minutes ; ensuite, vous 
y joignez la chair des merlans, et faites piler de re
chef pendant quinze minutes; après quoi vous l’as
saisonnez de se l, de poivre , de muscade râpée et de 
quatre jaunes d’oeufs ; la farce doit être encore pilée 
quinze minutes,puisvous y mettez deux grandes cuille
rées à ragoût de bonne béchamel froide , ensuite vous 
pilez la farce cinq minutes, et la faites passer par le 
tamis à quenelles; puis vous la déposez dans une 
petite terrine que vous placez dans le tim bre, ou bien 
sur de la glace pilée et placée dans un plat de terre ; 
formez une petite quenelle que vous pochez de la 
manière accoutumée, et la goûtez pour vous assurer 
de son assaisonnement à point et de sa délicatesse ; 
vous ajoutez un peu de béchamel si elle est néces
saire. S i , au contraire , vous avez mal extrait de la 
mie de pain tout le lait qu’elle contenait, ce qui peut 
arriver, et qu’elle soit par trop délicate, vous ajou
tez un jaune d’oeuf en faisant broyer la farce dans le 
mortier, ou tout simplement dans la terrine où vous 
l’avez déposée.

Observation.

Quand il s’agira de pocher les quenelles, vous sui
vrez les procédés que nous avons décrits pour cuire 
les quenelles de volaille. (Voir le premier article de 
ce chapitre.)

Lorsque vous voulez que cette farce soit maigre , 
vous supprimez la béchamel grasse et la remplacez 
par de la béchamel maigre.



FARCE A QUENELLES DE CARPES. *
t

Après avoirhabiilédeux moyennes carpes de Seine, 
vous en levez les filets, les parez, les lavez; et après 
les avoir égouttés sur une serviette, vous faites 
votre farce selon les procédés précités, en rempla
çant la chair de merlans par celle de carpe.

FARCE A QUENELLES DE BROCHET.

Vous habillez deux moyens brochets de Seine, en 
levez les filets, que vous parez, les lavez , les égout
tez; puis vous procédez pour la préparation de cette 
farce en suivant les détails décrits pour celle de 
merlans ; seulement la chair du brochet y remplace 
la chair de ce poisson.

FARCE A QUENELLES D’ANGUILLES.

Après avoir dépouillé trois moyennes anguilles de 
Seine, vous en levez les filets, les parez , les lavez , 
les égouttez , et faites votre farce de la manière ac
coutumée. (Voir la farce de merlans.)

FARCE A QUENELLES D’ÉPERLANS.

Levez les filets de trente gros éperlans, les parez, 
les lavez, et les égouttez ; puis vous confectionnez 
votre farce en la marquant selon les procédés ana
lysés pour la farce de merlans. (Voyez cet article en 
tête de ce chapitre.)



FARCE A QUENELLES DK SAUMON.

Prenez la chair de la queue du saumon (elle est 
la partie la moins grosse de ce poisson), une livre et 
demi suffit ; puis vous faites cetle farce à quenelles 
en suivant les procédés que nous avons décrits aux 
détails de la farce de merlans (voyez cet article) ; 
seulement vous supprimez la chair de ce poisson 
pour la remplacer par celle du saumon.

Observation.

Je pourrais encore augmenter ces simples détails 
sur les farces de poisson par les farces de chair de 
truite, d’esturgeon, de cabillaud , d’aigrefin , de tur
bot, de barbue, de filets de sole , de bar, de mulet, 
d’anguille de m er, de rouget, de plie, de lotte, et gé
néralement de tous les poissons de mer et d’eau douce. 
Pour les confectionner, mes confrères devront agir, 
à l’égard de ces farces à quenelles, en suivant de tous 
points les détails analysés pour la farce à quenelles 
de merlans ; et pour les faire en maigre, il suffira de 
remplacer la béchamel grasse par. de la maigre. 0

Pour faire ces farces au beurre d’écrevisses, on sup
primera la quantité de beurre ordinaire indiquée pour 
la farce de merlans, et on la remplacera par le même 
volume de beurre d’écrevisses. Je donnerai la manière 
de le préparerait traité des petites sauces, auquel il 
appartient. Pour faire également les farces à l’essence 
de truffes ou de champignons , on réduit l’une de ces 
essences dans la béchamel que nous sommes dans 
l’habitude d’ajouter aux farces. Ces procédés s’em-
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ploient également pour les farces de volaille, de gi
bier et de poisson en gras et en maigre.

Pour la farce de volaille et de gibier, on remplace 
également la tétine par le même volume de beurre 
d’écrevisses : la farce doit prendre alors le nom du 
beurre dont elle reçoit la couleur et le goût.
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TRAITÉ DES POTAGES FRANÇAIS , ANGLAIS ,  

NAPOLITAINS, SICILIENS, ITALIEN S, ESPA

GNOLS, ALLEMANDS ? RUSSES, POLONAIS , 

HOLLANDAIS , ET INDIENS.

OBSERVATIONS CULINAIRES ET GASTRONOMIQUES.
*

E voilà arrivé à cette partie si intéressante 
de la cuisine française; et, quoi qu’en puis
sent dire ces vieux gastronomes chagrins et 

moroses, je le répète hautement, oui, les potages 
sont et resteront toujours les agents provocateurs



d’un bon dîner. Maintenant, me voilà encore dans 
l’importante nécessité de réfuter 1 e Journal universel 
du goût. J’ai donc lu dans ses numéros du 27 mai et du 
24 juin i 83ô deux satires erronées contre les po
tages, la soupe et le bouilli. En vérité , c’est chose 
curieuse de voir un vieux gastronome, et un méde
cin qui signe G . , de voir , dis-je , ces deux hommes 
tout remplis de prétentions, et qui n’osent cependant 
point mettre leurs véritables noms au bas de ces ar
ticles dérisoires. Cela est prudent, et prouve incon
testablement leur grand savoir ; mais je veux que la 
critique du praticien les frappe du ridicule insépa
rable de la jactance ignorante et prétentieuse : car en
fin , comment se peut-il que des hommes qui pré
tendent au beau titre de gastronome écrivent d’une 
manière si déraisonnable? Quoi, vous dites que vous 
êtes vieux gastronome et médecin , et vous mécon
naissez la succulence des potages de la cuisine mo
derne. Àh ! ce n’esl point ainsi que des gens du monde 
peuvent oublier les résultats de la science alimentaire 
du dix-neuvième siècle. Je ne puis croire que des 
hommes qui ont trente ans d’expérience gastrono
mique (à ce qu’ils disent) prétendent que nous de
vions faire disparaître le potage de nos dîners. Ah! 
comment faire abnégation de soi-même au point d’i
gnorer l ’ensemble d’un dîner confortable et bien or
donné. M ais, si vous voulez dîner sans potage, 
comment pourrez-vous satisfaire à la fois tous vos 
convives. Ceux, par exemple, dont l’âge a éteint en 
partie les facultés digestives, et auxquels les potages 
semblent un bienfait des dieux, que deviendront-ils? 
Ah ! qui que vous soyez , vieux gastronome et méde-
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cin, reconnaissez votre erreur, et ne venez plus faire 
outrage à la vieillesse souffrante ; ne venez plus dé
nigrer nos festins, ou craignez que Gaster ne vous 
envoie une mortelle indigestion : car il me semble 
que votre gastronomie ressemble fort à la glouton
nerie de ces hommes qui font un dieu de leur ventre, 
sans jamais apprécier ni la délicatesse ni la saveur 
de nos mets savoureux et réparateurs.

O folie des folies ! ô Cornus, ne vois-tu pas avec 
dédain ces hommes étrangers à tes délices, et qui 
osent prétendre à la suppression de nos potages mo
dernes, lorsque les riches et puissants gastronomes 
de l’Europe les fêtent avec plaisir et envie : car la 
cuisine française est comme nos modes, elle fait le 
tour du monde.

Maintenant, vieux gastronome et vieux médecin, 
dites-moi donc si vous ne vous êtes pas trouvé bien 
des fois, dans votre longue carrière , à des banquets 
d’amis et de famille. Il s’y trouvait des femmes, l’or
nement de nos festins, des enfants, des vieillards: 
eh bien ! avez • vous jamais entendu dire par ces trois 
classes si intéressantes de la société que les potages 
étaient les barbares destructeurs de nos jouissances 
alimentaires; que le ‘potage (1) était la préface du 
dîner , et qu3un bon ouvrage n3 en avait pas besoin.

(1) Vieux gastronome, vous qui voulez vous servir de lautoritc* du 
fameux auteur de V A lm a n a c h  des g o u r m a n d s , écoutez ce que dit ce litté
rateur gastronome s « Le potage est au dîner ce qu’est le portique ou le 
« péristyle à un édifice ; c’est-à-dire que non seulement il en est la pre- 
« mière pièce, mais qu'il doit être combiné de manière à donner une 
« idée juste du festin, à peu près comme l’ouverture d’un opéra-comique



O tristes réformateurs, que ces aphorismes sont 
vides de sens !

Après de telles assertions , ne serait-on pas tenté 
de penser que ces détracteurs viennent d’arriver tout 
récemment du nouveau monde, après avoir vécu'' 
au milieu de quelque peuplade sauvage. Déjà le vieux 
gastronome m’a semblé revenir des antipodes lors
qu’il a écrit sur les dîners militaires en parlant delà 
république et de l’empire. Car enfin j ’ai aussi trente 
ans d’expérience à opposer à vos systèmes anti
gastronomiques. J’ai vu de mes propres yeux, cent 
fois vu et revu de bien près , de splendides festins; 
j ’ai vu des empereurs et des rois à table ; comme 
praticien et observateur, j ’ai servi mes dîners dans de 
grandes maisons de Paris ; les gastronomes les plus 
opulents et les plus illustres s’y  trouvaient réunis : 
cependant les potages furent toujours louanges, et 
jamais je n’ai entendu dire à qui que ce soit un seul 
mot contre l’antique usage des soupes et des potages. 
Je dis la soupe, car elle est aussi nécessaire à la classe 
laborieuse que les potages le sont aux riches pour 
charmer leur sensualité.

Enfin, pourquoi donc tant crier contre l’humble 
paysan qui vit en mangeant la soupe et le bouilli? 
Ditcs-moi donc encore une fois, vous, vieux gastro
nome, et vous, docte médecin gastrolâtre, leur santé

« doit annoncer le sujet de l’ouvrage. Le potage doit donner un avant- 
« goût de la science et des grands talents du cuisinier. » Eh bien ! vieux 
gastronome, voilà le jugement que portait Grymod de la Reynière sur 
le potage; mais il en parle en vrai gourmand gastrolâtre et en homme 
«le lettres. Pouvez .jrous en dire autant?



ne vaut - elle pas mieux cent Fois que celle des 
hommes qui méprisent le potage , la soupe et le 
bouilli?

Je voudrais qu’il me fût possible de faire cette 
expérience : nous trouver tous trois ensemble au ser
vice de la table d’un riche Amphitryon qui, sans 
prévenir ses conviés, aurait tout à coup supprimé le 
potage de son dîner. C’est alors que votre confusion 
serait grande en entendant l’expression de la sur
prise des gens invités. Quoi! dirait la petite-maîtresse 
sensuelle, moi qui fais mon dîner avec un bon po
tage, une aile de poulet et un peu d’entremets de 
douceur. Ali ! s’écrierait le gourmand vigoureux , 
comment ! point dépotage ; cependant c’est le premier 
bienfait d’un bon dîner. Puis le vieillard dirait dou
loureusement: Comment! pas un potage pour moi! 
Ah! je le répète, gastronome et médecin vieillis sans 
doute à manger de mauvais potages, abjurez vos er
reurs, car votre science éphémère ne peut changer 
les antiques usages du monde civilisé.

Mais pour vous convaincre encore, si nous pas
sons de la table de l’opulence à celle de l’artisan qui 
a son ménage : Quoi ! dirait l’ouvrier en ne trouvant 
pas sa soupe à l’heure de ses repas, tu veux donc, 
femme, supprimer la moitié de ma nourriture ; puis, 
que donneras-tu à nos jeunes enfants pour remplacer 
la soupe? toi-même, qui nourris, tu as besoin d’une 
bonne soupe grasse. Enfin, vieux gastronome et vieux 
médecin mal inspirés, voulez-vous des preuves con
vaincantes de mes véridiques observations? allez 
tous deux en amis parcourir un beau matin nos hal
les, nos marchés, et vous jugerez par vous-mêmes si



la classe laborieuse de Paris ne préfère pas l’assiettée 
de soupe à toute autre chose. Ensuite , parcourez les 
petits restaurants que fréquentent les ouvriers forcés 
d’aller travailler loin du logis : vous verrez servir 
à ces tables vermoulues la soupe pour un dans la pe
tite soupière brune.

O détracteurs de la vraie gastronomie , voilà 
des faits avérés et que vous ne pouvez nier !

Maintenant je veux laisser tous ces débats culi
naires et gastronomiques pour me livrer exclusive
ment à l’analyse de mes potages.

J’observerai donc à mes confrères qu’en décrivant 
chaque article en particulier, j’abrégerai autant que 
possible les détails ainsi, lorsqu’il s’agira de poules, 
par exemple, il est tout naturel qu’elles doivent être 
vidées, flambées et épluchées avant de les employer 
dans le consommé. Il en est de même des racines 
nécessaires à l’assaisonnement : elles doivent être 
épluchées et lavées, et se composer pour chaque po
tage de deux carottes, deux navets, deux oignons et 
d’un bouquet de deux poireaux et d’un pied de cé
leri. Avoir soin surtout que le consommé soit doux de 
sel. Mes potages seront toujours marqués pour douze 
à quinze couverts au plus : c’est donc au cuisinier à 
régler l’emploi des poules selon la quantité de pota
ges qu’il devra servir. J’ai aussi supprimé la vieille 
manière de marquer des empotages : j ’ai préféré 
mettre dans les potages susceptibles d’être colorés 
des poules rôties et colorées à la broche ; elles don
nent un goût excellent au consommé. Ensuite nous 
avons aujourd’hui l’habitude de servir autant de po
tages au consommé blanc que de colorés : on en
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aura bientôt la preuve certaine par les chapitres qui 
vont se succéder dans cette partie.

J’ai pris l’habkude de laisser mes consommés mi
joter pendant cinq heures consécutives , afin d’obte
nir toute la gélatine que les os contiennent, ce qui 
est la partie la plus animalisée, et par conséquent 
la plus nutritive des bouillons, consommés, fumets et 
essences que nous faisons journellement, sans nous 
apercevoir de ce grand résultat pour la nutrition. 
Ces résultats sont tout chimiques, et appartiennent 
à la cuisine du jour. Enfin, en préparant mes con
sommés pour potages avec des poules colorées à la 
broche, j ’ai supprimé l’empotage, d’abord parce que 
les poules , étant rôties , colorent légèrement le con
sommé, tandis que par le procédé de l’empotage, si 
seulement il a été un instant pincé par le feu , il a 
trop de couleur et peut contracter un goût désa
gréable. Je le répète, par l ’addition des poules rôties 
le potage a meilleur goût, et a toujours la même cou
leur dorée et appétissante. Le fameux Laguipierre 
ne faisait pas non plus d’empotage, il ajoutait seule
ment du blond de veau pour colorer ses potages. 
Telle était sa manière d’opérer, mais je préfère les 
poules rôties. Ensuite lorsqu’on pourra ajouter au 
consommé une carcasse de dindonneau qui aurait 
servi pour rôt, les potages en deviendront plus 
agréables au palais du connaisseur , car ce volatile a 
un goût qui lui est particulier. Aussi dans les grands 
bals je n’employais pour mes potages et consommés 
que des dindons rôtis. Enfin, la coction que je don
ne pendant cinq heures à mes consommés les rend 
d’autant plus nutritifs qu’ils reçoivent plus d’osrna-



zome et de gélatine, procédé chimique et essentiel
lement culinaire.

En indiquant de mettre deux poules dans un po
tage de douze à quinze couverts, il est naturel de 
penser que l’on peut en supprimer une, et même 
toutes les deux : car la ménagère en mettant dans son 
pot-au-feu un abatis de dindon obtiendra un excel
lent bouillon, bien confortable pour faire toutes sor
tes de potages de racines et de pâtes indiqués dans 
cet ouvrage. Puis la modeste cuisinière pourra, dans 
ses jours de dîners d’apparat, mettre une poule dans 
son consommé pour potage: car il faut qu’elle ait du 
bouillon pour ses sauces; par conséquent, elle doit 
bonifier son potage en faisant, comme nous, un con
sommé de volaille. Son potage par ce moyen aura 
plus d’onction et de délicatesse. Le même résultat ne 
pourrait s’obtenir par le simple morceau de bœuf, 
car ses sucs nutritifs ne peuvent avoir la même suc
culence. Yoilà les causes réelles de la supériorité de 
la cuisine des grandes maisons. Mais , je le répète, 
l ’humble cuisinière doit mettre une poule dans son 
potage, et, si son maître s’y refuse, il n’est pas digne 
de connaître les bienfaits du voeu du bon Henri, 
qui voulait que le peuple mît la poule au pot tous 
les dimanches.

Mais, me diront les cuisiniers des maisons où la 
plus stricte économie exige un travail peu coûteux, 
croyez-vous que nous mettions des poules dans le 
consommé pour nos potages? Cela ne nous est pas 
permis; nous faisons tout bonnement l’empotage 
avec du mouton, du veau et du bœ uf, et souvent 
même le modeste pot-au-feu nous suffit pour servir
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des potages dont les maîtres ne se plaignent pas. 
Mais, leur répondrai-je , de quoi pourraient-ils se 
plaindre? Ce ne serait que de leur avarice : car tout 
homme à qui l’aisance permet d’avoir du monde 
pour le servir est coupable envers lui-même et en
vers les autres de liarder sur les dépenses que néces
sitent sa nourriture et celle des personnes attachées à 
son service. Je le répété, ceux-là sont peu dignes de con
naître les bienfaits de l ’art alimentaire. Je dirai à leur 
cuisinier: Je plains votre triste position, mais vous 
employez au moins trois livres de viande de bouche
rie pour votre empotage * tandis qu’avec quelques 
sous de plus vous pouviez mettre une poule dans le 
consommé, dont la succulence deviendrait plus nutri
tive et plus profitable aux sensuels. Je finis mes ob
servations en souhaitant bien ardemment que les ri
ches français comprennent qu’il est de leur honneur 
et de leur dignité que notre belle patrie conserve sa 
supériorité culinaire et gastronomique, que nous 
avons acquise depuis des siècles, sur le reste de l’Eu
rope gourmande.
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CHAPITRE PREMIER.

DES POTAGES GARNIS DE RACINES, DE VOLAILLE
ET DE GIBIER.

SOM M A IRE.

Potage de santé ; idem  d e  san té  à Ja fran ça ise  ; id em  de santé à la ré- 
pence ; idem  de san té au  chasseur ; idem  de san té  à la Sévigné ; idem 
de santé de poulet à la re in e ;  id em  p r in ta n ie r  ; idem  à la brnnoisc; 
idem  à la ju lien n e  ; id em  h la paysanne  ; id e m  aux petits pois; idem 
aux gros pois à la ja rd in iè re  ; id em  aux  pe tites ca ro ttes  nouvelles; 
idem  de carottes nouvelles aux petits  p o is ;  id em  de laitues braisées; 
idem  aux laitues farcies ; idem  de laitues aux  petits  p o is ; idem  de con
com bres farcis ; idem  aux  choux  de B ruxelles e t au cerfeu il ; idem aux 
petits o ignons b lancs et aux petits p o is ; id em  à l ’o ignon  h la 6lermont; 
idem  de petites civettes p rin tan iè res^  idem  d ’au tom ne ; idem  à la pio
che de cerfeuil ; idem  à l’oscille c la ire  ; id em  à l’oseille liée ; idem de 
petits harico ts verts et b lau cs  à la civette  ; id e m  aux po in tes d’asperges; 
idem  aux poin tes de  grosses asperges ; p o tag e  d e  m arro n s à la lyon
naise.

P O T A G E  D É  S A N T E .

e t t  e z dans une marmite à potage ( de la 

capacité de vingt potages de bouillon, afin 
que le consommé, étant arrivé à son point de cuis
son, se trouve réduit d’un cinquième) deux pou
les rôties, afin de donner un peu de couleur, puis



un fort jarret de veau dont la crosse aura été retirée, 
et quelques os de rosbif, si vous en avez ; ajoutez le 
bouillon nécessaire, faites éeumer, après quoi vous 
mettez des racines et quelques grains de mignonnette; 
faites mijoter cinq heures, dégraissez et retirez les 
viandes ; alors vous mêlez au consommé un blanc 
d’œuf que vous avez battu1 avec un peu de bouillon 
froid, afin de clarifier le consommé; après vingt mi
nutes d’ébullition vous le passez à la serviette , en
suite vous le faites repartir en y  mêlant les racines et 
légumes suivants : le rouge d’une grosse carotte que 
vous avez coupée avec un coupe-racines, en colonnes 
du diamètre de quatre lignes, vous coupez ensuite 
chaque colonne en petits ronds d’une ligne d'épais
seur , vous préparez un gros navet de la même ma
nière , ainsi que deux racines de pied de céleri et 
deux poireaux émincés en rond ; ces racines doivent 
être blanchies ; ajoutez au potage une pluche de deux 
petites laitues, d’un peu d’oseille et de cerfeuil ; après
une heure d’ébullition vous ajoutez au potage une

«
pointe de sucre, trois cuillerées à bouche de pointes 
d’asperges d’un beau vert, et vous le versez dans la 
soupière, contenant de petits croûtons de pain à po
tage (1). Ils doivent être sans apparence de mie et 
séchés à l’étuve; vous devez les couper avec un em
porte-pièce en acier, du diamètre de huit lignes.

0

(i) Pain mollet d'une ou deux livres, rond et ehapelé, dont la croûte 
sert pour les polages, et la mie pour les croûtons passés au beurre.
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POTAGE DK SANTÉ A LA FRANÇAISE.

Vous préparez le même potage que celui indiqué 
ci-dessus ; puis, au moment du service , vous met
tez dans la soupière de petites quenelles de volaille 
et une pluche de cerfeuil. Vous supprimez seulement 
du potage de santé la pluche de laitue et d’oseille.

POTAGE DE SANTÉ A LA REGENCE.

Vous préparez le potage de santé selon la règle; 
puis, au moment du service , vous mettez dans la 
soupière un pain de volaille que vous préparez ainsi : 
après avoir sauté quatre filets de poulets en chair, 
vous les pilez bien parfaitement ; puis vous y joignez 
un peu de se l, de poivre, de muscade râpée, deux 
cuillerées à ragoût de béchamel et huit de bon 
consommé ; faites chauffer cette purée légèrement, en 
la remuant avec la cuillère de bois ; puis vous y mê
lez une liaison de huit jaunes d’œuf; après quoi vous 
la passez en la foulant par l’étamine; ensuite vous 
versez la purée dans un moule uni et beurré ; mettez- 
le dans une casserole contenant de l’eau bouillante 
pour servir de bain-marie; placez-la sur un feutres 
doux,afin d’éviter que l’eau bouille; mettez également 
un peu de feu sur le couvercle de la casserole; don
nez une heure et demie de cuisson au pain de volaille, 
et dès qu’il est froid , vous le coupez en petits carrés 
longs semblables aux petites quenelles à potages ; ajou
tez des petits pois blanchis bien verts.
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POTAGE DE SANTÉ AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche trois perdreaux rouges en
veloppés de bardes de lard; lorsqu’ils seront froids , 
vous les parerez en séparant chaque membre en deux 
et en retirant les peaux ; puis vous joignez les car
casses au consommé, et préparez du reste le potage 
ainsi que je l’ai indiqué au détail du premier potage 
de ce chapitre ; alors vous le versez dans la soupière 
contenant les perdreaux dépecés.

POTAGE DE SANTÉ A LA SÉVIGNÉ.

Tous préparez votre potage selon la règle, et, au 
moment de servir, vous le versez avec soin dans la 
soupière, sur de petites timbales de consommé de vo 
laille que vous avez marquées ainsi qu’il suit : faites 
cuire un gros poulet à la broche; dépecez-le, mettez- 
le dans une casserole avec deuxxgrandes cuillerées de 
consommé de volaille ; après une heure d’ébullition, 
vous le dégraissez et le passez à la serviette. Étant 
refroidi, vous le mêlez peu à peu dans une liaison de 
huit jaunes d’œuf en y  joignant un peu de sel, de 
poivre, et de muscade râpée ; passez le consommé â 
l’étamine fine, pour le verser ensuite dans douze à 
quinze petits moules à madeleines que vous avez beur
rés avec soin ; placez-les dans un plat à sauter qui 
contienne assez d’eau bouillante pour servir de bain- 
marie ; placez-le sur un fourneau très doux, mettez 
du feu sur le couvercle du plat à sauter : il faut ob
server que l’eau ne doit pas bouillir, afin que les pe-

6*



lites timbales restent très Jisses, point essentiel de 
l ’opération; autrement , elles se décomposent en 
partie par une infinité de petits globules d’air que l’é- 
bullilion a occasionés. Vous devez les laisser deux 
heures au bain-marie , et les renverser avec soin dans 
la soupière à l’instant du service.

POTAGE DE SANTÉ GARNI DE POULET A LA REINE.

Marquez votre potage de la manière accoutumée; 
puis vous le versez dans la soupière contenant deux 
petits poulets à la reine, que vous avez poêlés selon 
la règle, et que vous avez dépecés en coupant chaque 
membre en deux parties; les peaux doivent être re
tirées ; on doit seulement supprimer les petits croû
tons du potage de santé ordinaire.

POTAGE PRINTANIER.

Vous préparez le consommé de ce potage ainsi que 
je l’ai indiqué à celui de santé (Voir le premier po
tage de ce chapitre.); ensuite vous préparez des racines 
de la manière suivante : coupez le rouge d’une grosse 
carotte en petites colonnes de six lignes de longueur 
avec un coupe-racines de deux lignes de diamètre, 
un navet , une racine de céleri et deux poireaux 
coupés de même ; après les avoir blanchis, ainsi 
qu’une douzaine de petits oignons blancs, vous met
tez le tout dans un consommé en ébullition; puis 
vous y  joignez une pluclie de laitue , d’oseille et de 
cerfeuil, et, au moment de servir le potage, vous le 
versez dans la soupière contenant trois cuillerées à
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bouche de petits pois et trois de pointes d’asperges 
blanchies bien vertes : ajoutez une pointe de sucre 
et des petits croûtons , ainsi qu’il est indiqué au po
tage de santé.

Observation.

J’ai servi également le potage printanier à la pari
sienne, à la régence, au chasseur, et garni de petites 
timbales de consommé de volaille ou de gibier. A  
cet effet, j ’invite mes confrères à procéder en suivant 
les détails indiqués aux potages de santé décrits sous 
les désignations que je viens de citer.

POTAGE A LA BRUNOISE.

Coupez en petits dés de deux lignes carrées le 
rouge d’une grosse carotte, puis deux navets et deux 
racines de pied de céleri; ensuite vous faites légère
ment roussir ces racines dans du beurre fin sur un feu 
modéré, en les remuant avec soin, afin de leur donner 
une couleur blonde et bien égale ; ensuite vous les 
égouttez sur un tamis pour les mettre dans le con
sommé de volaille préparé selon la règle (Voir le po
tage de santé.); ajoutez au potage deux poireaux dont 
les blancs seront blanchis et coupés en petits carrés, 
une pluche de cerfeuil, d’oseille et de laitue, un peu 
de sucre. Au moment de servir, vous avez soin de 
dégraisser le potage , versez-le ensuite sur des petits 
croûtons placés dans la soupière et préparés selon la 
règle. (Voir le potage de santé.) On peut également 
ajouter à ce potage des petites quenelles, ou un pain 
de volaille, ou de petites timbales de consommé , on 
bien encore le faire au chasseur.
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POTAGE A LA JULIENNE.

Mettez dans une marmite à potage deux poules 
rôties et un fort jarret de veau dont la crosse aura été 
retirée, puis le bouillon nécessaire; après l’avoir 
écumé, ajoutez les racines convenues pour les con
sommés à potage ; après cinq heures d’une légère 
ébullition , vous dégraissez le consommé ; retirez les 
viandes pour y mêler ensuite un blanc d’oeuf battu 
avec un peu de bouillon froid afin de le clarifier, 
donnez un quart d’heure d’ébullition et le passez à la 
serviette ; puis vous versez dans le consommé la ju
lienne que vous préparez ainsi : coupez deux carottes 
en ronds de six lignes de hauteur; coupez en rubans 
le rouge de la carotte, pour le couper ensuite en pe
tits filets d’une ligne carrée; coupez de même 
deux navets pleins et deux racines de pied de céleri; 
faites roussir les racines dans du beurre fin , en 
les remuant sur un feu modéré , pour les colorer 
d’un blond égal; ajoutez au potage deux poireaux 
également coupés en filets, les feuilles d’une laitue, 
autant d’oseille , une pluche de cerfeuil et un peu de
sucre ; après une heure d’ébullition, vous dégraissez

%
le potage, et le versez dans la soupière contenant deux 
cuillerées à bouche de petits pois, deux de pointes 
d’asperges blanchies bien vertes, et les croûtons de 
pain à potage préparés de la manière accoutumée; 
servez.

POTAGE A LA PAYSANNE.

Préparez votre consommé selon les procédés dé-
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crits cirdessus, et, après l’avoir dégraissé et passé à la 
serviette , vous le faites repartir en y mêlant deux 
cuillerées de gros pois, deux de petits haricots blancs 
et nouveaux, deux de petits haricots verts coupés en 
losanges, puis le rouge d’une carotte , un navet, une 
racine de céleri, deux poireaux et un petit concombre, 
le tout également coupé en losanges. Ajoutez une 
douzaine d’oignons les plus petits possibles, autant 
de petits choux de Bruxelles, une pluche de laitue , 
d’oseille et de cerfeuil, une pointe de sucre et de 
muscade râpée. Après une petite heure d’ébullition , 
vous versez le potage dans la soupière avec les petits 
croûtons préparés de la manière accoutumée.

PO TAG E DE PE T IT S POIS.

Votre consommé étant préparé selon la règle, 
vous le versez dans la soupière contenant deux litres 
de petits pois préparés h la française pour entremets, 
puis une pluche de cerfeuil et les petits croûtons à 
potage ; servez.

POTAGE DE GROS POIS NOUVEAUX A LA JARDINIÈRE.

Après avoir préparé votre consommé de la ma
nière accoutumée, vous le faites bouillir pour y ver
ser ensuite un litre de gros pois fraîchement cueillis 
et écossés ; ajoutez une vingtaine de très petits oignons 
blancs , et une pluche de laitue , d’oseille et de cer
feuil. Donnez une heure d’ébullition, ajoutez une 
pointe de sucre et de mignonnette, et versez le potage 
dans la soupière avec les petits croûtons séchés à l’é
tuve, selon l’usage.



POTAGE DE GROS POIS A LA CRECY.

Faites cuire dans votre consommé préparé selon 
la règle un litre et demi de gros pois fraîchement 
cueillis, en y joignant deux carottes blanchies et cou
pées en petits dés , et un peu de sucre ; servez avec 
des petits croûtons à potage.

POTAGE AUX PETITES CAROTTES NOUVELLES.

Tournez en petites poires une botte de petites ca
rottes printanières rouges en couleur, blanchissez-ies 
quelques minutes à Peau bouillante; après les avoir 
rafraîchies, vous les mettez dans le consommé préparé 
de la manière accoutumée; ajoutez une pointe de su
cre , donnez une heure d’ébullition, et versez ce po
tage dans la soupière avec les petits croûtons préparés 
selon la règle. On peut également cuire les carottes à 
part pour les laisser tomber à glace.

POTAGE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES AUX
PETITS POIS.

Préparez ce potage comme il est décrit ci-dessus; 
puis, au moment du service, vous le versez dans la 
soupière contenant un demi-litre de pois fins blanchis 
à l’eau bouillante, un peu de persil haché et blanchi, 
et les petits croûtons séchés à l ’étuve.

POTAGE DE LAITUES BRAISEES.

Faites blanchir vingt petites laitues; après les
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avoir rafraîchies, vous les pressez, afin d’en extraire 
l’eau; ensuite vous les fendez en deux, sans cependant 
les séparer entièrement ; puis vous les assaisonnez 
légèrement de sel et de poivre fin; reformez-lcs en
tières, et placez-les au fur et à mesure dans une cas- 
serole’con tenant une cuillerée à pot de blond de veau 
et de bon consommé, un petit bouquet de persil 
contenant un clou de girofle, un fragment de lau
rier et de th ym , un oignon et une petite carotte ; 
couvrez-les d’un rond de papier beurré; faites-les 
mijoter deux heures ; après quoi vous les égout
tez sur une assiette, pour les parer ensuite légère
ment ; coupez chacune d’elles en deux, et les placez 
dans la soupière, avec les petits croûtons prépa
rés selon la règle. A u moment de servir, versez le 
consommé, dans lequel vous pouvez joindre le fond 
des laitues ; mais pour faire cette addition l’assaison
nement du bouquet des laitues ne doit donner aucun 
goût aromatique.

Vous mettez pour faire le consommé deux poules 
rôties à la broche, un jarret de veau, et les légumes 
nécessaires à son assaisonnement.

*

ÿ. POTAGE AUX LAITUES FARCIES.

i l
 ̂ Après avoir blanchi, rafraîchi et pressé vingt pe- 

£ tites laitues, vous les coupez en deux, sans cependant 
les séparer; assaisonnez-les d’un peu de sel et de poi
vre; puis vous placez sur chacune d’elles une petite 
cuillerée de farce à quenelles de volaille à laquelle 
vous a u r e z  additionné un peu de cerfeuil haché ; en- 

[S suite vous enveloppez la farce en donnant à chaque



laitue une forme allongée ; puis vous les liez par trois 
tours de ficelle, afin de les maintenir en cet état. Après 
cette opération, vous les placez avec soin dans une 
casserole contenant une cuillerée à pot de blond de 
veau et de bon consommé de volaille, puis un petit 
bouquet de persil très peu assaisonné, un oignon et 
une carotte. Après deux heures d’une légère ébulli
tion , vous égouttez les laitues pour les débrider ; pa- 
rez-les légèrement ; placez-les dans la soupière ; ver
sez dessus le consommé préparé de la manière accou
tumée, ajoutez une pointe de sucre et le fond des 
laitues.

Nous sommes dans l’habitude de mettre des bardes 
de lard dessous et dessus les laitues pour les braiser ; 
mais, pour les potages, je les préfère cuites seule
ment au consommé, afin de n’être point dans la né
cessité de les égoutter et de les presser dans une ser
viette. Par ce résultat, elles ont plus d’onction etde

POTAGE DE LAITUES AUX PETITS POIS.

Braisez douze laitues ainsi que je l’ai indiqué au 
potage aux laitues braisées ; puis vous les égouttez et 
séparez chacune d’elles en deux ; ensuite vous les 
placez dans la soupière contenant un demi-litre de 
pois fins cuits à l’anglaise , c’est-à-dire à l’eau bouil
lante, avec un peu de sel, dans un poêlon d’office, afin 
de les obtenir bien verts ; ajoutez les petits croûtons 
et le consommé préparés selon la règle; servez.



POTAGE DE CONCOMBRES AUX PETITS POIS.

Votre consommé étant préparé de la manière ac
coutumée , vous le versez tout bouillant dans la sou
pière, contenant un demi-litre de pois fins préparés à 
la française, puis deux concombres préparés en es
calopes comme pour entrée, et cuits dans une demi- 
glace avec une pointe de sucre: servez.

POTAGE AUX CONCOMBRES FARCIS.
9

Après avoir tourné trois petits concombres, vous 
les videz avec soin ; vous les jetez dans l’eau bouil
lante et leur laissez donner deux ou trois bouillons ; 
puis vous les rafraîchissez et les égouttez sur une ser
viette ; et dès qu’ils sont froids , vous les garnissez 
d’une farce à quenelles de volaille ; faites-les cuire 
dans un consommé réduit, afin de leur donner de 
fonction; au moment de servir, vous les égouttez 
sur une assiette et les coupez en travers pour en ob
tenir des anneaux de six lignes de hauteur., garnis de 
farce à quenelles ; placez-les à mesure dans la sou
pière et le long de ses parois ; ensuite vous ajoutez 
une pluche de cerfeuil, et le consommé que vous au
rez marqué selon la règle.

On peut joindre à ce potage un peu d’oseille et de 
cerfeuil émincé , et passé au beurre ; alors vous au
rez soin de dégraisser ce potage après y avoir mis 
l’oseille.



TOTAGE AUX CHOUX DE BRUXELLES ET AU CERFEUIL.

Après avoir épluché et lavé une livre de petits
choux de Bruxelles, vous les jettez à l’eau bouil
lante , les rafraîchissez lorsqu’ils ont donné quelques 
bouillons , et les faites mijoter pendant une demi- 
heure dans d’excellent consommé , avec une pointe 
de sucre ; ensuite vous le versez dans la soupière con
tenant les petits croûtons et une pluche de cerfeuil.

Vous devez ajouter à l ’assaisonnement du con
sommé le quart d’un chou ordinaire, quatre poi
reaux , deux pieds de céleri, une laitue et du cer
feuil , afin de donner plus de goût à ce potage.

POTAGE AUX CHOUX FRISES.

Préparez votre consommé selon la règle ; ajoutez-y 
le quart d'un chou frisé, afin de lui en donner le 
goût ; puis vous émincez le reste du chou en reti
rant les côtes ; vous le faites légèrement colorer dans 
du beurre clarifié \ après l’avoir égoutté , vous le faites 
mijoter dans d’excellent consommé pendant une 
heure et demie, après quoi vous le versez dans la sou
pière sur les croûtons à potage ; servez.

POTAGE AUX PETITS OIGNONS BLANCS , ET AUX
PETITS POIS.

Épluchez et blanchissez un litre de très petits oi
gnons blancs ; puis vous les ferez cuire dans d’excel
lent consommé , après quoi vous les égouttez et les



placez dans la soupière contenant de petits croûtons, 
et un demi-litre de pois fins cuits à la française; puis 
vous versez le consomme' préparé selon la règle.

POTAGE d ’oignons A LÀ CLERMONT.

Après avoir coupé en ruelles deux oignons de Por
tugal , vous les faites colorer bien blonds dans du 
beurre fin clarifié ; puis vous les égouttez et les faites 
cuire ensuite dans le consommé destiné au potage et 
préparé de la manière accoutumée; ajoutez une pointe * 
de sucre et de mignonnette ; dégraissez le potage ;
versez-le dans la soupière contenant les petits croû
tons.

Le consommé de ce potage demande à être un peu
corsé.

POTAGE DE PETITES CIVETTES PRINTANIÈRES.

Préparez votre consommé de la manière accou
tumée (Voir le potage de santé.), ajoutez une pointe 
de sucre et de muscade râpée, et le versez tout bouil
lant dans la soupière contenant les petits croûtons à 
potage, et deux cuillerées à bouche de petites ci
vettes coupées de trois lignes de longueur et lavées ; 
servez.

POTAGE D’AUTOMNE.

Coupez comme pour la julienne le blanc de quatre 
poireaux , les feuilles jaunes de deux pieds de céleri, 
et celles d’une laitue émincée ; après les avoir lavées,
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vous les jetez dans le consommé bouillant; ajoutez 
un demi-litre de pois fins, une pointe de sucre et 
de mignonnette, deux grandes cuillerées à bouche 
de farine délayée claire et bien lisse avec du bouillon fo 
froid; remuez le potage avec une cuillère à ragoût, D 
afin de lier le consommé pour le rendre velouté; % 
après une heure et demie d’ébullition, vous versez le % 
potage dans la soupière contenant les petits croûtons jt 
préparés selon la règle. «

à
POTAGE A LA PLUGHE DE CERFEUIL. «

Préparez votre consommé coloré de la manière ac
coutumée, ajoutez une pointe de sucre, et le versez 
bouillant dans la soupière où vous avez mis des croû
tons à potage et une pluche de cerfeuil bien vert ; 
servez.

POTAGE A l ’oseille  CLAIRE.
il

Emincez et lavez une bonne poignée d’oseille, une * 
laitue et du cerfeuil ; faites-les fondre ensuite avec * 
un peu de lard râpé, fondu et passé à l’étamine , ou * 
bien avec.du beurre fin; versez ensuite dans le con- 
sommé préparé de la manière accoutumée ; ajoutez 
une pointe de sucre et dégraissez le potage ; après une  ̂
demi-heure d’ébullition vous le versez sur vos petits 
croûtons séchés à l’étuve ; servez.

L ’oseille passée au lard a le goût plus savoureux 
je tiens ce procédé de M. Riquette. ^
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POTAGE A L’OSEILLE LIÉE.

Vous préparez le potage absolument comme il est 
démontré ci-dessus, et au moment de servir vous le 
versez peu à peu dans une liaison de huit jaunes d’œuf 
passés à l’étamine, puis vous ajoutez deux petits pains 
de beurre frais, et vous faites jeter quelques bouillons 
au potage en le remuant, afin que la liaison soit ve
loutée; vous le versez ensuite dans la soupière avec 
les petits croûtons séchés à l’étuve.

POTAGE DB PETITS HARICOTS VERTS ET BLANCS

A LA CIVETTE.

Coupez en petits losanges une assiettée de très pe
tits haricots verts; puis vous les blanchissez dans un 
poêlon d’office , afin de les obtenir très verts. Après 
les avoir égouttés sur une serviette, vous les versez 
dans la soupière avec un demi-litre de petits haricots 
blancs cuits selon la règle, puis les petits croûtons 
séchés à l’étuve, une pincée de civette émincée et 
une pointe de sucre ; après quoi vous versez le con
sommé préparé de la manière accoutumée (Voir le 
potage de santé.) ; servez.

POTAGE AUX POINTES D’ASPERGES.'

Après avoir préparé une botte de petites asperges 
vertes, de même que pour entremets, vous les faites 
blanchir d’un beau vert printanier, vous les rafraî
chissez , et les égouttez dans la passoire, ensuite sur



une serviette ; alors vous les versez dans la soupière 
avec de petits croûtons séchés à l’étuve; ajoutez une 
pointe de sucre au consommé coloré que vous aurez 
préparé selon la règle (Voir le premier potage de ce  ̂
chapitre.) ; étant bouillant, vous le versez dans la sou- $
pière. 2'

j
TOTAGE AUX POINTES DE GROSSES ASPERGES. $

Epluchez les bourgeons d’une botte de grosses as
perges, coupez-les d’un pouce de longueur, faites-les 
blanchir dans un poêlon d’office afin de les obtenir 
d’une belle fraîcheur printanière, égouttez-les sur 
une serviette, mettez-les dans la soupière avec de pe
tits croûtons à potage et une pluche de cerfeuil ; ajou
tez pnepointe de sucre, de mignonnette, et versez le 
consommé que vous aurez préparé de la manière ac
coutumée.

POTAGE DE NAVETS AU X PETITS POIS.

Coupez en petits dés six gros navets pleins, et 
leur donnez une couleur blonde en les passant au 
beurre clarifié, en les remuant sans cesse avec la 
cuillère de bois ; puis vous les égouttez dans la pas
soire ou dans le tamis, ensuite vous les faites mijo
ter dans le consommé préparé selon la règle : ajoutez 
une pointe de sucre, dégraissez le potage, et dèŝ que 
les navets sont cuits, vous les versez dans la soupière 
contenant un demi-litron de pois fins blanchis bien 
verts, et les croûtons à potage; servez.
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POTAGE DE CÉLERI AU CERFEUIL.

Après avoir blanchi six pieds de céleri préparés 
comme pour entremets, vous les égouttez , et les fai
tes cuire dans d’excellent consommé, assaisonné 
d’un petit bouquet, de deux oignons et de deux ca
rottes ; ensuite vous retirez cet assaisonnement $ vous 
égouttez les pieds de céleri sur une assiette pour les 
couper en gros dés, et les placer ensuite dans la sou
pière avec une pluche de cerfeuil et les croûtons à 
potage préparés de la manière accoutumée , ainsi que 
le consommé ; servez.

POTAGE DE CHOUX-FLEURS ET DE BROCOLIS AU
PERSIL.

Préparez votre consommé ainsi qu’il est indiqué 
au potage de santé : puis blanchissez à l’eau bouillante 
une tête de chou-fleur bien épluchée par petits 
fragments, faites-lui donner quelques bouillons, 
puis, après l ’avoir rafraîchie et égouttée, vous la ferez 
mijoter dans un peu d’excellent consommé avec une 
pluche de persil ; au moment de servir vous les ver
sez dans la soupière contenant deux têtes de brocolis 
blanchis à part dans un poêlon d’office, afin de les 
obtenir un peu violets ; ensuite vous ajoutez le con
sommé et les croûtons à potage , et vous servez.

POTAGE A;U36j;MARR0NS A LA LYONNAISE.

Préparez rimé selon la règle, puis vous



retirez avec le petit couteau la peau d’un demi-cent 
de marrons de Lyon et leur faites jeter quel
ques bouillons en mettant dans l’eau une pointe de 
sel. Sitôt que la seconde peau quitte sous la pression 
des doigts, vous les mondez et les faites mijoter dans 
un petit plat sauter avec du consommé, un peu de 
beurre fin et de sucre. Après deux heures de cuisson, 
vous les faites tomber à glace, et les versez dans la 
soupière contenant des petits croûtons h potage; ajou
tez le consommé dans lequel vous aurez mis un oi
gnon coupé en petits dés et passé blond au beurre , 
puis une pluche de persil et une pointe de mignon- 
nette; servez.

Observation.

Il est nécessaire d’additionner une pointe de sucre 
aux potages de racines et de légumes, afin d’en adou
cir l’âcreté et de les rendre plus agréables. Puis mes 
confrères comprendront aisément que je pouvaisaug- 
menter ce chapitre de quelques potages de fantaisie, 
tels que ceux de poireaux, de radis, de romaine, de 
chicorée et de fonds d’artichaux ; mais ils se servent 
très rarement, et lorsqu’ils seront demandés, on don
nera au consommé le goût de l’un de ces légumes 
ou racines, puis on pourra les faire mijoter dans 
d’excellent consommé , et les verser ensuite dans la 
soupière avec des croûtons h potage, et le consommé 
préparé de la manière accoutumée.



CHAPITRE II.

POTAGES DE CRÈME DE RIZ ET ü’ORGE PERLÉ, GARNIS DE
VOLAILLE ET DE GIBIER.

française; idem au chasseur; idem de faisan à la française ; idem de

près avoir habillé deux poules, vous les met
tez dans une marmite à potage, avec un fort 
jarret de veau ; puis vous la remplissez de 

grand bouillon après l’avoir écumée; vous ajoutez une 
carotte, un navet, un oignon, un demi-pied de céleri et

SOMMAIRE

petites timbales de gibier ; idem à la princesse ; idem velouté à la 
d’Orléans ; idem à la Buffon ; idem à la Girodct.

Potage d’orge perlé à la royale ; idem d’orge perlé à la française ; 
idem d’orge perlé garni de petites timbales de consommé de volaille ; 
idem d’orge perlé au chasseur ; idem d’orge perlé de faisan à la fran
çaise; idem d’orge perlé garni de petites timbales de fumet de gibier; 
idem de crème d’orge perlé à la Beauharnais ; idem d’orge perlé à la 
Lesucur ; idem d’orge perlé à la Joinville.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA ROYALE



deux poireaux; après cinq heures d’ébullition, vousdé- 
graissez bien parfaitementle consommé et lepassez à la 
serviette ; ensuite vous en mettez la moitié dans une 
moyenne casserole, avec six onces de riz Caroline lavé 
à plusieurs eaux et blanchi ; faites-le mijoter deux heu
res, après quoi vous le broyez avec la cuillère de bois; 
vous y  mettez le reste du consommé. Le potage étant 
en ébullition, et au moment de servir, vous en ver
sez une cuillerée à ragoût dans une purée de volaille 
préparée de la manière accoutumée ; puis vous re
commencez deux fois la même opération ; alors vous 
versez la purée ainsi dilatée dans la soupière, et par
dessus le reste de la crème de riz, peu à peu, afin de 
bien mêler la composition du potage; car si vous ver
sez précipitamment le r iz , vous vous exposez à dé
composer la purée de volaille, tandis qu’elle doit lier 
le potage en le rendant velouté et moelleux.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA XAVIER.

Faites votre consommé selon les procédés indiqués 
ci-dessus. Après l’avoir bien dégraissé, vous le pas- 
tez à la serviette, et le versez sur six onces de rix lavé 
et blanchi ; faites mijoter pendant une heure etdemie, 
sans le remuer, afin que le riz soit entier; ensuite 
vous placez avec soin dans la soupière douze à 
quinze petites timbales de consommé de volaille 
préparées de la manière suivante : Faites cuire à la 
broche un poulet, puis vous le dépecez et le mettez 
dans une casserole avec deux petites cuillerées à pot 
de bon consommé de volaille. Lorsqu’il est réduit 
d’un tiers, vous le dégraissez, et passez cette essence



à la serviette; laissez-ie un peu refroidir pour le ver
ser ensuite peu à peu dans huit jaunes d’œuf frais. 
Après l’avoir passé à l’étamine, vous le versez dans 
douze à quinze petits moules à madeleine que vous 
avez beurrés avec soin ; puis vous les placez dans un 
grand plat à sauter, dans lequel vous avez mis assez 
d’eau bouillante pour servir de bain-marie ; vous le 
placez sur des cendres rouges, et vous en garnissez 
aussi le couvercle du plat à sauter. Il est essentiel que 
l’eau ne jette pas le moindre bouillon: autrement les 
petites timbales perdent tout leur mérite, qui con
siste à se pocher en restant bien lisses.

Ce potage est délicat et stomachique.
Il m’est arrivé d’y ajouter quelquefois un demi- 

litre de petits pois cuits à, la française ou à l ’an
glaise.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ VELOUTÉ A LA FRANÇAISE.

Faites écumer une marmite à potage dans laquelle 
vous aurez mis deux poules et un jarret de veau\; 
ajoutez ensuite les racines nécessaires à Tassa isonne- 
ment, et un bouquet de cerfeuil; après cinq heures 
d’une légère ébullition, vous dégraissez et passez le 
consommé à la serviette; ensuite vous en versez la 
moitié dans une casserole contenant six onces de riz 
lavé et blanchi, puis le quart de la mie d’un pain à 
potage de huit onces coupé en dés. Faites mijoter 
pendant deux heures, écrasez le riz et faites*le pas
ser en purée par l’étamine ; ajoutez à cette crème de 
riz le reste du consommé ; faites bouillir, et au mo
ment de servir, vous y mêlez un verre de bonne



crème double et deux pains de beurre frais; en
suite vous versez le potage dans la soupière contenant 
de petites quenelles de volaille formées dans des cuil
lères à café.

La chair d’un gros poulet suffit pour la farce de 
quenelles , que vous préparez selon la règle.

Ce potage est velouté et convient aux dames.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ AU CHASSEUR.

Faites rôtir quatre perdreaux rouges, ensuite re
tirez-en les chairs pour en faire une purée de la ma
nière accoutumée ; mettez la moitié des carcasses dans 
un consommé de volaille préparé selon la règle. Après 
cinq heures d’ébullition, vous le dégraissez et le pas
sez à la serviette ; puis vous faites cuire à petit feu 
six onces de riz avec du consommé et un peu de mic 
de pain m ollet, afin de donner du velouté au potage ; 
après avoir passé la crème de riz en purée par l’éta
mine , vous la faites seulement entrer en ébullition 
pour la mêler peu à peu à la purée de perdreaux; 
vous la versez ensuite dans la soupière , et servez.

Ce potage convient aux amateurs de gibier. ;

POTAGE DE CRÈME DE RIZ ET DE FAISAN A LA
FRANÇAISE.

Levez les filets de deux faisans bien en chair, pour 
en faire une farce à quenelles selon la règle ; ensuite 
avec la moitié des carcasses vous faites un fumet 
avec le consommé de volaille ; après l ’avoir dégraissé 
et passé à la serviette, vous marquez une crème de



riz en suivant les procédés indiqués au potage crème 
de riz velouté à la française ; dès qu’elle entre en 
ébullition , vous la versez dans la soupière contenant 
les quenelles de faisan que vous avez formées dans 
une cuillère à café.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ GARNI DE PETITES 

TIMBALES DE FUMET DE GIBIER.

Faites rôtir trois perdreaux rouges ou un faisan, 
puis vous les dépecez pour en faire ensuite un fu
met que vous mouillez avec deux petites cuillerées 
à pot de consommé ; après une heure d’ébullition, 
vous le dégraissez et le passez à la serviette pour en 
préparer de petites timbales prises au bain-marie, 
ainsi que je l’ai indiqué au potage de petites timbales 
de consommé de volaille ; avec les débris des osse
ments vous marquez selon la règle votre consommé 
de volaille au fu m etp u is  vous faites cuire six onces 
de riz blanchi pendant une heure; après quoi vous 
le versez avec précaution sur les petites timbales que 
vous avez renversées soigneusement une à une dans 
la soupière.

Observation.

Ces trois potages ne diffèrent des potages garnis 
de volaille décrits précédemment que par le gibier 
qui la remplace , et le fumet de gibier que l’on ad
ditionne au consommé de volaille. Cependant il est 
prudent que le goût relevé du gibier ne domine point, 
car en potage il ne convient pas à tout le monde. 
Mais, je le répète, ces sortes de potages plaisent aux 
amateurs de gibier.



POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA PRINCESSE.

Préparez votre consommé de la manière accoutu
mée; après l’avoir dégraissé et passé à la serviette, 
vous en mettez la moitié dans une casserole contenant 
six onces de riz Caroline blanchi, deux poulets à la 
reine, et un bouquet de laitue et de cerfeuil, puis 
le quart de la mie d’un pain à potage ; donnez trois 
quarts d’heure d’ébullition ; retirez les poulets ; dès 
qu’ils sont froids, vous les parez en retirant les 
peaux et en coupant chaque membre en deux ; lors
que le riz est bien cuit vous le broyez bien parfaite
ment, puis vous y joignez le reste du consommé et 
le passez à l’étamine ; au moment de servir vous le 
versez dans la soupière contenant les poulets dépecés, 
six petites laitues braisées et coupées en deux, une 
pluche de cerfeuil et deux cuillerées à ragoût de pe * 
tits pois cuits à l’anglaise: servez.

* POTAGE I)E CRÈME DE RIZ VELOUTÉ A LA D’ORLÉANS.

Faites votre crème de riz ainsi qu’il est indiqué 
ci-dessus; lorsqu’elle est en ébullition et que vous 
êtes prêt à servir, vous la versez dans la soupière 
contenant de petites quenelles de volaille au beurre 
d’écrevisses, puis de belles crêtes bien blanches, de 
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil; servez 
de suite.

Ce potage de crème de riz est digne d’un grand 
seigneur.



POTAGE DE CREME DE RIZ A LA BUFFON.

Suivez pour votre crème de riz les procédés que 
j’ai indiqués au potage à la princesse , et lorsque votre 
crème est bouillante et prête à servir, vous la versez 
dans la soupière contenant une assiettée de gros ro
gnons de coq cuits selon la règle, et les bourgeons 
seulement d’une botte de grosses asperges coupés d’un 
pouce de longueur et blanchis à point.

J’ai servi ce potage pour la première fois au prince 
régent d’Angleterre.

POTAGE DE CRÈME DE RIZ A LA GIRODET.

Préparez votre potage ainsi qu’il est indiqué au 
potage de crème de riz à la princesse ; au moment du 
service , la crème étant en ébullition, vous y mêlez 
un beurre d’écrevisses, et la versez ensuite dans la 
soupière contenant une escalope de riz d’agneau et 
line centaine de petites queues d’écrevisses, dont les 
coquilles doivent servir à la confection du beurre 
d’écrevisses.

POTAGE d ’o r g e  PERLÉ A LA ROYALE.

Mettez dans une marmite à potage deux poules et 
un jarret de veau de trois livres ; ajoutez le bouillon 
nécessaire , et après l’avoir écumé, vous l’assaisonne
rez de racines selon la règle ; faites mijoter cinq heu
res, après quoi vous dégraissez et passez le consommé 
«à la serviette5 ensuite, lorsque l’ébullition a lieu,



vous y mêlez dix onces d’orge perlé de Francfort, 
en remuant le consomme, afin que l7orge ne se pelote 
pas ; ajoutez deux cuillerées à bouclie de farine dé
layée claire et bien lisse avec un peu de consommé 
froid ; placez le potage sur un fourneau garni de cen
dres rouges, de manière à ce que l’ébullition soit 
douce pendant cinq heures consecutives; ensuite vous 
retirez une petite peau légère qui s’est formée à la 
surface du potage ; ajoutez une petite pointe de sucre 
en poudre ; au moment de servir, versez une grande 
cuillerée de potage dans une purée de volaille (deux 
poulets) préparée de la manière accoutumée ; ajoutez 
de rechef deux ou trois cuillerées d’orge en remuant 
la purée, que vous versez dans la soupière et par-des
sus l’orge en le mêlant bien parfaitement à la purée 
de volaille ; servez de suite. 11 est essentiel de dire 
ici que toujours les potages doivent se trouver d’un 
bon sel.

Observation.

Je recommande l’orge perlé d’Allemagne, parce 
qu’il se trouve infiniment plus fin que celui de Paris, 
et cette différence est tellement sensible que ceux de 
mes confrères qui servent de grands seigneurs doivent 
en faire venir de Francfort. Je sais aussi que nous 
sommes peu dans l’usage à Paris de servir des potages 
d’orge perlé , et cependant ce potage est sain et rafraî
chissant ; seulement le point essentiel est de cuire 
l’orge pendant cinq heures, et surtout dans de bon 
consommé.

Chaque fois que j ’ai servi ce potage, il fut appré
cié par les conviés gourmands.
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La première fois que je l’ai servi, ce fut au prince 
régent de la Grande-Bretagne.

POTAGE D’ORGE PERLE A LA FRANÇAISE.

C’est la même manière de procéder que celle indi
quée au potage de crème de riz à la française ; seule
ment vous préparez dix onces d’orge perlé avec d’ex
cellent consommé, et le faites mijoter pendant cinq 
heures, afin qu’il soit savoureux et moelleux au pa
lais; puis vous ajoutez de petites quenelles de volaille 
préparées et formées de la manière accoutumée.

POTAGE d ’o r g e  PERLÉ GARNI DE PETITES TIMBALES»

DE VOLAILLE.

Vous procédez pour ce potage ainsi que je l’ai dé
montré au potage de crème de riz garni de petites 
timbales de consommé ; la seule différence consiste 
à remplacer le riz par dix onces d’orge perlé d’Alle
magne, que vous faites mijoter durant cinq heures, 
en y joignant deux cuillerées à bouche de farine dé
layée très lisse et légère , afin de lier le potage , q u i, 
par ce procédé, devient plus velouté ; ensuite, vous 
le versez dans la soupière contenant les petites tim
bales de consommé de volaille préparées selon la 
règle.

POTAGE d ’o r g e  PERLÉ AU CHASSEUR.

Préparez ce potage d’orge perlé de la manière ac
coutumée, et, au moment du service, vous mêlez peu
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à peu l’orge dans une purée de perdreaux rouges 
confectionnée selon la règle ; servez.

POTAGE d ’o rge  PERLÉ ET DE FAISAN A LA FRANÇAISE

Vous préparez votre orge perlé selon la règle, et, au 
moment de servir, vous le versez bouillant sur des 
quenelles de faisan contenues dans la soupière ; vous 
préparez selon la règle la farce à quenelles avec les 
filets d’un gros faisan bien en chair.

POTAGE d ’o r g e  PERLÉ GARNI DE PETITES TIMBALES
DE FUMET DE GIBIER.

Préparez votre potage de là manière accoutumée; 
il en est de même des petites timbales de fumet de 
gibier; ayez soin de les renverser dans la soupière avec 
précaution, afin qu’elles soient bien entières; versez 
peu à peu l’orge perlé dessus ; servez de suite.

POTAGE d ’o r g e  PERLÉ A LA PRINCESSE.

Faites cuire pendant cinq heures votre orge perlé 
dans d’excellent consommé; ajoutez deux poulets à 
la reine, et les retirez après trois petits quarts d’heure 
d’ébullition ; dès qu’fis sont froids, vous les parez 
ainsi qu’il est indiqué au potage de riz à la princesse; 
placez-les dans la soupière contenant six laitues brai
sées, une pluche de cerfeuil et deux cuillerées à 
bouche de petits pois cuits à l ’anglaise.



POTAGE DE CRÈME D’ORGE PERLÉ A LA BEAUHARNAIS.

Après avoir préparé votre potage de la manière 
indiquée précédemment, vous le passez en purée par 
l’étamine après l’avoir fait bouillir ; observez qu’il 
doit être velouté et peu lié ; alors vous le versez avec 
soin dans la soupière contenant de petites quenelles 
de volaille au beurre d’écrevisses, puis de belles crê
tes, de beaux rognons de coq et une pluche de cer
feuil,- servez.

POTAGE D’ORGE PERLÉ A LA LESUEÜR.

Préparez votre crème d’orge perlé de la manière 
accoutumée ; étant prêt à servir, lorsqu’elle est bouil
lante , vous la versez dans la soupière contenant une 
assiettée de gros rognons de coq cuits dans d’excel
lent consommé, et les pointes d’une botte de grosses 
asperges ; je veux dire rien que les bourgeons blan
chis bien à point.

POTAGE DE CRÈME D’ORGE PERLÉ A LA JOINVILLE.

Après avoir préparé votre crème ainsi qu’il est in
diqué à la crème d’orge perlé à la d’Orléans, vous la 
versez dans la soupière contenant une escalope de riz 
d’agneau sautés, et une centaine de queues de petites 
écrevisses dont les coquilles vous auront servi à faire, 
selon la règle, un beurre d’écrevisses que vous mêlez 
au potage en le servant.



Observation.

Quoique Forge perlé ne soit pas passe en purée par 
Fétamine , j ’ai cependant toujours marqué sur mes 
menus ces potages à la crème, et cela par la raison 
que Forge perlé, étant cuit pendant cinq heures, de
vient si velouté, qu’il a plus de caractère qu’en le 
passant en purée; il en est de même du riz, qui, étant 
parfaitement cuit, puis écrasé, devient moelleux et 
plus convenable qu’étant passé par Fétamine. Quoi 
qu’il en so it, les praticiens pourront aisément passer 
les potages en purée.
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CHAPITRE III.

SOMMAIRE.

Potage de vermicelle, de semoule, de sagou français ; idem de l'Inde, 
de tapioca des lies, de nouilles , de pâte d’Italie, de farine de Salcp 
de Perse, de farine d’arrow-root de l’Inde, de farine de grucau de 
Bretagne ; idem de blé de Tnrqoie, dit maïs.

POTAGE DE VERMICELLE ATJ CONSOMMÉ.

ettez  dans une marmite à potage deux 
poules, dont une sera rôtie, afin de colorer 
légèrement le consommé \ ajoutez un fort 

arrêt de veau (dont la crosse sera retirée) et le bouil
lon nécessaire : après avoir écume la m arm ite, vous



l ’assaisonnez de carottes, de navets , d’oignons , de 
poireaux, d’un pied de céleri et de quelques grains de 
mignonnette. Le consommé ayant mijoté pendant 
cinq heures, vous le dégraissez, et retirez les viandes 
pour y  mêler ensuite un blanc d’œ uf battu avec un 
peu de bouillon fro id , afin de le clarifier ; après un 
quart d’heure d’ébullition , vous le passez à la ser
viette et le remettez bouillir; alors vous y  versez 
douze onces de vermicelle d’Italie ( i)  ; après l’avoir 
blanchi un instant et égoutté, bien entendu, laissez 
mijoter le potage pendant vingt à vingt-cinq mi
nutes, et servez.

POTAGE DE V E R M IC E L L E  A U X  P E T IT S  POIS.

Préparez le potage comme il est démontré ci-des- 
sus; puis, au moment de servir, vous y  joignez un 
demi-litre de petits pois cuits à la française, comme 
pour entremets.

PO TA G E  DE V E R M IC E L L E  A U X  P O IN T E S D’ ASPERGES.

Après avoir préparé votre vermicelle selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.), au moment 
du service , vous y mêlez les pointes d’une demi-botte 
d’asperges que vous aurez blanchies d’un beau vert 
printanier ; ajoutez une pointe de sucre, et servez.

(i)Je recommande l ’emploi du vermicelle d'Italie, parce quil a l’avan
tage de ne point se dilater dans le consommé, q u i, par ce résultat, reste 
clair, tandis que le vermicelle ordinaire sc trouble et devient pâteux.
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POTAGE DE VERMICELLE A LA PLUCHE DE CERFEUIL.

Apprêtez votre vermicelle de la manière accoutu
mée (V oir le premier potage de ce chapitre.), puis 
vous le versez dans la soupière avec une pluche de 
cerfeuil, et vous servez.

POTAGE DE SEMOULE AU CONSOMMÉ.

Après avoir préparé le consommé ainsi qu’il est 
démontré ci-dessus, vous le dégraissez, le clarifiez, 
et le passez à la serviette; puis vous le laites bouil
lir , pour y mêler ensuite légèrement douze onces de 
semoule d’Italie, en ayant soin de remuer le con
sommé avec une cuillère à ragoût, afin qu’elle soit 
parfaitement mêlée au consommé, et qu’elle ne se pe
lote pas.

POTAGE DE TAPIOCA FRANÇAIS AU CONSOMMÉ.

Préparez votre consommé en suivant les procédés 
décrits pour le potage de vermicelle; après cinq heu
res d’ébullition , vous le dégraissez, le clarifiez et le 
passez à la serviette; ensuite vous le faites bouillir 
pour y mêler dix onces de tapioca français, en re
muant le consommé avec une cuillère à ragoût, afin 
que le potage ne soit point grumeleux; donnez trois 
quarts d’heure d’ébullition, et servez.

Vous préparez le tapioca des Iles de la même ma
nière que celui-ci.

1.



POTAGE l>li P E T IT  SAGOU BLANC DES ILES AÜ

CONSOMMÉ.

Après avoir préparé, dégraissé, clarifié et passé à 
la serviette le consommé, ainsi que je l’ai démontré 
pour le potage de vermicelle (Voir le premier de ce 
chapitre.), vous le Faites bouillir de rechef, puis vous 
y mêlez dix onces de petit sagou blanc des Iles ; ayez 
soin de remuer le consommé avec la cuillère à dé
graisser , afin que le sagou soit bien délayé ; après 
une heure d’une légère ébullition, vous servez le 
potage.

Le sagou français se prépare de la même manière 
que celui des Iles.

POTAGE DE NOUILLES AU CONSOxMMÉ.

Faites selon la règle trois jaunes d’œuf de pâte à 
nouilles, en y mêlant autant d’eau, puis vous l’a
baissez très mince et coupez les nouilles très fines ; 
un quart d’heure avant de servir, vous les blanchis
sez une seconde, et les égouttez pour les verser ensuite 
dans le consommé en ébullition ; faites-lesmijçterdix 
minutes, ajoutez une pointe de muscade râpée, et 
servez.

Le consommé doit être préparé selon les procédés 
indiqués au potage de vermicelle, premier article de 
ce chapitre.

POTAGE DE P A T E  D’iT A L IE  AU CONSOMMÉ.

Après avoir prépare le consommé de la manière
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accoutumée (Voirie premier potage de ce chapitre.), 
donnez cinq heures d’ébullition, dégraissez, clari
fiez et passez à la serviette, puis vous le faites bouillir 
pour y mêler dix ouces de pâte d’Italie de la for
me de petites amandes ; vous aurez soin de les faire 
blanchir une seconde avant: faites-les mijoter qua
rante minutes, et servez.

POTAGE DE SALEP DE PERSE AU CONSOMMÉ.

Votre consommé doit être préparé ainsi qu’il est 
de'montré au premier article de ce chapitre (Voir le 
potage de vermicelle.); ensuite vous mettez dans une 
casserole à potage huit cuillerées à bouche de farine 
dite salep de Perse ; vous la délayez très lisse avec du 
bouillon froid, puis vous y  mêlez peu à peu le con
sommé en remuant le potage avec la cuillère de bois : 
dès que l’ébullition a lieu, vous le laissez mijoter 
une demi-heure en ayant soin de le remuer de temps 
en temps, afin qu’il ne gratine point; servez.

POTAGE DE FARINE d ’ARROW-ROOT DE l ’i NDE.

Préparez votre consommé selon la règle (Voir le 
premier potage de vermicelle de ce chapitre.); puis 
vous délayez dans une casserole dix cuillerées à bou
che d’arrow-root de l’Inde avec du consommé froid, 
pour en former une pâte lisse et déliée : ensuite vous 
ajoutez peu à peu le consommé, et vous faites bouil
lir le potage en le remuant sans cesse avec la cuillère 
de bois; lorsque l’ébullition a lien, vous le faites mi
joter durant une demi-heure, en ayant soin de le re-

8 *



muer de temps en temps pour éviter qu’il gratine ; 
servez.

POTAGE DE FARINE DE GRUAU DE BRETAGNE.
%

Vous faites votre consommé ainsi que je l’ai indi
qué au potage de vermicelle (Voir le premier article 
de ce chapitre.), puis vous mettez dans une casserole 
à potage dix cuillerées à bouche de gruau que vous 
délayez avec du consommé froid, afin d’obtenir une 
bouillie claire et lisse ; après quoi vous y mêlez peu 
à peu le consommé, et remuez sans cesse le potage 
avec la cuillère de bois ; dès que l’ébullition a lieu, lais - 
sez-le mijoter pendant une demi-heure en le remuant 
par intervalle, afin d’éviter qu’il gratine ; servez.

POTAGE DE FARINE DE MAÏS.

Le consommé/ étant préparé de la manière accou
tumée (Voir le premier potage de ce chapitre.), vous 
mettez dans une casserole huit cuillerées à bouche de 
maïs que vous délayez avec du consommé froid, 
pour en faire une pâte mollette et très lisse ; ensuite 
vous ajoutez peu à peu le consommé, vous remuez 
le potage avec la cuillère de bois, et sitôt qu’il bout 
vous le faites mijoter une demi-heure; remuez le 
potage de temps en temps, afin d’éviter qu’il gra
tine ; servez.

PANADE POUR LES ENFANTS.

Coupez deux petites tranches de pain à potage que



vous faites mijoter dans du bouillon de poulet ou 
autre, pendant cinq minutes; ayez soin qu’elle soit 
légère et douce de sel; au moment de servir vous y 
joignez une liaison d’un jaune d’œuf passé à l’étami
ne avec un peu de lait ; donnez quelques minutes d’é
bullition , et servez.

PAN AD E A  t A  CRÈM E DE R IZ .

Yous préparez une petite crème de riz en délayant 
une cuillerée à bouche de farine de celte céréale, avec 
un peu de bouillon froid , puis vous la faites bouillir 
en ayant soin qu’elle soit extrêmement claire ; vous y  
joignez une tranche de pain à potage que vous faites 
mitonner cinq minutes, après quoi vous mettez une 
liaison d’un jaune d’œ uf, et vous servez.

PA N A D E  A L A  R E IN E .

Vous préparez une purée de volaille selon la règle 
avec les blancs d’une poularde , puis vous faites mi
tonner la mie d’un pain à potage d’une livre , ensuite 
vous y mêlez la volaille et la passez en purée par 
l'étamine; pour la servir, vous la faites chauffer au 
bain-marie.

Observation.

Les potages de farine de salep de Perse, d’arrow- 
root, de gruau et de maïs, se servent rarement, et 
cependant ce sont des potages qui conviennent dans 
l’ordinaire d’une famille où quelques personnes se 
trouvent indisposées ; ils sont encore plus convenables



pour des potages d’enfants. J’observerai également à 
mes confrères que j ’aurais pu augmenter ce chapitre 
de bien des sortes de potages ; il me suffira d’indiquer 
aux praticiens qu’il leur sera facile d’ajouter aux po
tages indiqués dans ce chapitre les racines du potage 
de santé, pour obtenir, par exemple, le potage de 
vermicelle de santé ; il en sera de même à l’égard de 
la julienne , de la brunoise, de la jardinière, de la 
printanière, puis de l’oseille, des laitues braisées, des 
concombres, et ainsi des potages de racines et de lé
gumes, contenus dans le premier chapitre des po
tages.

Je le répète , il est important que les potages soient 
doux de sel, afin que le goût suave des consommés 
de volaille et des racines additionnés aux potages- 
flatte agréablement les palais sensuels et délicats.

Y
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CHAPITRE IV.

DES POTAGES DE CROUTES GRATINÉES.

SOMMA lit

Potage de croûtes gratinées printanier; idem à la française; idem à la 
régence; idem au chasseur; idem à la princesse; idem à la d’Orléans; 
idem aux laitues farcies; idem aux petits pois; idem aux pointes de 
grosses asperges; idem aux concombres ; idem aux concombres far
cis; idem à la Clermont; idem aux marrons.

Observation.

m\
g|ÿ es  anciens cuisiniers des maisons opulentes 

servaient les potages de croûtes gratinées sur 
des plats creux, afin d’en faciliter le grati- 

nage; de nos joursce potage est peu en usage, eteepen* 
dant R n’est point à dédaigner. Chaque fois que je l’ai



servirai été oblige de le faire gratiner dans une casserole 
d’argent destinée pour l’entremets ; mais il me fallait 
deux de ces casseroles pour un potage de douze cou
verts. Pour remédier à cet inconvénient, il serait con
venable que les Amphitryons amateurs de ce bon po
tage fissent faire une casserole d’argent de forme ovale 
et du diamètre d’un plat de rôt ordinaire , sur lequel 
on la servirait contenant le potage; elle pourrait avoir 
trois à quatre pouces de hauteur. Cette casserole, qui 
manque dans l’argenterie des maisons opulentes de 
Paris, aurait le double avantage de servir pour des
souillés, et pour des potages de profitroles et gar
bures.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES PRINTANIER.

Mettez dans une marmite à potage deux poules co
lorées à la broche, un jarret de veau dont la crosse 
aura été retirée; ajoutez le bouillon nécessaire : sitôt 
que le consommé est parfaitement écumé, vous y joi
gnez les racines selon la règle. Après cinq heures 
d’ébullition, vous le dégraissez et le passez à la ser
viette ; puis vous en faites réduire la moitié dans la
quelle vous aurez mis les petites racines indiquées 
pour le potage printanier; le consommé étant réduit 
d’un tiers, vous le passez au tamis de soie, afin d’en 
extraire les racines qui doivent être cmtes pour ser
vir dans le potage ; maintenant vous enlevez le des
sous d’un pain à potage d’une liv re , pour en ôter 
toute la mie , de manière que la croûte de dessus ait 
la forme d’un dôme ; alors vous l’arrosez avec le dé-̂  
graissis du consomme, que vous avez eu soin de con̂



I server à cet effet ; puis vous placez dans la soupière
i à potage une douzaine de moyennes croûtes de pain
]• à potage grillées ; après les avoir fait tremper dans 
t le consommé réduit, vous les faites gratiner sur un 
ï  feu modéré pour leur donner une belle couleur 
il blonde ; ajoutez ensuite les racines printanières aux- 
i quelles vous avez additionné des petits pois et des 
j pointes d’asperges blanchis bien verts et séparément; 
p placez-les en buisson, afin qu’ils se trouvent contenus 
£ dans la grande croûte que vous mettez, bien entendu, 
Js par-dessus ; arrosez-la légèrement de consommé ré- 
tf. duit ; placez la soupière sous le four de campagne, de

manière à ce que la grande croûte se rissole et de
vienne croquante (quelques confrères la font avant 
sécher au four). Au moment de servir, vous ajoutez 
du consommé seulement ce qui est nécessaire pour 

» en masquer la croûte gratinée ; puis vous mettez le
s reste du consommé dans une casserole d’argent que
i vous servez avec le potage : alors les convives pren-
«• lient de la croûte gratinée et du consommé ce qu’ils
II en désirent.
f
\  POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA FRANÇAISE.

ï
i Vous procédez de tous points ainsi qu’il est dé- 
\ montré ci-dessus ; la seule différence est que vous
j. ajoutez de petites quenelles de volaille préparées et
$• marquées de la manière accoutumée; vous les joignez
f au consommé que vous versez sur la grande croûte
il gratinée au moment de servir.
»

!•



POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA REGENCE.

Tous avez préparé selon la règle un petit pain de 
volaille avec les blancs d’un poulet gras, puis vous 
avez marqué votre croûte gratinée ainsi que je l’ai 
démontré au potage ci -dessus ; étant prêt de servir, 
vous coupez le pain de volaille en petits carrés longs 
du même volume que les petites quenelles à potage, 
placez-les au fur et à mesure autour de la croûte gra
tinée, ensuite vous ajoutez le consommé nécessaire 
pour la masquer entièrement, et vous servez.

Pour ce potage, j ’avais l’habitude de supprimer 
les petits pois des légumes contenus dans la crcûte 
gratinée, afin de les placer ensuite sur la croûte avec 
une pluche de cerfeuil: cette verdure rend ce potage 
plus attrayant.

POTAGE DR CROÛTES GRATINÉES AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche trois perdreaux rouges 
bardés de lard 3 dès qu’ils sont froids, vous les parez 
de même que pour salmis, en séparant toutefois les 
membres en deux, alin de les rendre plus convena
bles pour le potage : étant prêt à servir, vous les pla
cez autour de la croûte gratinée selon la règle (Voir 
le premier potage de ce chapitre.), puis vous y joi
gnez des pointes d’asperges, et vous servez.

Tous devez ajouter la moitié des carcasses de per
dreaux dans la marmite du consommé , afin de lui 
donner le goût du fumet.
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POTAGE DE CRO U TES G R A TIN É ES A LA  PRINCESSE.

Après avoir préparé votre croûte gratinée selon la 
règle (Voir le premier potage de ce chapitre.), vous 
placez à l’entour deux petits poulets à la reine, poê
lés, dépecés et parés, en retirant les peaux et en sépa
rant chaque membre en deux parties ; ajoutez six pe
tites laitues braisées et coupées en deux, une pluche 
de cerfeuil et deux cuillerées de petits pois cuits à 
l’anglaise ; masquez la croûte de consommé, et servez 
en versant le reste du consommé dans une casserole 
d’argent que vous placez sur la table eu même temps 
que le potage, ainsi que nous l’avons indiqué au pre
mier potage de ce chapitre.

POTAGE DE CROUTES G R A TIN E ES A L A  d ’o RLÉANS.

Faites votre croûte gratinée de la manière accou
tumée (Voyez le premier potage de ce chapitre.) ; 
puis, étant prêt à servir, vous placez autour des pe
tites quenelles de volaille au beurre d’écrevisses, de 
belles crêtes bien blanches, de gros rognons de coq , 
et une pluche de cerfeuil ; ajoutez le consommé, et 
servez selon la règle, c’est-à-dire une partie du con
sommé à part, afin que la croûte soit seulement 
masquée à sa surface de consomme.

POTAGE DE CRO U TES GRATIN ÉES A U X  LAITU ES

F A R C IE S.

Marquez douze laitues, ainsi que nous l’avons in -



1 2 4  DEUXIÈME PARTIE.

diqué au potage de laitues farcies (Voyez cet article, 
chapitre I.) ; puis, votre croûte étant gratinée selon 
la règle, vous placez à l’entour les laitues après les 
avoir parées avec soin; puis vous versez dessus le 
consommé, afin de le masquer seulement, et vous 
servez le reste du consommé à part dans la casserole 
d’argent.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX PETITS POIS.

Vous procédez pour ce potage ainsi que je l’ai dé
montré précédemment dans ce chapitre ; la seule dif
férence est que vous supprimez les racines et légu
mes, pour les remplacer par un litre de pois fins que 
vous préparez à la française comme pour entremets : 
voilà toute la différence.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX POINTES DE
GROSSES ASPERGES.

Préparez les pointes d’une botte de grosses asper
ges comme pour une garniture d’entrée, faites-leur 
jeter quelques bouillons dans une demi-glace après 
les avoir blanchies, puis vous les placez sur la croûte 
gratinée, et vous servez votre potage de la manière 
accoutumée. (Voir le premier potage de ce chapitre.)

POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX CONCOMBRES.

Après avoir préparé trois concombres comme 
pour garniture d’entrée, vous leur faites jeter quel
ques bouillons à l’eau bouillante , e t , après les avoir 
égouttés, vous les faites mijoter dans un excellent



consommé réduit à demi-glace, dès qu’ils sont moel
leux au toucher, vous les placez autour de la croûte 
gratinée que vous avez confectionnée selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.) ; puis vous 
ajoutez le consommé nécessaire, et vous servez le po- 
tage.

POTAGE DE CROUTES GRATINÉES AUX CONCOMBRES
FARCIS.

\
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Préparez de tous points votre croûte gratinée ainsi 
que je l’ai indiqué au premierpotage de ce chapitre; 
puis vous tournez et videz avec soin trois concom
bres que vous garnissez de farce à quenelles après les 
avoir légèrement blanchis et rafraîchis ; ensuite 
vous les faites cuire dans un consommé réduit, après 
quoi vous les égouttez et les coupez en anneaux pour 
les placer autour de la croûte gratinée ; ajoutez le con
sommé nécessaire et servez de la manière accoutu
mée le consommé à part.

POTAGE DE CROUTES GRATINEES A LA CLERMONT.

Coupez en ruelles deux oignons d’Espagne ou de 
Portugal, passcz-les bien blonds dans du beurre fin 
clarifié, en les remuant avec soin ; égouttez-les sur un 
tamis, puis faites-les cuire dans d’excellent consom
mé, versez-les ensuite selon la règle sur la croûte 
gratinée (Voyez le premier potage de ce chapitre.) ; 
ajoutez le consommé nécessaire , et servez ce potage 
de la manière accoutumée.



POTAGE DE CROUTES GRATINEES AUX MARRONS.

Après avoir ôté la première peau d’un demi-cent 
démarrons de Lyon, vous les mettez à l’eau bouillante 
avec un peu de sel; faites-leur jeter quelques bouil
lons, et dès que la seconde peau quitte sous la pres
sion des doigts , vous les mondez ; ensuite vous les 
mettez dans un petit plat à sauter avec du consom
mé, un peu de sucre, et un peu de beurre fin. Faites- 
les mijoter deux petites heures et tomber à glace ; 
alors vous les placez avec soin autour de la croûte 
gratinée, que vous avez préparée de la manière ac
coutumée : ensuite vous ajoutez le consommé néces
saire, et vous servez. Le consommé doit être marqué 
selon la règle, puis vous en servez la moitié à part 
dans une casserole d’argent.

Observation.

Mes confrères pourront aisément ajouter un grand 
nombre de potages à ceux contenus dans ce chapitre, 
en donnant à chaque croûte gratinée le caractère 
qu’il leur plaira, comme , par exemple, aux petites 
carottes printanières, aux petits oignons blancs, aux 
choux de Bruxelles, aux choux-fleurs , aux brocolis, 
à la pluche de cerfeuil, à l’oseille, et ainsi d’autres 
racines et légumes potagers.

Il me reste encore quelques croûtes gratinées à 
décrire, mais elles n’appartiennent point à ce cha
pitre. Ce potage est excellent lorsqu’on lui donne les 
soins requis.
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CHAPITRE V.

DES POTAGES DE PURÉE DE VOLAILLE ET DE GIBIER.

SOMMAIRE.

Potage de purée de volaille à la reine : idem à la Boïeldieu ; idem à la 
Alonglas; :dcm à la française; idem à la princesse;idem de perdreaux 
à la duchesse ; idem de faisans h la royale ; idem de lapereaux à la 
Monglas ; idem de gibier à la française ; idem de caille à la Rossini.

POTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA REINE.

Me t t e z  dans une marmite à potage deux 
poules et un jarret de veau dont la crosse 
aura été retirée ; ajoutez le bouillon nécessaire ; 

après avoir écuiué la marmite, vous y mettez les 
racines convenues: donnez cinq heures d’ébulli-



tion; dégraissez et passez le consommé à la serviette, 
et faitcs-le bouillir de recbef; versez-le ensuite peu à 
peu dans la soupière contenant une purée de volaille 
que vous aurez préparée de la manière suivante : après 
avoir sauté les filets de. deux poulets gras, vous les 
pilez bien parfaitement, puis vous y joignez une once 
de riz cnit avec du consommé et le* quart de la mie 
d’un pain à potage d’une livre ( L ’addition do cette 
mie rend le potage plus velouté,); ajoutez deux cuil
lerées de béchamel, un peu de sel et une petite cuil
lerée à pot de consommé. Mettez la casserole sur un
feu modéré, en la remuant avec la cuillère de bpis,✓ '
pour éviter qu’elle ne bouille; alors vous la passez, en 
la foulant, par l’étamine fine; au moment de servir, 
vous la faites chauffer avec soin et sans la quitter, 
puis vous la versez dans la soupière en y mêlant peu 
à peu le consommé, dont l’ébullition aura cessé une 
seconde. Vous servez alors le potage avec de petits 
croûtons en dés passés au beurre et légèrement colo
rés. La personne chargée de servir ne doit mettre ses 
petits croûtons dans le potage qu’à l’instant même de 
le servir sur les assiettes, afin de les obtenir croustil
lants; autrement, ils se dilatent en trempant dans le 
potage et lui donnent mauvaise mine et mauvais goût, 
tandis que , par ce soin, ce potage est digne des pa
lais les plus délicats.

POTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA BOÏELDIEU.

Préparez ce potage ainsi que je l’ai décrit ci dessus; 
puis au moment de servir vous le versez dans la sou
pière contenant une assiettée de belles crêtes, une de
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gros rognons de coq , et une de petites quenelles de 
tfü volaille de la forme d’olives ; vous additionnez une 
Nbi purée de champignons dans la farce de vos quenelles. 
■ty Ce potage convient aux sensuels.
Oüîi
DE® POTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA MONGLÀS.
Il

Cette purée de volaille se prépare selon lesprocé- 
îsit (lés décrits en tête de ce chapitre , puis au moment de 
teci servir vous la versez dans la soupière contenant une 
w: escalope de foies gras préparée de cette manière : 

Après avoir fait dégorger un foie gras de Strasbourg, 
ü  vous le faites blanchir une seconde , le rafraîchissez , 
sr: l’essuyez légèrement, et l’enveloppez de bardes de 
|oit;: lard pour le cuire dans une bonne mire-poix ; faites - 
aolf le mijoter une demi-heure, laissez-le refroidir dans 
s? la cuisson, ensuite vous l’égouttez et le parez avec 
\t soin en escalopes d’un pouce de diamètre et de trois 
itiü ligne d’épaisseur; placez-les au fur et à mesure dans 
.((if: la soupière, ajoutez un peu de consommé bouillant, 
£0 et cinq minutes après vous versez la purée de volaille, 
0 dans laquelle vous aurez mêlée le consommé de vo~ 
fa laille ; servez.

ift
POTAGE DE PUREE DE VOLAILLE A LA FRANÇAISE.

Préparez votre potage ainsi que je l ’ai démontré 
 ̂ au premier potage de ce chapitre, puis au moment 

de servir vous le versez dans le soupière contenant 
1$ de petites quenelles de volaille confectionnées de la 
u manière accoutumée.

9



POTAGE DE PURÉE DE VOLAILLE A LA PRINCESSE.

Votre potage étant prépare de la manière accoutu
mée (Voir le premier de ce chapitre.) , vous le ver
sez dans la soupière contenant deux petits poulets à 
la reine poêlés et dépecés en retirant les peaux et en 
séparant chaque membre en deux parties; ajoutez 
une pluche de cerfeuil blanchi, et servez.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche quatre perdreaux rouges 
enveloppés de bardes de lard; étant froids, vous re
lirez toutes les chairs, que vous faites piler bien par
faitement , après quoi vous y  mêlez une once de riz 
cuit au consommé avec le quart de la mie d’un pain 
à potage de huit onces; le tout étant bien broyé, 
vous ajoutez deux cuillerées à ragoût de bonne bé
chamel, une d’espagnole et huit de consommé; 
chauffez ensuite la purée sur un feu modéré pour la 
passer en la foulant par l’étamine ; au moment de 
servir vous y mêlez peu à peu le consommé, que vous 
avez marqué selon la règle, en y  joignant les carcasses 
des perdreaux ;en servant le potage, vous avez soin 
d’ajouter sur une assiette de petits croûtons en dés 
passés blonds dans le beurre.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA ROYALE.

Bardez deux faisans bien en chair, et les relirez 
de la broche un peu verts cuits; puis vous enlevez

li
ii
î
r
i

fj

f
T4
P
St
f l

3

11
11

F
w
0

F
it

L



toutes les chairs pour les piler bien parfaitement avec 
une ouce de riz cuit au consommé, et le quart de la 
mie d’un pain à potage de huit onces ; ensuite vous 
v mêlez deux cuillerées à ragoût de béchamel ou4* yJ

de bonne espagnole, et huit de bon consommé; 
faites chauffer la purée sur un feu m odéré, pour la 
passer ensuite à l’étamine; au moment de servir, vous 
y mêlez peu à peu le consommé préparé selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.), et vous ver
sez le potage dans la soupière contenant de belles 
crêtes et de gros rognons de coq cuits bien blancs et 
sans jus de citron ; servez.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA MONGLAS.

Préparez en escalopes un foie gras de Strasbourg , 
ainsi que je l'ai démontré à la purée de volaille à la 
Monglas (Voir le troisième potage de ce chapitre.), 
puis vous les mettez dans la soupière avec un peu de 
consommé bouillant, et vous versez dessus , au 
moment de servir, la purée de lapereaux, que vous 
préparez ainsi : Faites cuire à la broche deux lape
reaux de garenne enveloppés de bardes de lard ; dès 
qu’ils sont froids, vous en levez toutes les chairs, que 
■ vous parez légèrement, et que vous faites piler bien 
parfaitement avec une once de riz cuit au consommé 
dans lequel vous avez ajouté le quart de la mie d’un 
pain à potage de huit onces ; après quoi vous ajoutez 
deux cuillerées de béchamel ou de bonne espagnole , 
et une cuillerée à pot de consommé; faites chauffer 
un peu la purée et passez-la par l’étamine. Au mo
ment de servir, vous y mêlez peu à peu le consomme



bouillant que vous aurez préparé selon la règle (Voir 
le premier potage de ce chapitre.); versez la purée 
sur les escalopes de foies gras; servez.

\
POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA FRANÇAISE.

Préparez votre purée de perdreaux en suivant les 
procédés indiqués ci-dcssus; vous y mêlez ensuite peu 
à peu le consommé confectionné de la manière ac
coutumée. (Voir le premier potage de ce chapitre.) 
Cependant,vous observez qu’il doit être en ébullition, 
et vous versez ensuite votre purée de gibier dans la 
soupière contenant de petites quenelles de perdreaux 
que vous aurez marquées selon la règle et moulées 
dans de petites cuillères à café ; vous aurez soin de ne 
les pocher qu’au moment de servir.

POTAGE DE PURÉE DE GIBIER A LA ROSSINI.

Faites cuire dans une mire-poix douze cailles de vi
gne ; laissez-les refroidir dans la cuisson ; ensuite le
vez et parez les filets ; mettez-les dans la soupière 
avec quelques moyennes crêtes, rognons de coq , 
une douzaine de moyens champignons, et autant de 
petites truffes tournées en olive; puisvousy versez la 
purce de faisans que vous aurez marquée ainsi qu’il 
est démontré pour le potage de purée de gibier à la 
royale; le consommé doit être également confec
tionné selon la règle. (Voir le premier potage de ce 
chapitre.)

Observation.

Mes confrères doivent remarquer que je n’ai pas
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ajouté de fumet de gibier dans les consommés des po
tages de purée ci-dessus mentionnés, afin que le goût 
de ces potages ne soit pas dominé par le gibier, et 
qu’ils soient plus agréables à tout le monde ; d’ailleurs, 
ces purées et leur garniture ont bien assez de fumet • 
on peut également ajouter à la purée de volaille et à 
celle de gibier une pointe de sucre en poudre.
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CHAPITRE VI.

DES POTAGES DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX.

SOMMAIRE.

Polage de purée de pois nouveaux à la S.-Cloud ; idem à la française; 
idem à la régence; idem h la Auber; idem à la S.-Fard; idem à la 
Fabcrt ; idem à la Ferney ; idem à la princesse; idem à la d'Orléans; 
idem à la Molière ; idem à la Navarin.

POTAGE DK PURÉE DE POIS N OU VEAUX A L A  ST.-CLOUD.

renez trois litres de pois nouveaux fraî- 
fs l 0 4  J chement écossés ; verscz-les dans un poê-

Ion d’office contenant assez d’eau bouillante 
pour les blanchir aisément ; joignez-y un bouquet 
de persil et un peu de sel j faitcs-les bouillir à grand
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feu pendant une demi-heure , après quoi vous les 
égouttez ; retirez le bouquet et faites-les piler ; met- 
tez-les ensuite dans une terrine, et mêlez-les avec 
du consommé froid et réduit à demi-glace, afin d’a
jouter l’eau du blanchissage des pois ; passez à l’éla- 
mine et déposez la purée dans une terrine ; au mo
ment de servir , vous la faites bouillir dans un poê
lon d’office très cla ir, afin de la conserver verte ; écu- 
mez la purée ; ajoutez une pointe de sucre et deux 
pains de beurre frais que vous y mêlez après l’avoir 
retirée du feu, ne devant plus bouillir; ensuite vous 
versez la purée sur des petits croûtons en dés passés 
blonds dans le beurre ; servez les croûtons à part, 
cela vaut mieux.

Relativement au consommé de volaille, vous le 
préparez de la manière accoutumée.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA FRANÇAISE.

Préparez votre purée en suivant de tous points les 
procédés décrits ci-dessus; étant prêt à servir, vous 
la versez dans la soupière contenant de petites que
nelles de volaille moulées dans de petites cuillères à 
café; vous supprimez les petits croûtons, les que- 

£ nelles devant les remplacer.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
RÉGENCE.

f
* Vous confectionnez un pain de volaille en suivant 
f les détails donnés pour le potage de santé à la régence
& (Voir le premier chapitre de cette partie.) ; puis



vous le coupez eu petits carrés longs de la grosseur 
des petites quenelles à potage; étant prêt à servir, 
vous versez dessus avec précaution la purée de pois 
que vous avez préparée selon les procédés décrits ci- 
dessus pour le potage de purée de pois à la S.~ 
Cloud.

POTAGE DE PURÉE DE POIS A LA AUBER.

Préparez cette purée de la manière accoutumée 
(Voir le potage de purée de pois à la S.-Cloud.); 
puis vous la versez dans la soupière contenant qua
tre assiettées de gros rognons de coq et un litre de 
petits pois cuits à la française; servez.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
SAINT-EARD.

Vous devez avoir un petit coupe-racines en acier 
propre à former en petites olives le rouge d’une ca
rotte, pour en remplir deux cuillerées à ragoût; faites- 
les blanchir, pour les cuire ensuite dans du consommé 
avec un peu de sucre seulement ; puis, vous émincez 
une poignée d’oseille et de cerfeuil que vous passez 
quel quessecondes dans le beurre, pour l’ajouter en
suite dans la purée de pois (avant de l’avoir passée) 
que vous avez préparée selon la règle. (Voir le po
tage de pois à la S.-Cloud.) Au moment de servir, 
vous la versez dans la soupière contenant les petites 
carottes en olives et une vingtaine de très petits oi
gnons blancs cuits au consommé.
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POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA FABERT.

Faites cuire dans une mire-poix douze cailles de 
vigne5 dès qu’elles sont froides, vous les égouttez de 
la cuisson ; séparez chacune d’elles en deux, en ayant 
le soin d’extraire toutes les parties saignantes de l’in
térieur et de les parer convenablement; puis vous 
les mettez dans la soupière avec un peu de consommé 
auquel vous avez joint le fond de la mire-poix; ajou
tez ensuite les racines préparées comme pour la ju
lienne et cuites dans du consommé. Au moment de 
servir vous versez dessus la purée de pois , que vous 
aurez préparée de la manière accoutumée. (Voir le 
potage à la purée de pois à la S.-Cloud.)

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA FERNEY.

Vous préparez douze à quinze petites timbales au 
consommé de volaille selon les procédés décrits au 
potage de santé à la Sé vigne (Voir le premier cha
pitre de cette partie.), puis vous les renversez avec 
précaution dans la soupière, afin de ne point les dé
former; étant prêt à servir, vous y versez légèrement 
la purée de pois que vous avez préparée selon les dé
tails décrits pour le potage de purée de pois nouveaux 
à la S.-Cloud. Seulement vous devez y mêler deux 
gros navets coupés en dés et passés blonds dans le 
beurre , puis deux concombres également coupés en 
dés et blanchis.



POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
PRINCESSE.

Faites cuire dans une poêle deux petits poulets à 
la reine et les y  laissez refroidir : puis vous les parez 
en retirant les peaux et en séparant chaquetmembre 
en deux parties; placez-les au fur et à mesure dans 
la soupière; ajoutez une pluche de cerfeuil; étant 
prêt à servir, versez dessus la purée de pois toute 
bouillante , et servez. La purée doit être préparée de 
la manière accoutumée. (Voir le potage de purée de 
pois à la Saint-Cloud.)

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
d’orléans.

Préparez la purée selon les procédés décrits pour 
le potage de pois nouveaux à la Saint-Cloud; puis 
vous mettez dans la soupière de petites quenelles de 
volaille au beurre d’écrevisses, de grosses crêtes, de 
gros rognons de coq et une pluche de cerfeuil; la 
purée étant en ébullition5 vous la versez sur cette gar
niture , et vous servez.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
MOLIÈRE.

Après avoir préparé la purée ainsi que je l’ai indi
qué au potage de pois à la Saint-Cloud, vous la ver
sez toute bouillante dans la soupière contenant un 
beau riz de veau cuit dans une mire-poix et coupé
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en petiis dés, des crêtes coupées de même, elles 
bourgeons d’une botte de grosses asperges blanchies . 
bien vertes; servez.

POTAGE DE PURÉE DE POIS NOUVEAUX A LA
NAVARIN.

Préparez votre purée de la manière accoutumée 
(Voirie potage de purée de pois à la Saint-Cloud.); 
lorsqu’elle est en ébullition vous la versez dans la 
soupière contenant des petites quenelles de faisan , 
les filets d’une anguille coupés en escalopes et sautés 
au beurre, une assiettée de queues d’écrevisses , un 
demi-litre de petits pois cuits d’un beau vert; puis 
une cuillerée de persil haché et blanchi ; servez.

Observation.

La purée de pois nouveaux plaît généralement à 
tout le monde, tant par sa couleur printanière que 
par sa saveur exquise : aussi l’ai-je enrichie d’excel
lentes choses qui la rendent plus digne encore de pa
raître sur la table des riches, comme sur celle des 
amateurs qui veulent goûter parfois à ces potages 
succulents.

I
r

POTAGE DE PURÉE DE POIS SECS.
D

Après avoir épluché un litre et demi de pois verts 
concassés, vous les mettez dans une marmite à po- 

* tage avec un peu de sel, un morceau de beurre fin 
' et l’eau froide necessaire ; ajoutez un peu de maigre 

de jambon, faites mijoter deux petites heures, retirez



le jam bon, passez la purez par l ’étamine en y joi
gnant un peu (le consommé, mêlez-y ensuite le reste 
du consommé préparé selon la règle; clarifiez cette 
purée une heure seulement, joignez-y un peu de su
cre et de beurre en la retirant du feu ; versez-la en
suite peu à peu dans la soupière dans laquelle vous 
aurez mis un vert d’épinards passé au tamis de soie, 
afin de lui rendre en partie sa couleur printanière ; 
servez sur une assiette de petits croûtons en déspas- 
sés au beurre.

Observation.

Comme ce potage de purée de pois secs se sert en 
hiver, en le confectionnant avec soin, on peut éga
lement le servir en y  joignant les racines de la bru- 
noise ou celles de la julienne, ou de l’oseille, ou 
bien une pluche de cerfeuil ; mais il n’est point assez 
savoureux pour y  mêler les garnitures que je viens 
de décrire dans la série des purées de pois nouveaux. 
Cependant mes confrères pourront en faire l’expé
rience; mais nous avons, pour varier les potages 
d’hiver, les crèmes de riz et d’orge perlé, les purées 
de volaille et de gibier, les purées de marrons, de 
lentilles, de haricots blancs et rouges, d’oseille et de 
pommes de terre, et un nombre infini de potages 
contenus dans ce traité général des potages français 
et étrangers.
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CHAPITRE ! VII.

SOMMAIRE.

Potage de purée de lenlîlles à la Conty; idem à la Soubise ; idem à la 
brunoisc; idem h l'oscille ; idem à la pluchc de cerfeuil : idem de ha
ricots rouges à la Condé; idem de haricots blancs; idem de haricots 
blancs nouveaux à la pluche de cerfeuil ; idem de haricots blancs 
nouveaux à la Maria; idem à la Clermont; idem à la Soubise ; idem 
aux petits haricots verts ; idem à la purée de racines à la Crécy; idem 
de riz à la Grécy ; idem de purée de carottes de Flandres ; idem 
de purée de racines ; idem de purée de navets ; idem de sagou des 
îles à la purée de navets; idem de purée de pommes-de-terre à la plu
chc de cerfeuil ; idem à la purée dosoille et de cerfeuil ; idem do 
purée det'potiron.

POTAGE DE PUREE DE LENTILLES A LA CONTI.

tluchez et lavez un litre et demi de len
tilles à la reine que vous mcltez dans une 
marmite à potage avec une tranche de 

jambon maigre b lan chi, une perdrix , une carolte , 
un navet, un oignon et un bouquet de deux poi-



reaux et un pied de céleri ; ajoutez le bouillon néces
saire ; après avoir écume la m arm ite, vous la laissez 
mijoter trois heures ; alors vous retirez les racines, 
la perdrix et le jambon ; puis vous passez les lentilles 
par l’étamine ; ajoutez à la purée le consommé , que 
vous préparez de la manière accoutumée. La purée 
étant en ébullition, vous la placez sur l ’angle du 
fourneau, afin de la clarifieren retirant l’écume et 
la graisse qui viennent se jeter de côté; au moment 
de servir, vous la versez dans la soupière avec des 
petits croûtons en dés passés au beurre.

PO TA G E  DE PURÉE DE L E N T IL L E S  A  L A  SOUBISE.

Après avoir confectionné votre purée ainsi qu’il 
est démontré ci-dessus, vous y joignez unesoubise 
préparée de la manière suivante : Coupez en deux 
quatre gros oignons ; retirez-en les deux extrémités, 
puis vous les émincez et les faites blanchir quelques 
minutes; égoutlez-les et passez-les légèrement dans 
un morceau de beurre fin ; ajoutez quatre cuillerées 
à ragoût de consommé ; faites mijoter, et dès que 
l ’oignon se met en purée, vous ajoutez une cuillerée 
de béchamel pour la passer ensuite par l’étamine ; 
joignez-la à la purée de lentilles avant de l’avoir cla
rifiée. Au moment de servir, versez Je potage dans 
la soupière', contenant des petits croûtons préparés 
comme pour le potage de santé et passés blonds dans 
le beurre; et servez.
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POTAGE DE PURÉE DE LENTILLES A LA BRUNOISE.

Après avoir épluché et lavé un litre et demi de 
lentilles a la reine, vous les versez dans une mar
mite à potage, avec un peu de sel, un morceau de 
beurre fin et l ’eau nécessaire ; puis vous ajoutez 
deux carottes, un navet, deux oignons et un bou
quet de poireaux et de branches de céleri ; écumez 
la marmite; faites-la mijoter pendant trois heures; 
retirez-en les racines; égouttez les lentilles dans la 
passoire ; versez-les sur l’étamine pour les passer en 
purée, en y joignant peu à peu du consommé; met* 
tez-lcs dans une casserole avec le consommé de vo
laille que vous avez préparé selon la règle. Lorsque 
la purée est en ébullition, vous la placez sur l’angle 
du fourneau, en y mêlant les racines préparées 
comme pour la brunoise ordinaire ; ajoutez une 
pointe de sucre ; dégraissez bien parfaitement la 
purée, puis, au moment du service, vous la versez 
dans la soupière ; servez sur une assiette de petits 
croûtons en dés passés au beurre , ou tout simple
ment des croûtons à potage séchés à l’étuve.

POTAGE DE PURÉE DE LENTILLES A L’OSEILLE.

Préparez la purée selon les procédés décrits ci- 
dessus; puis vous passez au beurre une poignée d’o
seille émincée, et la joignez au potage, que vous cla
rifiez avec soin ; après quoi vous le versez dans la 
soupière, avec des croûtons de pain séchés à l’étuve.



TOTAGE DE LENTILLES A LA PLUCHE DE CERFEUIL.

Faites votre purée en suivant les détails donnés ci- 
dessus, puis vous y joignez une forte pluche de cer
feuil très fine et lavce , versez le potage dans la sou
pière avec les croûtons; servez.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS ROUGES A LA CONDÉ.

Épluchez et lavez un litre et demi de haricots rou
ges; vous les mettez dans une marmite avec une 
perdrix et un morceau de maigre de jambon de 
Bayonne, deux carottes , deux oignons, et le bouil
lon nécessaire; faites écumer la marmite, et dès que 
ia perdrix est cuite, vous la retirez ainsi que le jam
bon et les racines ; passez ensuite la purée par l’éta- 
mine ; versez-la dans une casserole avec le con
sommé de volaille, que vous avez marqué de la ma
nière accoutumée ; ajoutez une pointe de mignon- 
nette ; clarifiez le potage en le laissant mijoter sur 
l ’angle du fourneau pendant deux heures, après quoi 
vous le versez dans la soupière, et vous servez sur 
une assiette de petits croûtons en dés passés au beurre.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS.
/

Faites cuire dans du bouillon un litre et demi de 
haricots blancs de Soissons, en y joignant une carotte, 
un oignon ; retirez ensuite ces racines, et passez la 
purée par l’étamine, en y  mêlant par intervalle un 
peu de consommé; versez-la dans une casserole avec



le reste du consommé que vous avez préparé selon 
la règle 3 lorsque l’ébullition a lieu , placez la purée 
snrl’anglc du fourneau, afin de la clarifier: une petite 
heure suffit 3 ensuite vous la versez dans la soupière 
en ajoutant sur une assiette de petits croûtons en dés 
passés au beurre 3 servez.

POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS A LA PLUCHE
DE CERFEUIL,

Faites cuire dans du consom m é deux litres de ha
ricots nouveaux , puis vous les passez en purée par 
l’étamine 3 versez-la ensuite dans une casserole avec 
le reste du consommé que vous avez préparé de la 
manière accoutumée 3 faites clarifier cette purée seu
lement une dem i-heure, afin de la conserver aussi 
blanche que possible3 ajoutez une pointe de sucre, 
et, au moment de s e rv ir , vous la versez sur de petits 
croûtons à potage séchés à l’étuve 3 ajoutez unepluche 
de cerfeuil.

Le bon goût de la prim eur des haricots blancs 
donne à cette purée une tout autre saveur que celle 
des haricots d’hiver 3 aussi j ’ai souvent servi cette 
purée enaulom ne,et elle reçut toujours des louanges.

1
POTAGE DE PURÉE DE HARICOTS BLANCS NOUVEAUX

A LA M ARIA.

Préparez cette purée selon les détails donnés c i- 
dessus: puis vous la clarifiez une demi-heure seule
ment 3 et, au m oment de servir, vous arrêtez l’ébul
lition en la retirant un instant du feu pour y  mêler

1. 10



un verre de bonne crème double et deux petits pains 
de beurre ; versez dans la soupière contenant de pe
tits croûtons à potage glacés sous le four de campagne, 
puis un demi-litre de petits pois cuits à l’anglaise; 
servez.

P O T A G E  D E  P U R É E  D E  H A R I C O T S  N O U V E A U X  A LA

C L E R M O N T .

Coupez en ruelles un gros oignon d’Espagne; ayez 
soin que ces fragments soient d’égale épaisseur, afin 
de les passer également de couleur dans du beurre fin 
clarifié; aprèslesavoir colorés blonds, vous les égouttez 
sur le tamis de crin , puis vous les faites cuire dans 
du bouillon, ensuite vous les égouttez et les mettez 
dans la purée de haricots que vous avez préparée se
lon les procédés indiqués pour le potage de haricots 
nouveaux à la pluche de cerfeuil ; après quelques se
condes d’ébullition vous versez le potage dans la sou
pière contenant de petits croûtons séchés à l’étuve ; 
servez.

%

Le bouillon dans lequel a cuit l’oignon ne doit pas 
être ajouté dans la purée , afin de n’en point altérer 
la blancheur.

P O T A G E  D E  P U R É E  D E  H A R I C O T S  N O U V E A U X  A LA

S O U B I S E .

Vous préparez une purée d’oignon blanche à la 
Souhise , puis vous l’additionnez à la purée de hari

c o ts  confectionnée de la manière accoutumée (Voir le



potage de haricots nouveaux à laplucke de cerfeuil.); 
après quelques bouillons, vous ajoutez au potage 
deux petits pains de beurre fin , et vous servez ; met
tez sur une assiette de petits croûtons en dés passés 
au beurre.

$

POTAGE DE PURÉE DE H AR ICO TS NOUVEAUX 

AUX P E T IT S  H ARICO TS VER TS.

Coupez en petits losanges une assiettée de petits 
haricots verts, faites-les blanchir dans un poêlon d’of
fice , puis vous les rafraîchissez , et les égouttez dans 
la passoire , et ensuite sur une serviette ; au moment 
de servir vous les mettez dans la soupière avec une 
cuillerée à bouche de persil haché et blanchi; après 
quoi, vous versez dessus la purée de haricots blancs 
que vous avez préparée selon la règle (Voir le potage 
de haricots nouveaux à la pluche de cerfeuil.) , en y 
joignant deux petits pains de beurre frais; servez 
avec le potage et sur une assiette de petits croûtons 
en dés passés au beurre.

POTAGE DE PURÉE DE RACINES A  L A  C R Ê C I.

Ratissez et lavez deux bottes de carottes nouvelles 
de Créci, puis vous zestez le rouge seulement, afin 
de ne point attaquer le coeur; vos carottes ainsi pré
parées, vous les mettez dans une casserole avec de bon 
beurre fin , un peu de maigre de jambon , un oignon, 
un navet et lin bouquet de poireaux et de branches 
de céleri ; faites roussir légèrement vos racines sur un 
feu modéré en les remuant de temps en temps avec

1 0  *



la cuillère de bois, afin qu’elles se colorent également, 
après quoi vous y versez du consommé et les laissez 
mijoter pendant deux heures ; retirez alors le jambon 
et les racines , en ne laissant que les carottes ; égout
tez la Créci dans la passoire, broyez-la dans un 
mortier; puis vous la relevez dans le fond de sa 
cuisson pour la passer en purée par rétamine ; joi
gnez-y le reste du consommé à potage que vous avez 
préparé selon la règle ; mettez la Créci sur un feu 
ardent; dès que l’ébullition a lieu, placez la casserole 
sur l’angle du fourneau,, afin de dégraisser bien par
faitement le potage; ajoutez une pointe de sucre 
pour corriger l’âcreté des racines; lorsque la Créci 
est bien clarifiée vous la versez dans la soupière, et 
vous servez sur une assiette des petits croûtons en 
dés passés au beurre.

POTAGE DE RIZ A LA CRÉCI.

Vous préparez votre Créci en suivant de tous 
points les procédés décrits ci-dessus , et lorsqu’elle 
est clarifiée vous y  mêlez quatre onces de riz Caro
line lavé, blanchi et cuit dans du consommé ; don
nez un quart d’heure d’ébullition, remuez le potage 
et le versez dans la soupière ; servez. Vous aurez pré
paré le consommé selon la règle.

POTAGE DE PURÉE DE CAROTTES DE FLANDRE.

Après avoir zeste huit grosses carottes de Flandre, 
excepté les coeurs, vous y mêlez deux oignons, deux 
navets émincés et un bouquet de poireaux et de cèle-
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ri ; passez ces racines au beurre sur un feu modéré 
en les remuant avec la cuillère de bois, afin qu’elles 
se colorent également ; dès qu’elles sont légèrement 
roussies, vous y  mêlez du consommé et les faites mi
joter deux heures, puis vous finissez cette purée ainsi 
qu’il est indiqué au potage de purée de racines à 
la Créci. Dès qu’elle est clarifiée, vous la versez dans 
la soupière contenant de petits croûtons séchés à l’é
tuve.
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POTAGE DE PURÉE DE RACINES.

Emincez six carottes, 6ix navets, quatre oignons, 
dix poireaux et deux pieds de céleri ; faites roussir 
légèrement ces racines dans du beurre fin, puis vous 
terminez cette purée de la manière accoutumée 
(Voirie potage de purée de racines à la Créci.); au 
moment deservir vous la versez dans la soupière conte
nant de petits croûtons séchés à l’étuve.

«

POTAGE DE PURÉE DE NAVETS.

Après avoir émincé un quart de navets de Suède, 
vous les faites roussir dans du beurre fin en les re
muant avec la cuillère de bois, afin de les colorer d’un 
blond égal; après quoi vous y  joignez du consommé; 
faites-lcs mijoter deux petites heures, puis vous les 
passez en purée par l’étamine fine; ajoutez le reste du 
consommé de volaille que vous avez préparé de la 
manière accoutumée; dégraissez doucement la purée, 
afin de la clarifier , ajoutez une pointe de sucre , puis 
vous la versez dans la soupière, et vous servez sur



une assiette de petits croûtons en dés passés au 
beurre.

POTAGE DE SAGOU DES ILES A LA PUREE DE NAVETS.

Préparez votre purée de navets en suivant les pro
cédés analysés ci-dessus, puis vous y  versez six onces 
de sagou des Iles (que vous avez eu soin d’éplucher 
et de laver ) en remuant le potage avec la cuillère à 
dégraisser, afin que le sagou ne se pelote point ; après 
une petite heure d’ébullition, et lorsque la purée est
parfaitement dégraissée, vous servez le potage.

«
*

Observation.

On peut également ajouter du petit sagou blanc des 
Iles, du tapioca et des pâtes d’Ita lie , dans les purées 
de lentilles , de haricots rouges ou blancs , de raci
nes , de navets et de pois secs, en donnant à ces po
tages le nom de tapioca, de sagou et de pâtes d’ Ita
lie ; exemple : le potage de tapioca à la Créci.

J’observerai également à mes confrères qu’en ad
ditionnant aux purées mentionnées ci-dessus (avant 
de les passer) le quart de la mie d’un pain à potage 
d’une livre , la purée en acquerra un velouté remar
quable ; ou bien encore deux cuillerées à bouche de 
farine délayée en pâte légère avec du consommé 
froid, afin delà mêler aisément à la purée au moment 
de la clarifier; cette addition de farine donne égale
ment du velouté aux potages.
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POTAGE DE PURÉE DE POMMES DE TERRE A LA PLUCHE
DE CERFEUIL.

Emincez dix grosses pommes de terre, dites de 
Hollande; faites-les blanchir , afin d’en extraire 
l’âcreté ; puis vous les faites cuire dans du consommé, 
avec un bouquet de deux poireaux et d’un pied de 
céleri, et une mie de pain ; dès qu’elles se broient ai
sément sous la pression des doigts, vous en retirez le 
bouquet et passez la purée par l’étamine ; puis vous 
y mêlez le reste du consommé que vous avez préparé 
selon la règle ; faites clarifier la purée en y  joignant 
une pointe de sucre et de muscade râpée; au moment 
de servir, vous y mêlez un verre de bonne crème 
double et deux petits pains de beurre frais : observez 
que l’ébullition doit avoir cessé. Versez la purée dans 
la soupière contenant une pluche de cerfeuil ; servez 
sur une assiette de petits croûtons en dés passés au 
beurre.

POTAGE DE PURÉE D’OSEILLE ET DE CERFEUIL

Après avoir émincé et lavé un demi-paquet d’o
seille, vous y  joignez deux paquets de cerfeuil éplu
ché et lavé, et la faites fondre avec un peu de beurre ; 
ensuite vous avez préparé une crème de riz (quatre 
onces) de la manière accoutumée; mêlez-la avec 
l’oseille , et passez la purée par l ’étamine ; ajoutez le 
consommé préparé selon les procédés ordinaires; 
mettez- la dans une terrine , e t , un quart d’heure 
avant de servir, vous la faites bouillir; puis vous la
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retirez du feu pour y mêler deux petits pains de 
beurre, et vous la versez dans la soupière contenant 
une pluclie de cerfeuil et un vert d’épinards , afin de 
donner au potage une teinte printanière; servez 
sur une assiette des petits croûtons en dés passés au 
beurre.

PO TAG E DE PURÉE DE PO T IR O N .

Prenez le quart d’un potiron de grosseur ordi
naire ; retirez-en l’écorce et la partie adhérente aux 
graines; après l’avoir émincé , vous le faites blanchir 
à l’eau bouillante ; égouttez-le ensuite dans la pas
soire ; puis vous le passez sur un feu modéré avec un 
morceau de beurre fin ; ajoutez le consommé néces
saire et le quart de la mie d’un pain a potage d’une 
livre ; laissez mijoter pendant une heure ; passez la 
purée à l’étamine ; joignez-y le reste du consommé 
que vous aurez préparé selon la règle , et réduit d’un 
tiers, attendu que le potiron n’a point de corps, et 
qu’il donne par conséquent une purée liquide. Après 
avoir clarifié le potage avec soin , vous y mêlez un 
peu de sucre, un verre de bonne crème double et 
deux petits pains de beurre frais ; versez dans la sou
pière contenant de petits croûtons séchés h l’étuve ; 
servez.



CHAPITRE VIII.

DES POTAGES TORTUE.

SOMMAIRE.

Polage tortue à la française ;idem à la parisienne; idem à la financière, 
idem <» l’amiral Duperré ; idem à la rouennaisc ; idem h la Toulouse.

POTAGE TORTUE A LA FRANÇAISE.

renez une tête de veau grasse (la choisir le 
cuir épais), et bien dégorgée, afin qu’elle 
soit blanche ; après l’avoir désossée, vous 

la coupez en quatre parties, et vous retirez les oreilles 
et les parties charnues; puis vous les faites cuire se-



Ion la règle ; vous égouttez ensuite sur un plafond 
que vous couvrez d’un grand couvercle de casserole 
sur lequel vous placez un poids de dix kilos. Dès 
que la tête de veau est froide, vous la coupez avec 
un emporte pièce rond en acier, du diamètre d’un 
pouce ; relirez à chacune de ces parties la chair et le 
gras qui seraient susceptibles de s’y trouver.

Mettez la tête de veau ainsi préparée dans un plat 
à sauter, avec un douzaine de belles crêtes, vingt- 
quatre petits rognons de coq et autant de petitscham» 
pignons bien blancs ; ajoutez un verre de vin de Ma
dère sec ; faites mijoter à très petit feu pendant dix 
minutes; ensuite vous versez la tête de veau danss

une sauce espagnole légèrement liée et bien clarifiée 
(cette sauce doit. bien entendu , constituer le corps 
du potage et remplacer le consommé ordinaire), dans 
laquelle vous avez ajouté une essence préparée ainsi : 
mettez dans une casserole à ragoût deux carottes, 
deux oignons et deux maniveaux émincés, un peu de 
persil en branche, une demi-feuille de laurier, un 
peu de thym , de basilic, de rom arin, de marjo
laine, un peu de maigre de jambon coupé en dés, 
trois anchois parés et lavés , une pincée de poivre de 
Caïenne, une de piment, deux clous de girofleetun 
peu de macis ; ajoutez une petite cuillerée à pot de 
consommé, et un verre de vin de Madère ; faites 
mijoter cet assaisonnement durant une heure, sur un 
feu doux , après quoi vous en exprimez l’essence par 
l’étamine. Lorsque vous avez additionné cette es
sence au potage, vous lui donnez un quart d’heure 
d’ébullition • retirez de dessus une mousse légère que 
le vin a occasionnée • puis vous le versez dans la sou-
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pière contenant une assiettée de petites quenelles de 
volaille, dont la moitié sera au persil par l’addition 
que vous aurez faite à la farce d’un peu de persil ha
ché et blanchi, tandis que vous aurez ajouté à la 
farce des autres quenelles un peu de champignons ha
chés très fin et pressés dans le coin d’une serviette, 
afin de ne point relâcher la farce. Ces petites que
nelles doivent être moulées dans des cuillères à café.

Observation.

Il est important de remarquer que le goût d’au
cun des aromates et épices ne doit dominer, afin 
que cet assaisonnement se trouve d’une harmonie 
parfaite j à peine seulement le poivre de Gaïenne 
doit-il se faire sentir. Je sais que parmi les prati
ciens il en est qui rendent ce potage fort relevé par 
le caïenne et le piment. Cela est un to rt, puisque 
ces épices ne conviennent que dans les pays chauds, 
où les indigènes ont besoin de tonique pour donner 
du ressort aux fibres de l’estomac, qui, relâché par 
l’extrême chaleur, fait mal les fonctions de l’hygiène.

Quelques praticiens ajoutent le quart d’un verre 
de Madère, une seconde avant de retirer le potage 
de l’ébullition ; d’autres y mêlent quelques tranches 
de chair de citron : cela dépend du goût. Cependant, 
je n’en mettais jamais, et l'assaisonnement de ce po
tage fut toujours du goût des Amphitryons auxquels 
je l’ai servi.

)

PO TAG E TO R TU E  A  LA  P A R IS IE N N E .

Faites cuire dans une mire-poix huit palais de



bœuf gras et blancs, puis vous les égouttez sur un 
plafond ; dès qu’ils sont froids, vous les parez en re
tirant la partie sanguine qui se trouve au milieu et 
la partie adhérente à la gorge ; vous les rendez d’é
gale épaisseur et vous les coupez ensuite avec un 
emporte pièce en acier de forme ovale et de la gran
deur d’une cuillère à café. Placez-les dans un plat à 
sauter contenant un verre de vin de Champagne et 
deux assiettées de gros rognons de coq qui ne soient
pas cuits; donnez dix minutes d’une légère ébulli-

«

lion, versez-les ensuite dans le consommé préparé 
selon la règle , et dans lequel vous aurez mêlé qua
tre cuillerées de farine délayée en pâte légère avec du 
consommé, afin de lier un peu le potage. Mainte
nant, préparez une essence composée de deux oi
gnons, un maniveau émincé, un bouquet de cerfeuil, 
deux clous de girofle , un peu de muscade râpée, une 
pincée de poivre de Caïenne, un fragment de feuille 
de laurier, de thym , de basilic et de marjolaine, 
un peu de jambon émincé, les parures de quatre 
grosses truffes, la moitié d’une gousse d’ail, un verre 
de champagne et deux grandes cuillerées à ragoût 
de consommé; donnez une petite heure d’ébullition 
à feu très doux; passez ensuite cette essence avec 
pression par l ’étamine, puis vous faites cuire dedans 
les quatre truffes que vous avez parées en grosses 
olives; ajoutez-les dans le potage; donnez quelques 
bouillons; retirez* le du feu pour y mêler , en le re
muant avec la cuillère une liaison de dix jaunes d’œuf 
passésâl’élamine; replacez le potage sur le fourneau, 
et sitôt qu’il est prêt â bouillir vous le versez dans 
la soupière contenant une assiettée de petites que-
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nelles de volaille. Vous devez joindre à la farce des 
quenelles les parures des truffes que vous avez ha
chées. Ce potage ne le cède en rien au potage tortue au 
madère et à la tête de veau. Le moelleux du palais 
debœuf m’a donné l’idée de ce potage , et chaque fois 
que je l’ai servi, j ’ai reçu des louanges.

POTAGE TORTUE A LA FINANCIERE.

Préparez l’essence que nous avons indiquée pour le 
premier potage de ce chapitre ; cependant vous y 
joindrez la carcasse d’un faisan dont la chair vous 
sert pour une farce à quenelles; tpuis vous mêlez 
l’essence avec une sauce espagnole légèrement liée ; 
clarifiez-la avec soin ; puis, au moment de servir, 
vous arrêtez l’ébullition pour y  mêler un beurre d’é
crevisses en la remuant avec la cuillère à ragoût ; ver
sez la de suite dans la soupière contenant une assiettée 
de petites quenelles de faisan, une de petites escalopes 
de foie gras de Strasbourg, et une de queues d’écre
visses, dont les coquilles doivent servir à faire le 
beurre d’écrevisses additionné au potage; servez.

f

POTAGE TORTUE A L’AMIRAL DUPERRÉ.

Après avoir levé les filets d’une moyenne soie, 
vous en marquez une escalope que vous sautez au 
beurre avec sel et mignonnette; puis vous mettez les 
fragments de la sole avec le fond de l’escalope dans 
une casserole à ragoût, ainsi que les parures d’une 
petite darne de saumon dont la chair doit vous ser
vir à marquer une farce à quenelles au beurre; ajou»



tez dans cette casserole deux maniveaux, deux oi
gnons et deux carottes émincés, un peu de persil en 
branches, deux anchois bien lavés, un peu de maigre 
jambon émincé, une gousse d’a il , une pincée de mi- 
gnonnette, une de piment, une decaïenne, une de 
macis, deux clous de girofle, un verre de vin du 
Rhin, deux grandes cuillerées à ragoût de consom
mé et les parures de quatre grosses truffes ; après une 
heure d’une légère ébullition , vous passez avec pres
sion cette essence par l’étamine, et la joignez à une 
sauce espagnole légèrement liée , que vous clarifiez ; 
étant prêt à servir, vous la versez dans la soupière 
contenant les escalopes de filets de soles, les quenel
les de saumon moulées dans des cuillères à café, 
puis les quatre truffes coupées en escalopes, deux pe
tits riz de veau cuits dans une mire-poix et parés 
ensuite en petites escalopes, trente petits champi
gnons et autant de petits rognons de coq cuits selon 
la règle ; servez.

PO TA G E  TORTUE A L A  ROU EN NAISE.

Marquez en escalopes les filets d’un très petit tur
bot ; mettez les parures et les arrêtes dans une cas
serole à ragoût avec deux oignons, deux manivaux 
émincés, tin peu de maigre de jambon , du persil en 
branches, une gousse d’ail, une pointe de muscade, de 
piment, de poivre de Caïenne, un fragment de laurier, 
de thym, de basilic et de marjolaine; ajoutez une demi- 
bouteille de bon champagne; faites mijoter cet assai
sonnement pendantune heure, après quoi vous le passez 
avec pression par l’étamine; ajoutez-le ensuite dansune
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 ̂ sauce espagnole légèrement lié e , e t , après l’avoir cia- 
 ̂ rifîée, vous la versez dans la soupière contenant les 

escalopes de turbot cuites à l’eau de sel bouillante, une 
assiettée de quenelles de perdreaux rouges dont le 
fumet doit entrer dans le potage, une assiettée de gros 

Ù rognons de coq, une de queues de crevettes, la noix 
de quatre douzaines d’huîtres blanchies dans leur 

pi eau, puis une trentaine de petits champignons; 
t  servez.
si:
à POTAGE TORTUE A LA TOULOUSE.
n<«
m Faites cuire dans une mire-poix douze ailerons 
j; de coq d’Inde désossés, dégorgés, blanchis et parés; 
fe au moment de servir, vous les égouttez et les placez 
([, dans la soupière avec une assiettée de petites crêtes 
k doubles, une de rognons de coq et une trentaine de 
U;, petits champignons; ensuite vous ajoutez dans la 

soupière le corps du potage indiqué pour celui tortue 
à la parisienne : ainsi donc vous marquerez égale
ment l’essence indiquée à cet article, et vous lierez 
de même le consommé avec une liaison de dix jau- 

j nés d’œuf; et servez.
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CHAPITRE IX.

DES POTAGES DE POISSON’.

SOMMAIRE.

Potage de poisson de Seine à la française ; idem à la parisienne ; idem 
à la Lucullns ; idem de poisson à la printanière ; idem à la mariniè
re ; idom au pécheur.

POTAGE DE POISSON DE SEINE A LA FRANÇAISE.

^ r é p a r e z  d’abord le consommé à potage de 
la manière accoutumée ; ensuite vous levez les 

filets d’un moyen brochet, ceux d’une carpe et ceux 
d’une belle anguille; parez ces filets en petites es
calopes, sautez-lcs ensuite avec un peu de sel fin,



puis une heure après vous les lavez et les égouttez 
sur une serviette; placez-les dans un plat à sauter, 
légèrement beurré, en mettant la carpe à part dans 
un coin du plat. Maintenant vous aurez marqué une 
essence de cette manière : mettez dans une casserole 
à ragoût une demi-bouteille de vin de Champagne , 
deux grandes cuillerées à ragoût de consommé, les 
parures, les têtes et les arêtes du poisson, deux o i
gnons, deux carottes et deux maniveaux, le tout 
émincé ; un peu de racine de persil, un fragment de 
laurier, de th ym , de basilic, une pointe de mignon- 
nette , une de muscade râpée et deux clous de girofle: 
faites mijoter cette essence durant une heure, puis 
vous l’exprimez par l’étaniine dessus les escalopes ; 
couvrez le plat à sauter, donnez dix minutes d’ébul
lition, retirez la carpe lorsqu’elle est cuite à p oin t, 
laissez mijoter encore un quart d’heure le brochet et 
l’anguille, puis vous les égouttez dans la soupière 
avec la carpe; ajoutez une vingtaine de petits cham
pignons, autant de très petits oignons blancs cuits ail 
consommé et tombés à glace ; passez la cuisson des 
escalopes au tamis de soie, joignez-la au consommé 
que vous aurez clarifié selon la règle ; dès qu’il est 
en ébullition, vous le versez dans la soupière avec 
quatre laitances de carpe dégorgées (vous aurez re
tiré les parties sanguines) et cuites à l’eau de se l, 
afin de les obtenir blanches; séparez chacune d’elles 
rn quatre parties , et servez.

POTAGE DE POISSON A LA PARISIENNE.

Faites, avec la chair d’un gros m erlan , une farce 
1 .  11
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à quenelles maigre; levez les filets de deux moyennes 
soles et d’une moyenne anguille de Seine ; parez-les 
en petites escalopes et sautez-les avec une pointe de 
sel. Maintenant vous marquez une essence avec les 
racines, aromates et épiceries indiqués ci-dessus ; 
puis vous y joignez les parures et les fragments des 
escalopes, une demi-bouteille de bon vin blanc de 
Bordeaux et deux grandes cuillerées à ragoût de con
sommé; faites mijoter pendant une petite heure, 
après quoi vous exprimez l’essence par l’étamine, et 
la versez dans un plat à sauter, légèrement beurré, 
dans lequel vous aurez mis les escalopes de poisson, 
après les avoir levées et égouttées sur une serviette; 
donnez dix minutes d’ébullition; retirez les escalopes 
de filets de soles et placez-les dans la soupière ; lais
sez encore mijoter cinq minutes les filets d’anguilles, 
après quoi vous les égouttez et les mettez avec les 
escalopes de soles, auxquelles vous ajoutez les petites 
quenelles de merlan formées dans des cuillères à 
café ; ajoutez encore trente queues de moyennes 
écrevisses et le même nombre de petits champignons; 
passez au tamis de soie la cuisson des escalopes ; 
joignez-la au consommé que vous aurez préparé de 
la manière accoutumée ; clarifiez-le et donnez quel
ques minutes d’ébullition ; retirez une légère écume 
blanche occasionëe par le vin dans lequel aura cuit 
le poisson ; ajoutez une pluche de cerfeuil au con
sommé, et verscz-le dans la soupière ; servez.

POTAGE DE POISSON A LA LUCULLUS.

Après avoir levé les filets d’un truite saumonée de
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quinze pouces de longueur, Vous en marquez une es
calope , que vous sautez avec un peu de sel ; une 
heure après, vous les lavez et les égouttez sur une 
serviette; faites une farce à quenelles d’anguilles au 
beurre d’écrevisses ; mettez ensuite dans une casse
role une sole parée et coupée en quatre; ajoutez les 
parures de la traite et de l’anguille, deux oignons, 
deux carottes et deux maniveaux émincés, quelques 
racines de persil, un peu de laurier, de thym et de 
basilic, une petite gousse d’ail, une pincée de mignon- 
nette et de muscade râpée, deux clous de girofle, qua
tre anchois lavés et parés, les par ures de quatre grosses 
truffes, un bouquet de cerfeuil et de céleri, une de
mi-bouteille de vin de Grave et deux grandes cuil
lerées à ragoût de consommé ; après une heure d’une 
légère ébullition, vous passez avec pression l’essence 
à l’étamine dans le plat à sauter beurré, contenant les 
escalopes de truites ; faites-les mijoter un quart 
d’heure et les égouttez dans la soupière, en y joignant 
les quenelles d’anguilles formées dans la cuillère à 
café, et pochées au consommé ; ajoutez les chairs 
d’un gros homard bien frais et coupé en escalopes, 
ainsi que les quatre truffes cuites avec la truite, 
quatre laitances de carpe cuites à l’eau de sel seule
ment, et la noix de quatre douzaines d’huîtres; 
ajoutez les pointes d’une botte de grosses asperges ; 
vous aurez préparé le consomme coloré de la manière 
accoutumée, puis vous y joignez l’essence de poisson, 
et, après l’avoir clarifié, vous le versez bouillant dans 
la soupière ; servez.

i l *



Après avoir levé les filets de deux maquereaux 
laites, vous les parez en escalopes et les sautez dans 
un peu de sel ; une heure après, vous les lavez, les 
égouttez sur une assiette et les sautez au beurre avec 
sel et mignonnette; puis vous y joignez du consommé 
tiède seulement, afin de les débarrasser d’un peu 
d’écume blanche qu’ils ont rendu à la cuisson ; après 
les avoir égouttés sur une serviette, vous les placez 
dans la soupière contenant les laitances de maque
reaux cuites à l’eau de sel ; ajoutez la cuisson du 
poisson dans le consommé coloré, préparé selon la 
règle ; clarifiez-le, et vcrsez-le en ébullition dans la 
soupière, en y mêlant un demi-litre de pois fins 
cuits à l’anglaise, une assietlée de petites carottes 
nouvelles, tournées en poires et tombées à glace, une 
pluche de cerfeuil, une pointe de sucre et de mignon- 
nette, les petits croûtons à potage séchés à l’étuve; 
servez.

POTAGE DR POISSON A LA MARINIÈRE.

Habillez un petit brochet, une tanche , une carpe, 
une moyenne anguille; coupcz-les par petits tron
çons et sautcz-les dans un peu de sel marin pour les 
limoner et les saler en même temps; une heure après, 
vous les lavez et les égouttez sur une serviette ; puis 
vous placez chaque poisson par compartiment dans 
un plat à sauter contenant deux oignons, deux ca
rottes et un manivcau émincés, quelques racines de
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persil, un peu de laurier, de basilic, de thym, deux 
clous de girofle, une gousse d’ail, une pointe de mi- 
gnonnette et de muscade râpée , un verre de bon vin 
de Chablis et une cuillerée à pot de consommé ; 
faites mijoter dix minutes ; retirez la carpe, et, dix 
minutes après , vous égouttez le poisson sur un pla
fond ; ayez soin d’observer si chaque tronçon est 
bien net de tout fragment d’assaisonnement; placez- 
les à mesure dans la soupière, que vous couvrez et 
mettez dans l’étuve; passez la cuisson par l’étamine ; 
ajoutez le consommé coloré que vous aurez préparé 
selon la règle; clariûez-le, et versez-le bouillant dans 
la soupière, en y mêlant les racines ( cuites au con
sommé ) que nous sommes convenus d’ajouter dans 
le potage de santé ; seulement vous supprimez la 
laitue et l’oseille.

Sjl POTAGE D’ ANGUILLES DE SEINE AU PÊCHEUR.

r
fa Après avoir habillé trois moyennes anguilles, vous 

les coupez par tronçons et les sautez dans un peu 
de sel marin; une heure après, vous les lavez et les 
égouttez , puis vous les versez dans le consommé 
( préparé de la manière accoutumée ), auquel vous 
ajoutez une pluche de cerfeuil et une pointe de mi- 

p gnonnette; après avoir donné une demi-heure d’ébul- 
0 lition, vous écumez le potage, et le versez dans la 
g soupière contenant les petites croûtes de pain séchées 
4; à l’étuve ; servez.
i*



CHAPITRE X.

y 'DES POTAGES DE BISQUE D ECREVISSES

SOMMAIRE.

Potage de bisque d’écre\isses; idem à la française; idem à la Corneille 
idem à l’amiral de Rigny ; idem à la Périgord ; idem à la princesse 
idem au chasseur; idem à la régence : idem à la royale.

POTAGE DE BISQUE D’ÉCREVISSES.

p u r  un potage de douze à quinze couverts, 
iSb prenez cinquante moyennes écrevisses de Seine; 
op rès les avoir lavées , vous les cuirez dans deux 
cuillerées à ragoût de consommé , avec un peu de 
beurre fin, une pointe de mignonnette , quelques ra-



cines de persil, un oignon émincé et un petit bou
quet légèrement aromatisé ; sautez-les à plusieurs 
reprises, afin de les obtenir d’un rouge parfait5 après
les avoir égouttées, vous retirez les chairs des queues, 
que vous parez et mettez de côté; puis vous retirez 
tout le reste de la chair des écrevisses, que vous pilez 
bien parfaitement ; ensuite vous mêlez ces chairs 
avec six onces de riz cuit en purée dans le consommé, 
auquel vous avez ajouté la cuisson des écrevisses que 
vous avez passée au tamis de soie ; passez cette purée 
par l’étamine, puis vous y joignez le reste du con
sommé blanc à potage, confectionné de la manière 
accoutumée. Au moment de servir, vous versez la 
purée en ébullition dans la soupière contenant les 
queues d’écrevisses et un beurre d’écrevisses préparé 
selon la règle ; remuez avec la cuillère à ragoût, 
afin de bien l’amalgamer au potage; servez sur une 
assiette de petits croûtons en dés passés au beurre,
que l’on ajoute à l’instant même de servir à table..

Observation,

A  l’égard du beurre d’écrevisses, vous procédez 
ainsi : vous faites sécher les coquilles d’écrevisses une 
heure dans une étuve douce, puis vous les faites bien 
piler et vous y mêlez deux petits pains de beurre lin ; 
pilez de nouveau ; ensuite vous mêlez le beurre d’é
crevisses dans une petite casserole contenant deux 
cuillerées à ragoût d’eau chaude, afin de le dissoudre, 
après quoi vous le passez avec pression dans une ser
viette unie placée au-dessus d’une terrine remplie 
d’eau froide; dès que le beurre est figé, vous l’égout
tez sur un tamis de soie , et vous vous en servez.



Faites selon la règle une farce à quenelles avec les 
chairs d’un poulet gras, puis vous en formez de pe
tites quenelles dans des cuillères à café ; pochez-les, 
au moment de servir dans du consommé, sans qu’elles 
bouillent : puis vous les versez dans la soupière en y 
joignant la bisque ainsi qu’elle est décrite ci-dessus.

On doit ici supprimer les petits croûtons de pain 
passés au beurre.

POTAGE DE BISQUE d’ÉCRKVISSES A LA CORNEILLE.

Faites cuire ainsi qu’il est démontré précédem
ment cinquante écrevisses; parez la chair des queues 
et mettez-la de côté ; pilez le reste des chairs bien 
parfaitement, et les mêlez dans six onces de riz cuit 
en purée dans du consommé, avec le quart de la mie 
d’un pain à potage d’une livre ; ajoutez le reste du 
consommé blanc préparé comme de coutume ; avec 
les coquilles, vous aurez fait un beurre d’écrevisses 
selon les procédés décrits ci-dessus; au moment de 
servir, faites entrer la purée en ébullition, puis vous 
la versez dans la soupière contenant une assiettée de 
crêtes, une de rognons de coq et une de petites que
nelles de merlan; ajoutez les queues et le beurre 
d’écrevisses; servez.

POTAGE DE BISQUE d’ÉCREVISSES A L’AMIRAL DERIGNY.

Faites cuire selon la règle (Voir le premier potage



de bisques.) un cent de moyennes écrevisses de Seine; 
prenez les chairs des queues de cinquante des plus 
belles, et parez-les maintenant avec le reste de toutes 
les chairs des écrevisses ; vous préparez votre bisque 
ainsi qu’il est démontré ci-dessus ; au moment du 
service, vous la versez bouillante dans la soupière 
contenant une assiettée de petites quenelles de filets 
de soles faites avec la moitié du beurre d’écrevisses ; 
l’autre moitié doit être mise dans la bisque : ajoutez 
les escalopes des filets d’une moyenne anguille sautée 
au beurre, une assiettée de laitances de carpe cuites 
à l’eau de se l, les queues d’écrevisses conservées, et 
la noix de six douzaines d’huîtres parées avec soin; 
servez.

POTAGE DE BISQUE d ’ÉCREVISSES A LA PERIGORD.

Préparez votre bisque en suivant les détails donnés 
au premier potage de ce chapitre , puis vous la ver
sez bouillante dans la soupière contenant les queues 
d’écrevisses conservées à cel effet, puis une assiettée 
de petites quenelles de gibier, une d’escalopes de 
foies gras , une de gros rognons de coq et le beurre 
d’écrevisses ; servez.

POTAGE DE BPSQUE d ’ÉCREVISSES A LA PRINCESSE.

Après voir préparé votre bisque ainsi qu’il est dé
montré au premier article de ce chapitre, vous la 
versez bouillante dans la soupière contenant deux pe
tits poulets k la reine cuits dans une mire-poix, et dé
pecés pour potage, puis les queues et le beurre d’écre
visses; servez.

\



Faites cuire dans une mire-poix trois perdreaux
rouges ; dès qu’ils sont froids , vous les dépecez et les 
parez selon la règle; puis vous les mettez dans la sou
pière avec les queues d’écrevisses; terminez le potage 
en préparant la bisque ainsi qu’il est démontré au 
premier article de ce chapitre, en y joignant le beurre 
d’écrevisses.

POTAGE DE BISQUE D’ÉCREVISSES A LA REGENCE.

Préparez votre bisque ainsi qu’il est démontré au 
premier potage de ce chapitre ; versez-la bouillante 
dans la soupière , contenant un pain de volaille (pré
paré pour potage) coupé en petits carrés longs de la 
grosseur des petites quenelles à potage, puis les queues 
et le beurre d’écrevisses ; servez. On peut remplacer 
le pain de volaille par un pain de gibier : alors on 
obtiendra un potage à la Colbert.

POTAGE DE BISQUE d’ÉCREVISSES A LA ROYALE.

Faites cuire à la broche un poulet gras , envelop
pé de bardes de lard; faites en piler les blancs ; ajou
tez un peu de se l, de poivre et de muscade râpée , 
une grande cuillerée à ragoût de bonne béchamel et 
deux de consommé ; faites chauffer un peu la purée 
pour la passer à l’étamine; versez-la dans la soupière, 
et, au moment de servir, vous y mêlez la bisque 
bouillante, et préparée selon la règle. (V oir le pre
mier potage de ce chapitre. )



CHAPITRE II.

DES POTAGES DE GARBURE. 

SOMMAIRE.

Potage de garbure à la Créci ; idem aux laitues braisées; idem aux lai
tues farcies; idem de choux à la jardinière ; idem à la Clermont ; 
idem aux poireaux , céleri et cerfeuil.

POTAGE DE GARBURE A LA CRÉCY.

e tte z  dans une marmite à potage un jarret 
de v e a u d o n t  la crosse sera retirée, deux 
poules colorées à la broche et le bouillon 

nécessaire ; après l’avoir écum é, vous additionnez 
les racines ; telles que carottes , navets , oignons, et



un bouquet de poireaux et de céleri; après cinq heu
res d’une légère ébullition , vous dégraissez le con
sommé ; puis vous en retirez les viandes , pour y 
mêler ensuite un blanc d’oeuf battu, avec du 
bouillon froid , afin de le clarifier ; donnez dix mi
nutes d’ébullition , et passez-le à la serviette ; faites » 
en réduire la moitié pour le rendre un peu corsé ; 
faites quinze ou dix-huit croûtons en cœ ur, comme 
pour salmis. 11 faut en retirer toute la mie; puis vous 
les faites sécher au four ; après quoi vous les laissez 
mijoter quelques minutes dans un plat à sauter, avec 
une partie du consommé réduit et une pointe de mi- 
gnonnette. Vous aurez préparé une purée de carottes 
nouvelles , en suivant les procédés indiqués au cha
pitre Potage de •purée de racines à la Créci ; seule
ment vous avez soin qu’elle soit réduite au point de 
vous servir pour entrée ; ensuite vous avez une sou
pière à fond p la t, ainsi que nous l’avons indiqué 
pour les potages de croûtes gratinées ; vous y mettez 
un lit de vos croûtes de pain mitonnées au consom
mé ; puis vous les masquez de Créci ; ensuite vous 
ajoutez un lit de croûtons mitonnes , un lit de Cré
ci ; puis des croûtes , que vous masquez encore de 
Créci ; placez la soupière sur un feu doux, afin de 
faire gratiner le potage , après quoi vous mettez le 
reste du consommé dans une casserole d’argent, que 
vous servez avec le potage, afin que les convives puis
sent en prendre eux-mêrnes selon leur goût, ainsi 
que du fromage de Parmesan râpé, que vous servez 
sur une assiette.

Observation.

Mes confrères suivront les procédés indiques ci-
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dessus pour les garbures à la purée de navets, de 
marrons, de racines, de pois nouveaux, de pois secs, 
de lentilles, de haricots blancs et rouges , et de poti
ron; il faudra avoir soin de tenir ces différentes pu
rées assez liées et d’y joindre un peu de glace 'de 
volaille, afin qu’elles soient un peu corsées; puis on 
servira toujours du consommé à part. J’ai pris ces 
potages du fameux Laguipierre, et ne les ai vu servir 
que par lui; cependant il est bien d’en marquer 
quelquefois sur son menu , afin d’avoir plus de va
riété ; d’ailleurs chaque fois que j ’ai servi ces sortes 
dépotages, ils ont toujours fait plaisir.

La garbure est le potage par excellence des Lan
guedociens. Les cuisiniers de celte province sont dans 
l’habitude d’ajouter du fromage de Gruyère ou de 
Parmesan râpé entre chaque lit de pain et déracinés, 
ce qui caractérise réellement ce potage. Mais ayant 
reçu un jour l ’invitation d’un gourmand de suppri
mer le fromage de l’intérieur du potage et de le ser
vir sur une assiette, j ’ai adopté cette manière, en ré
fléchissant qu’elle convenait mieux , car il est tou
jours parmi les convives des personnes qui aiment 
plus ou moins le fromage, il en est même qui ne 
l’aiment pas du tout. Par ce procédé, chacun peut 
çatisfaire son goût.

POTAGE DE GARBURE ÀITX LAITUES BRAISEES.

Faites cuire vingt laitues en suivant les procédés 
indiqués au potage de laitues braisées ( Voir le pre
mier chapitre de cette partie.); puis vous faites mijot- 

’ ter vos croûtes selon la règle , avec du consommé



réduit et une pointe de gros poivre (Voyez le potage 
décrit ci-dessus.); après quoi vous mettez dans le 
fond de la soupière un lit de croûtes gratinées , puis 
un lit de laitues; vous placez ainsi de suite vos laitues et 
vos croûtes ; observez que les laitues doivent mas
quer le potage ; ajoutez le fond des laitues ; faites 
doucement gratiner le potage ; puis vous le servez, 
en donnant à part, dans une casserole d’argent, le 
reste du consommé coloré que vous aurez préparé de 
la manière accoutumée.

POTAGE DE GARBURE AUX LAITUES FARCIES.

Préparez vos laitues farcies selon la règle (Voirie 
potage de laitues farcies , premier chapitre de cette 
partie.) ; puis vous faites mijoter quelques minutes 
vos croûtes dans d’excellent consommé avec un peu 
de mignonnette , et terminez le potage ainsi qu’il est 
démontré ci-dessus.

POTAGE DE GARBURE AUX CHOUX A LA JARDINIÈRE.

Après avoir blanchi et rafraîchi deux petits choux 
coupés et parés par quartiers , vous les faites cuire 
dans du consommé réduit avec quatre onces de petit 
lard de poitrine coupé en dés , blanchi et paré ; les 
choux étant presque cuits, vous y  joignez dix pe
tites saucisses chipolata, que vous avez eu soin de 
piquer afin de les conserver entières. Une demi-heure 
avant le moment du service , vous égouttez les choux 
pour les couper en lames; puis vous masquez le fond 
de la soupière d’un lit de croûtes mitonnées selon la



règle. (Voir le premier potage de ce chapitre.) Ainsi 
vous mettez alternativement de-s choux, du pain, en 
des choux pour fin ir, sur lesquels vous placez en 
couronne, les petites"saucisses et le petit lard ; après 
quoi vous faites gratiner votre potage et le servez avec 
le reste du consommé que vous versez dans une cas
serole d’argent. Yous préparez selon la règle le con
sommé coloré.

POTAGE DE GARBURE A LA CLERMONT.

Après avoir coupé en ruelles deux gros oignons 
d’Espagne, vous les passez blonds dans du beurre fin 
clarifié, sur un feu modéré , en les remuant avec la 
cuillère de bois , afin de les colorer également ; dès 
qu’ils le sont, vous les égouttez sur le tamis, puis 
vous les faites cuire dans d’excellent consommé avec 
une pointe de mignonnetle: maintenant vous faites 
mijoter vos croûtes dans du consommé réduit, puis 
vous en masquez le fond de la soupière ; ajoutez un 
lit de vos oignons , et ainsi de suite , pour finir le 
potage de la manière accoutumée; vous devez ajou
ter le fond des oignons. Il n’est pas nécessaire de 
mettre de sucre , les oignons d’Espagne étant assez 
sucrés. Le consommé doit être coloré et marque selon 
la règle.

Observation.

Les praticiens s’apercevront aisément qu’ils peu
vent faire dos garbures à la brunoise, à la julienne , 
à la jardinière, à la paysanne, et généralement selon 
les racines et légumes potagers indiqués dans le pre-



>

DEUXIEME PARTIE

mier chapitre du traité des potages. Il s’agira seule
ment de faire cuire les racines dans du consommé 
réduit et presque tombé à glace, pour en marquer les 
croûtes rnitonnées, car ces sortes de potage de gar
bure doivent se couper à la cuillère en les servant : 
cela se conçoit, puisque nous servons à part la moi
tié du consommé destiné pour le potage.

POTAGE DE GARBURE AUX POIREAUX, CELERI
ET CERFEUIL.

Coupez en petits filets, comme pour la julienne, 
dix gros poireaux , les branches jaunes de quatrepieds 
de céleri ; après les avoir lavés, blanchis et rafraî
chis, faites-les cuire dans d’excellent consommé 
avec une pointe de sucre et de mignonnette ; ensuite 
vous y joignez une poignée de cerfeuil en pluchc lavé; 
après quelques bouillons , vous placez dans le fond 
de la soupière vos croûtes rnitonnées selon la règle, 
et terminez le potage de la manière accoutumée. 
(Voyez le premier article de ce chapitre.)
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CHAPITRE XII.

DES POTAGES DE PROFITEROLES.

SOMMAIRE.

Potage de profiteroles à la Wagram ; idem à la régence; idem au chas
seur royal ; idem à la Monglas; idem à la Condé ; idem à la Mont- 
goffîer; idem à la Périgord; idem à la macédoine.

PO TAG E DE P E T IT E S  PROFITEROLES A L A  W A G R A M .

A veille de servir ce potage, il faut com
mander au boulanger quinze petits pains 
ronds à potage de deux pouces de dia

mètre, que nous sommes dans frisage de nommer 
profiteroles : ces petits pains doivent avoir une belle

I. 12



couleur et ne pas être chapelés. Trois quarts d’heure i
avant de servir vous les cernez à la surface, ainsi i
que nous faisons pour les petits choux garnis à la i
crème. Après les avoir découverts et vidés, en ôtant 
avec soin toute la mie, vous les remplissez avec un 
peu de farce à quenelles de volaille faite au beurre 
d’écrevisses; puis vous la recouvrez avec le petit rond 
de la croûte, que vous retirez et conservez à cet effet; «
ensuite vous imbibez ces petits tpains ainsi garnis de f
consommé réduit, ea les y laissant tremper quel- *
ques secondes ; puis vous les égouttez et les mettez f
à mesure dans uri plat à sauter beurré que vous pla- {
cez sur des cendres chaudes, afin que la farce à 1
quenelles ait le temps de se cuire, sans que les pro- }
fitcrules prennent couleur en gratinant; puis vous .ï
mettez un peu de feu sur le couvercle du plat à ï
sauter. Dès que la farce est cuite , ce que vous voyez i
aisément en découvrant un petit pain et en regardant ji
si elle est un peu ferme au toucher, vous retirez vos \
profiteroles avec soin pour les placer dans la sou- g
pière, en y joignant lesqueues de cinquante moyen- j
nés écrevisses, dont les coquilles vous auront servi \
pour faire le beurre additionné à la farce à quenelles; a
ajoutez une cinquantaine de petits champignons j
tournés bien blancs; le fond de leur cuisson doit 
être, bien entendu, supprimé du potage, et pour ob
tenir ce résultat vous égouttez les champignons sur 
une serviette; ajoutez encore une pluche de cerfeuil 
et les pointes d’une botte de grosses asperges blan- 
chies avec soin. Au moment de servir vous versez i 
dessus le consommé coloré,préparé de la manière ac- \ 
coutumée, en y joignant une pointe de sucre et de ,



muscade râpée. Ce potage réclame des soins assidus, 
afin que les profiteroles ne prennent couleur ni dessus 
ni dessous.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA RÉGENCE.

Vous avez quinze petits pains profiteroles que vous 
cernez et videz avec soin ; puis vous les garnissez de 
purée de volaille préparée selon la règle pour en for
mer un pain de volaille; après les avoir recouverts 
avec les petites croûtes que vous avez conservées, 
vous les imbibez de consommé réduit, et les placez 
avec soin dans un plat à sauter légèrement beurré ; 
puis vous le placez sur des cendres chaudes, et vous 
en mettez aussi sur le couvercle, afin que les profi
teroles cuisent également: une demi-heure suffit pour 
faire prendre la purée de volaille; cependant il est 
prudent de s’en assurer en découvrant un petit pain, 
et dès que la purée est prise , vous placez avec pré
caution les profiteroles dans la soupière ; puis vous y 
joignez un litre de petits pois cuits à l’anglaise, et 
le consommé coloré., confectionné selon la règle et 
auquel vous devez additionner une pointe de sucre 
et de mignonnette ; servez.

POTAGE DE PROFITEROLES AU CHASSEUR ROYAL.

Faites cuire à la broche trois perdreaux rouges 
enveloppés de bardes de lard; puis vous faites piler 
les chairs pour en faire un appareil de pain de gi
bier que vous préparez ainsi: ajoutez deux cuillerées 
à ragoût de béchamel ou de bonne espagnole réduite,

12*



puis line petite cuillerée à pot (le consommé, six 
jaunes d’œuf et une pointe de sel et de muscade râ
pée ; passez la purée de gibier par l’étamine ; ensuite 
vous en garnissez les profiteroles; vous les couvrez de 
leurs petits couvercles et les imbibez de consommé
(que vous préparez selon la règle en y joignant les o
carcasses de perdreaux) , et les faites cuire dans le t
plat à sauter, ainsi qu’il est démontré dans l’analyse il
du potage décrit ci-dessus ; apres les avoir placées fc
avec soin dans la soupière, vous y joignez les racines k

préparées de même que pour le potage printanier, et a
cuites au consommé avec une pointe de sucre et de k
mignonnette ; ajoutez le reste du consommé aupo- i
tage, et servez. j

a
POTAGE DE PROFITEROLES A LA MONGLAS. |[

11
Faites cuire selon la règle un foie gras de Stras- 3

bourg dans une bonne mire-poix ; dès qu’il est froid, I
vous le parez légèrement et le coupez en petits dés ; 
coupez de même le quart d’une langue à l ’écarlate et i 
quelques champignons ; verscz-les ensuite dans cinq 
cuillerées à ragoût de bonne béchamel en ébullition, 
dans laquelle vous aurez joint un peu de glace de ')
volaille, (le poivre et de muscade râpée ; maintenant i
vous en garnissez quinze petits pains profiteroles 4
préparés selon la règle; puis vous les imbibez decon- si
sommé et les faites mitonner vingt minutes, après 1e

quoi vous les placez avec soin dans la soupière ; ver- a
sez dessus le consommé que vous aurez confectionné 
de la manière accoutumée ; servez. !*



P O T A G E  D E  P R O F I T E R O L E S  A LA C O N D É .

Ayez quinze petits pains destinés pour ce potage, 
puis vous les videz avec soin en conservant la petite 
croûte qui forme le couvercle ; ensuite vous les gar
nissez de petits rognons de coq, de riz d’agneau et de 
champignons coupés en dés et mêlés dans cinq cuil
lerées à ragoût de purée de volaille dans laquelle 
vous aurez joint un peu de glace, de poivre et de 
muscade râpée. Après avoir imbibé vos petits pains 
de consommé, vous les faites mitonner dans un plat 
à sauter beurré , avec un peu de feu dessus et des
sous ; vingt minutes après , vous mettez avec pré
caution les profiteroles dans là soupière; ajoutez 
une nivernaise de petites carottes tournées en olives 
et tombées à glace, puis une vingtaine de petits oi
gnons bien blancs cuits dans une demi-glace ; versez 
dans la soupière le reste du consommé, et servez.

P O T A G E  D E  P R O F I T E R O L E S  A L A  M O N T G O F F I E R .

Après avoir pilé les chairs de deux perdreaux 
rouges cuits à la broche, ou les blancs d'une poular
de , vous y  mêlez quatre cuillerées à ragoût de bé
chamel, deux de consommé en ébullition; ajoutez 
une pointe de sel, de poivre, de muscade râpée, 
deux cuillerées à bouche de beurre fin, tiède seule
ment , puis quatre jaunes d’oeuf ; passez la purée par 
l’étamine, après quoi vous y mêlez deux blancs d’œuf 
fouettés, ensuite vous en garnissez quinze petits pains 
profiteroles ; vous les imbibez de consommé et les



mettez dans un plat à sauter beurré; placez-le en
suite sur des cendres chaudes, mettez-cn également 
sur le couvercle; après vingt à vingt-cinq minutes de 
cuisson, regardez si le soufflé de gibier a fait son ef
fet, car il doit avoir dépassé les petits pains de quel
ques lignes et être devenu un peu consistant (Il est 
convenable de peu imbiber les petits pains, afin qu’ils 
ne se déforment point par l’effet du soufflé.); alors vous 
les placez dans la soupière , et versez dessus le con
sommé que vous avez préparé selon la règle , en y 
joignant les os des perdreaux et une pointe de mi- 
gnonnette.

A  l’égard des blancs de poularde indiqués ci- 
dessus, on procédera pour confectionner ce soufflé 
de volaille en suivant les détails analysés dans ce 
potage.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA PÉRIGORD.

Faites cuire à la broche un faisan enveloppé de 
bardes de lard; lorsqu’il est froid, vous en émincez 
les chairs ; puis dix gros champignons et deux gros
ses truffes cuites dans le consommé, que vous avez 
marqué selon la règle en y joignant les os du faisan; 
mêlez l’émincé avec cinq cuillerées à ragoût d’espa
gnole réduite ; ■ garnissez ensuite quinze petits pains 
en profiteroles; recouvrez-les etimbibez-les de con
sommé , placez-les dans le plat à sauter, et terminez 
le potage de l̂a manière accoutumée.

POTAGE DE PROFITEROLES A LA MACÉDOINE.

Préparez une macédoine de petites racines, telles



que carottes, navets, haricots verts, racine de cé
leri , petits pois et concombres ; les racines et les lé
gumes doivent être blanchis , cuits séparément et 
tombés à glace ; ensuite vous les réunissez pour les 
sauter, afin de les mêler; puis vous en garnissez quin
ze petits pains profiteroles; vous les faites mitonner 
selon la règle dans le plat à sauter , et vous terminez 
le potage en additionnant une pluche de cerfeuil au 
consommé de volaille que vous aurez marqué de la 
manière accoutumée en y joignant une pointe de mi- 
gnonnette ; servez.

Observation.

. Ces sortes de potages sont préparés à l’instar de 
ceux de la vieille cuisine décrite par Yincent-la-Cha- 
pelle ; cependant je les perfectionne en suivant les 
progrès de la cuisine moderne ; d’ailleurs la garni
ture de mes profiteroles ne ressemble en rien aux an
ciennes. J’ai servi quelquefois ces potages, et toujours 
avec satisfaction. Il est donc bien d’en servir quel
quefois, afin d’avoir plus de variété dans son travail; 
cela est de toute nécessité pour les chefs de cuisine qui 
appartiennent aux grandes maisons, et aux Amphi
tryons, auxLucullus qui aiment et paient pour avoir 
des nouveautés. J’ai également fait gratiner ces pro
fiteroles en employant les procédés indiqués pour le 
potage de croûtes gratinées : ces petits pains ainsi 
préparés et garnis sont plus agréables à servir, pou
vant en placer un entier sur l’assiette de chaque 
convive.

Observation.

Je finis ici la série des potages français en gras à
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servir pendant les quatre saisons de l ’année. Mes 
confrères peuvent s’apercevoir du grand nombre 
qui appartient h mon travail. Cependant je pouvais 
encore l’augmenter ; mais je préfère cette réserve, 
afin d’agrandir les chapitres contenant l ’analyse des 
potages étrangers que je vais décrire. Ensuite je re
viendrai sur nos potages de la cuisine en maigre. 
D ’ailleurs, il est parmi les praticiens des hommes de 
goût qui profiteront de ma manière de faire pour 
imaginer de nouveaux potages : l ’art culinaire est et 
restera sans fin tant que le monde gourmand 
existera.

Je préviens mes confrères que j ’ai changé les 
noms de plusieurs potages désignés dans mon Traité 
des menus, cela m’a paru convenable par le temps 
qui court ; tandis que j ’en ai désigné d’autres par les 
noms de grands personnages dont les travaux ont 
illustré la F rance , de même que les noms de grandes 
époques consacrées dans nos fastes historiques; cepen
dant je me suis attaché spécialement à donner à 
mes potages des noms analogues à leur composition, 
afin d’en rendre les détails plus faciles à la mémoire 
des jeunes praticiens.



CHAPITRE XIII.

D E S  P O T A G E S  A N G L A I S .

SOMMAIRE.

Potage de tortue à l’anglaise ; idem de levrauts à l’anglaise ; idem de 
levrauts à la Saint-Georges ; idem de mouton à l’anglaise; idem d’orge 
perlé à l’irlandaise ; idem de perdrix à la Stewart; idem de faisan à la 
Londondery ; idem à lady Morgan; idem anglais à la Rothschild.

PO T A G E  DE TORTUE A  L ’AN G LAISE.

Remarques et observations.

j

e potage est sans contredit le plus détaillé 
~|| que je connaisse; la composition de son as- 
^  saisonnement réclame une main habile et 

une mémoire récente ; le palais du cuisinier qui lJexé- 
cute doit être fin appréciateur; aucun des ingrédients
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qui le composent ne doit dominer , pas même le pi
ment et le poivre de Gaïenne ; que les cuisiniers an
glais emploient inconsidérément : ils prétendent que 
leurs seigneurs aiment ce potage extrêmement rele
vé. 11 suffit de leur faire observer, pour les convaincre 
de leur erreur , que les gourmands anglais aiment la 
bonne chère, et savourent,en vrais gastronomes, un 
bon dîner du commencement à la fin. Ainsi donc, 
ce potage tortue est trouvé agréable sans produire au 
palais un picotement irritant. À  coup sûr, le pre
mier service de cuisine qui suit le potage sera 
mieux apprécié ; les sauces conserveront l’onctuosité 
de leur saveur, et le second service sera également 
savouré avec délices ; le palais du gourmand, étant 
resté intact, dégustera avecjoie le premier et le second 
service de cuisine ; ensuite il appréciera mieux les 
glaces et les aimables friandises d’un dessert bien 
servi.

Voilà des résultats incontestables pour la science, 
et pour la santé des Amphitryons.

Je fis ces observations et ces remarques étant à la 
bouche du prince régent d’Angleterre. Le cuisinier 
(M. Badois), que je remplaçais à cause de son âge 
avancé, me montra à faire ce potage. Lorsque je le 
fis seul quelque temps après , je suivis de tous points 
lesprocédés qu’il m’avait indiqués pour sa confection;- 
cependant je me gardai bien de faire dominer le 
caïenne et le pim ent, et mon potage, quoique doux 
d’assaisonnement, avait conservé le goût aromatique 
qui le caractérise. Cependant le prince m’en fit faire 
des compliments. De cette manière, mon dîner se 
trouvait en parfaite harmonie : car rien n’y dominait,



ni les épiceries j ni les aromates; point essentiel pour 
flatter toute la sensualité des vrais gastronomes.

Maintenant, nous allons procéder à la confection 
de ce riclie potage.

Première partie de l’opération.

La veille de servir ce potage, vous attachez la tor
tue par les nageoires de derrière avec une grosse 
corde, puis vous la suspendez en l’air pour lui cou
per la tête, afin de la laisser saigner pendant la nuit (1) ; 
le lendemain m atin, de bonne heure, vous com
mencez par ouvrir les deux coquilles en appuyant la 
lame du couteau sur la coquille de dessous, et tout 
autour, afin de ne point attaquer les intestins; puis 
vous jetez toute l’eau qu’elle contient. Il y a des per
sonnes qui retirent avec soin le coeur , le foie, et les 
parties génitales; mais cette opération anatomique 
est inutile, tous les intestins doivent être jetés ; 
seulement , vous avez soin d’en extraire la graisse 
qui pourrait s’y trouver. Ensuite vous enlevez un de 
ses membres avec toute la chair qui tient à la grande 
coquille; vous opérez delà même manière pour les 
trois autres parties de la tortue; vous coupez les chairs 
tout près des joints des gros os; dans ces chairs vous 
trouvez des espèces de noix de veau toutes parées

'(1) Sicile est grosse, vous devez avoir le soin de faire tenir les nageoi
res de devant par deux hommes; autrement elle est capable de renver
ser la personue qui lui donne la mort. J’ai vu chez le prince régent un 
jeune homme qui tenait les nageoires d’une tortue et qui fut renversé 
par un de ses mouvemeuls convulsifs. Celle-ci pesait plus de trois ccnls 
livres,



1

dont on fait des entrées de différentes manières. La 
sous-noix ressemble assez à la première par sa forme 
ovale et arrondie ; elle sert également pour faire des 
entrées. (Nous reviendrons sur ces différents arti
cles.)

4i i; 4
Secoudc partie de l ’opération.

Pour une tortue de cent cinquante à deux cents 
livres, vous dépecez deux forts cuissots de veau, puis i 
vous coupez en lames une demi-noix de jambon que 
vous mettez dans le fond d’une grande casserole beur- i
rée; ensuite vous y placez les parties dépecées des deux ■{
cuissots, huit poules, quatre carottes, quatre gros oi- J
gnons , et le bouillon nécessaire pour mouiller seule- il
ment la surface des viandes ; posez la casserole sur >
un feu ardent, en ayant soin d’observer que la réduc- (
tion s’opère doucement, afin que la glace se colore <
d’un blond rougeâtre ; alors vous remplissez la casse- 3
rôle de grand bouillon et laissez cuire les viandes ; f
après quoi vous passez le blond de veau à la serviette 
et le liez de suite avec un roux légèrement coloré, 
pour en obtenir une sauce espagnole peu liée. Tandis 
que celle sauce se cuit, vous placez dans le fond d’une }
grande casserole beurrée les chairs de la tortue qui >
ne doivent pas servir pour entrée (excepté les tendons s
et les parties nerveuses), et les faites suer avec un peu >
de bouillon sur un feu très doux, pour qu’elles ne ;
fassent que mijoter pendant trois à quatre heures, t
afin d’obtenir une essence 3 ensuite vous avez le plus ,
grand ustensile de batterie de cuisine possible, comme s
turbolière, braisière, casserole ronde 3 vous remplis- {
sez ce vase aux trois quarts d’eau bouillante j vous y 1



** [ jetez les chairs nerveuses et les tendons conservés,
 ̂ les quatre nageoires, puis les deux grandes coquilles;

* si elles ne peuvent y tremper entièrement, vous au- 
 ̂ rez soin de les retourner, afin d’obtenir les écailles

qui couvrent les coquilles de dessus. 11 est des cuisi
niers qui tiennent à avoir ces écailles, e t , en bonne 

| conscience, cela n’en vaut pas la peine. Chez le
 ̂! prince régent, nous coupions chaque coquille en

113 quatre parties, et alors elles baignent dans l’eau
! bouillante ; ensuite j ’avais soin, lorsque les écailles

* se détachaient, de les retirer , ainsi que les petites
| qui se trouvaient après les nageoires et la tête. Cette

* opération term inée, vous remettez la tortue dans
* l’eau bouillante pendant trois ou quatre heures, en
* ayant soin d’écumer bien parfaitement, et d’observer
k- de temps en temps si la chair des nageoires est cuite
* à point pour les retirer ; lorsque la chair des coquilles
*• se sépare des os, vous les mettez refroidir sur un
i; • grand plafond.
k
. Troisième partie de l'opération.
'i
a

K Pendant le temps que la cuisson des chairs s’est
* opérée, vous avez mis au feu un assaisonnement ainsi «
D préparé : mettez dans une casserole la moitié de la 
*| sous-noix d’un jambon coupé en gros dés , ainsi que 
s quatre carottes , quatre oignons , quatre maniveaux
* émincés, une livre de beurre , vingt anchois bien la-
: vés,une petite poignée de persil en branches, deux
> petits paquets de thym , deux de basilic, deux de ' 
! marjolaine , deux de romarin , deux de sarriette , 

dix feuilles de laurier, puis une fortepineée de girofle, 
autant de caïenne et de piment, une pincée de fleur

]
m



de muscade , une de poivre-long , une de poivre en 
grains, une pincée des quatre épices et deux grandes •
cuillerées à pot de consommé ; ensuite vous faites mi- ,
joter le tout sur un feu très doux pendant trois heu- ^
res ; après quoi , vous passez cet assaisonnement en .
purée , en le foulant par l’étamine fine 5 puis vous le 
déposez dans une grande casserole à bain-marie.

Quatrième partie de l’opération. 1

Maintenant vous passez à la serviette l’essence 
de tortue, marquée à p art, cl la faites réduire à J 
dernière glace : ensuite, lorsque les chairs , les na- 
geoircs , la tête et les coquilles sont froides , vous en 
retirez toute la chair , que vous coupez par petits *
carrés de dix lignes de diamètre, en ayant soin de les ï
parer légèrement, en retirant cependant les fragments ï>
de chair maigre : versez la tortue ainsi préparée dans i
huit bouteilles de bon vin de Madère sec ; donnez une i
demi-heure d’ébullition , et versez-la ensuite dans a
une grande casserole contenant l’espagnole parfaite- a
ment clarifiée et passée à l’étamine ; ajoutez les trois 
quarts de l’assaisonnement passé en purée ; donnez 
dix minutes d’ébullition ; goûtez le potage, afin de 
vous assurer de l’assaisonnement. Si vous jugez né- je:
cessa ire d’ajouter le reste de la purée d’aromates, p
agissez, mais bien sobrement, car aucune chose par- %
ticulière de l’assaisonnement ne doit se faire sentir au le
palais. Après cela , vous ajoutez au potage une cin- m
quantaine de petits oeufs , que vous préparez ainsi : !
après avoir pilé six jaunes d’œuf durs, vous y mclez isj
du sel et du poivre fin, puis une pointe de muscade 4
râpée, trois jaunes d’œuf crus et un peu de bêcha- !r
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mel; de cette farce vous formez de petits œufs de 
la grosseur d’une noix muscade; faites-les pocher 
dans du consommé bouillant et les versez ensuite 
dans le potage ; après une minute d’ébullition vous 
divisez le potage dans des vases de la capacité de 
douze à quinze couverts.

Observez de mettre dans chacun de ces potages la 
même quantité de chair, de petits œufs et de graisse 
de tortue.

J’ai ajouté à ce potage , chaque fois que je l’ai servi, 
des petites quenelles de farce de volaille , puis des 
champignons bien blancs.

En commençant ce potage , on doit faire marcher 
en même temps la sauce espagnole, la cuisson de la 
(ortue , celle de l ’assaisonnement, de manière que ces 
trois grandes opérations doivent arriver ensemble, 
afin de pouvoir terminer ce travail plus prompte
ment : car tous ces détails réclament beaucoup de 
soin et de temps; c’est une triste chose à faire que ce 
potage tortue le jour d’un grand dîner.

Observation.

J’ai rencontré un seul cuisinier français, qui, ce
pendant , était venu en Angleterre, et qui servait ce 
potage tortue clair. Ainsi il tirait un blond de 
veau excellent; puis il tirait l’essence de l’assaison
nement ainsi que le bouillon de la tortue après l’a
voir réduit; ensuite il passait les chairs au vin de 
Madère, et après une demi-heure d’ébullition, il 
joignait le madère au blond de veau mêlé à l’essence 
et au bouillon de tortue ; il ajoutait la chair d’un ci
tron coupé en tranches, et quatre blancs d’œuf,



1 Q 2  DEUXIÈM E P A R T IE .

afin de clarifier le potage, qu’il passait ensuite à la 
serviette. Je donne ce procédé ; mais je préfère le 
potage lié , ayant plus d’onction.

POTAGE DE LEVRAUTS A ^ANGLAISE. c
S

Dépecez deux jeunes levrauts, comme pour civet, *■ 
que vous passez ensuite sur un feu modéré dans une 1
casserole contenant une demi-livre de petit lard f
coupé en dés , avec quatre onces de beurre fin clari- [
fié ; lorsque les chairs se refroidissent, vous y mêlez n
deux cuillerées à ragoût de fariné, puis une bouteille f
de bon vin de Bordeaux et quatre cuillerées à pot de $
consommé , ensuite, un gros bouquet de persil assai- t
sonné d’un peu de thym, de basilic, de romarin, de r
marjolaine et de laurier, un maniveau de champi- • d 
gnons entiers , deux gros oignons, une pincée de f

caïenne , deux clous de girofle , un peu de macis et l
de mignonnette ; lorsque l’ébullition a lieu , vous >
posez la casserole sur l ’angle du fourneau , afin que s
le potage ne fasse que mijoter: ayez soin de dé- 5
graisser bien parfaitement ; lorsque les chairs sont i
cuites, vous les égouttez sur un plafond afin de pa* n
rer les petits os qui dépassent les chairs; placez-les à \
mesure , ainsi que le petit lard , dans une casserole |
au-dessus de laquelle vous aurez passé par l’étamine 3
la sauce du potage; vous pouvez alors le servir. Il r
doit être doux de sel et de bon goût. L ’assaisonne- ,
ment de ce potage a quelque analogie avec celui de 1
tortue, sans cependant être aussi relevé par les aro- ?
mates et les épiceries. (



TRAITÉ DES POTAGES ANGLAIS.
I
i

Hfe

i t |

f
if-

i

t

F

> ■

* 1

Hi

j 93

POTAGE DE LEVRAUTS A LA SAINT-GEORGES.

Après avoir levé les filets de deux levrauts, vous 
coupez les carcasses par morceaux, et les passez en
suite dans une moyenne casserole avec un peu de 
beurre fin sur un feu modéré, ensuite vous y mêlez 
une petite cuillerée à ragoût de farine et vous 
passez encore le tout quelques minutes; puis vous y 
mêlez une demi-bouteille de vin de Champagne , 
une de bon bordeaux et quatre grandes cuillerées à 
pot de bon consommé, un maniveau de champi
gnons, une truffe coupée en quatre , deux oignons 
et un bouquet assaisonné d’une demi-feuille de lau
rier, d’un peu de thym , de basilic, de marjolaine et 

‘ de sarriette, puis du gros poivre, deux clous de gi
rofle , du macis, du caïenne, et une pointe d’ail. 
Lorsque l’ébullition a lieu, vous placez la casserole 
sur le coin du fourneau, afin de bien dégraisser cette 
sauce , puis vous la passez et la réduisez d’un quart à 
grand feu; au moment de servir, vous la versez 
dans la soupière à potage , dans laquelle vous aurez 
mis les filets de levrauts sautés en escalopes, et une 
trentaine de petites quenelles dont la farce aura été 
faite selon la règle avec la chair de perdreaux rou
ges; ajoutez ensuite trois maniveaux de petits cham
pignons tournés et quatre truffes émincées et sautées 
au beurre. Les ingrédients qui composent l’assaison
nement de ce potage réclament des soins, afin qu’ils 
soient parfaitement fondus et d’un goût savoureux. 
On doit observer que la garniture du potage ne doit 
pas bouillir : autrement les escalopes durciraient.

I .  i 3



La première fois que j ’ai servi ce potage , ce fut 
à Vienne à l’ambassadeur d’Angleterre.

0

POTAGE DE MOUTON A L’ANGLAISE.
t

Mettez dans une marmite à potage un jarret de 
veau, deux poules et deux petits carrés de bon mou
ton, coupés très courts des côtes; ajoutez le bouillon 
nécessaire, un bouquet de céleri et de poireaux, 
deux navets, deux carottes et deux oignons; après 
avoir écu mêle consommé, vous le faites mijoter dou
cement en ayant soin de retirer les carrés lorsqu’ils 
seront cuits à point, et dès que les membres des 
poules se détachent aisément, vous passez le con
sommé à la serviette, et le faites bouillir de suite 
pour y verser six onces de petit orge perlé d’Alle
magne (Francfort), en remuant le consommé, afin 
qu’il ne se pelote pas; puis vous placez le potage sur 
un fourneau très doux, et le faites mijoter pendant 
cinq heures ; au bou t de deux heures d’ébullition, vous 
ajoutez au potage le rouge de deux carottes coupé 
en petits dés semblables à la brunoise ; après cette 
addition, faites repartir le potage pour le placer en
suite sur le fourneau ; une heure et demie après cette 
opération, vous ajoutez deux gros navets coupés éga
lement en dés et une pointe de sucre et de poivre 
fin. Lorsque le potage est prêt à servir, les racines 
doivent être cuites à point ; alors vous y mêlez les 
deux carrés de mouton que vous avez coupés en pe
tites côtelettes parfaitement parées; après quelques 
minutes d’ébullition, vous servez le potage.



POTAGE D’ORGE PERLÉ A L’IRLANDAISE.
«

Mettez dans une marmite à potage une épaule de 
mouton rôtie, un jarret de veau et deux poules; 
ajoutez le bouillon nécessaire, et, après avoir écume 
ce consommé, mettez-y deux carottes, deux oignons, 
deux navets, un bouquet de céleri et de poireaux as
saisonné de fragments de basilic, de laurier et de 
thym, deux clous de girofle, une pointe de poivre 
de Caïenne et de fleur de muscade; faites mijoter le 
consommé cinq heures, dégraissez-le parfaitement, et 
après l’avoir passé à la serviette et qu’il est en ébul
lition , vous y versez six onces d’orge perlé de Franc
fort; après, trois heures d’une légère ébullition, vous 
ajoutez le rouge de deux carottes coupé en petits 
dés selon la règle des potages ; une heure après , vous 
ajoutez encore deux gros navets également coupés en 
petits dés : au moment du service, vous versez 
l’orge dans la soupière contenant deux petits poulets 
poêlés et découpés, les ailes et les cuisses séparées en 
deux parties (vous avez eu soin de retirer les peaux) , 
ensuite six petites saucisses chipolota parées et cou
pées dans leur longueur; vous ajoutez au potage une 
pluche de cerfeuil, et vous servez.

«
POTAGE DE PERDRIX A LA STEWART.

Après avoir épluché et lavé un litre de lentilles 
mondées à la reine, vous le mettez dans une iharmite 
à potage avec une tranche de jambon , une poule et 
deux perdrix ; mouillez le tout de bon consommé ;
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ajoutez deux carottes , deux oignons, un pied de cé
leri et un bouquet de cerfeuil assaisonné d’un frag
ment de laurier, de th y m , de basilic et de marjo
laine , une pincée de mignonnette, une pointe de 
muscade râpée et deux clous de girofle. Lorsque l’é
bullition s’opère, vous écumez la marmite et la pla
cez sur un fourneau très doux, afin qu’elle ne fasse 
que mijoter pendant quatre heures ; après l’avoir dé
graissée avec soin, vous retirez la poule et les per
drix, dont vous levez les chairs, que vous faites piler 
bien parfaitement pour les passer ensuite avec les 
lentilles dont vous aurez ôté le ianibon et le cerfeuil.o *

en les foulant par l ’étamine ; ensuite, vous déposez 
cette purée dans une petite marmite à potage que 
vous placez au bain-marie, afin d’éviter qu’elle 
bouille; au moment du service , vous la versez dans 
la soupière sur des petites quenelles de farce de per
dreaux préparées de la manière accoutumée.

Ce potage est savoureux et du goût des seigneurs 
anglais ; je l’ai servi pour la première fois à lord 
Stew art, dans le voyage que je fis, avec sa seigneu
rie , dans ses terres de W in ia rd , sur les frontières 
d’Irlande.

POTAGE DE FAISAN A LA LONDONDERRY.

Faites cuire dans une excellente rnire-poix deux 
beaux faisans ; dès qu’ils sont froids, vous en levez 
les filets que vous parez en escalopes ; ensuite vous 
faites piler le reste des chairs pour en faire une pu
rée selon la règle; puis vous y joignez une demi-cuil
lerée à pot fie consommé et six jaunes d’oeuf pas



ses à l’étamine; versez-la dans un moule uni, légère
ment beurré, et faites prendre ce pain de gibier au 
bain-marie, selon l’usage; passez le fond de la mire- 
poix au tamis de soie et le joignez dans le consommée 
potage auquel vous avez ajouté un bouquet depoireaux 
et de céleri assaisonné d’un peu de laurier, de thym , 
et de basilic , puis une pincée de caïenne, de macis, 
et deux clous de girofle. Au moment de servir vous 
mettez dans la soupière une pluche de cerfeuil, les 
filets de faisan que vous avez parés en petites es
calopes, puis le pain de gibier, qui doit être froid ; 
alors vous le coupez, en petits carrés longs, sembla
bles aux petites quenelles pour potages ; ensuite vous 
ajoutez une vingtaine de très petits oignons blancs 
cuits au consommé, deux grandes cuillerées de pois 
moyens dans la saison et des pointes d’asperges dans 
l’hiver; versez le consommé dans la soupière avec la 
cuillère à pot, afin de ne point dilater le pain de pu
rée de faisan ; servez aussitôt.

POTAGE ANGLAIS DE POISSON A LADY MORGAN.

Après avoir levé les filets d’une moyenne barbue, 
d’une sole et d’une petite anguille, vous coupez par frag
ments les arêtes et les parures des filets, que vous met
tez dans une moyenne casserole, en y joignant une 
bouteille de vin de Champagne, la chair d’un citron, les 
parures d’une livre de truffes , un maniveau , deux 
oignons , une carotte , un pied de céleri et deux poi
reaux , le tout émincé , puis une demi-feuille de lau
rier, une petite parcelle de thym , de basilic, de 
romarin , de marjolaine , une petite pincée de mus
cade râpée et de poivre de Caïenne, deux clous de gi-



rofle, deux anchois bien lavés et un peu de sel ; fai
tes mijoter cet assaisonnement durant une heure, et 
le passez au tamis de soie, pour le verser ensuite dans 
un bon consomme au blond de veau.

Maintenant vous sautez les filets de barbue, de 
sole et d’anguille, puis vous les parez en petites esca
lopes ; puis vous faites avec un gros merlan une 
farce à quenelles selon la règle; vous y  mêlez un 
beurre d’écrevisses pour remplacer le beurre fin que 
vous y mettez ordinairement; vous faites avec cette 
farce de petites quenelles , que vous formez dans des 
cuillères à café et les pochez dans du consommé; en
suite vous coupez les truffes parées (cuites au con
sommé) avec un coupe-racines d’un pouce de diamè
tre , pour les couper ensuite en escalopes de deux 
lignes d’épaisseur; étant prêt à servir, vous égouttez 
les quenelles et les déposez dans la soupière avec les 
escalopes de poisson, que vous égouttez sur une ser
viette , ainsi que les truffes et une vingtaine de cham
pignons tournés bien blancs, deux douzaines d’huî
tres préparées scion la règle, autant de queues de cre
vettes et celles des écrevisses qui vous ont servi à 
faire le beurre pour la farce.

Vous devez clarifier le consommé du potage en y 
mêlant les parures des filets de poisson et leur cuis
son , ainsi que le consommé des quenelles, des truffes, 
le fond des champignons et une cuillerée à ragoût de 
l’eau des huîtres; au moment de servir, vous le ver
sez tout bouillant dans la soupière garnie ainsi que 
nous l’avons démontré ci-dessus.

Ce potage splendide et savoureux est du goût des 
appréciateurs de la science culinaire. Je J’ai servi
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pour la première fois à Boulogne, près Paris, chez 
M. le baron de Rothschild, le jour meme où j ’eus 
l’honneur d’être présenté à la célèbre lady Morgan.

POTAGE ANGLAIS A LA ROTHSCHILD.

Mettez dans une marmite à potage deux tranches 
de jam bon, un dindon aux trois quarts cuit à la 
broche et un peu coloré, ainsi qu’une perdrix, puis 
un jarret de veau et le bouillon nécessaire. Après 
avoir écumé le consommé, vous y  joignez deux oi
gnons, deux carottes, deux navets, deux pieds de 
céleri, quatre poireaux, et un bouquet de cerfeuil 
assaisonné d’un fragment de laurier, de th ym , de 
basilic et de marjolaine ; ajoutez une pointe de fleur 
de muscade (macis), de caïenne, de piment, et 
deux clous de girofle ; lorsque le consommé a mijoté 
cinq heures, vous y  mêlez deux blancs d’oeuf battus 
avec un verre de vin du Rhin, et un quart d’heure 
après vous le passez à la serviette ; après quoi vous 
le faites bouillir; pour le verser ensuite dans la sou
pière contenant des quenelles de volaille à l’essence 
de champignons, puis de grosses crêtes, des rognons 
de coq, et une vingtaine de petits champignons 
tournés bien blancs; servez.

Je finis ici la série des potages anglais, en obser
vant à mes confrères qu’il sera facile de caractériser 
nos potages en potages anglais en ajoutant au 
consommé un bouquet de cerfeuil assaisonné des 
herbes aromatiques que j ’ai mentionnées ci-dessus. 
Ensuite, ceux d’entre nous qui ont servi des sei
gneurs anglais savent, comme moi, combien ces no
bles gourmands aiment nos potages à la française.



CHAPITRE XIV.
%

DES POTAGES A LA NAPOLITAINE.

SOMMAIRE.

potage de macaroni à la napolitaine; idem de quenelles à la Juvéoal; 
idem de macaroni <'» la Virgile ; idem de lazagnes à la Portici ; idem 
do riz à l'ilalicnne.

POTAGE DE MACARONI A LA NAPOLITAINE.

e t  t e z dans une casserole légèrement 
beurrée quelques tranches de maigre de jam" 
b o n , deux livres de tranche jde bœ uf, un 

jarret de veau, deux poules, deux oignons, deux ca
rottes , un bouquet de poireaux et de c é le r i, et deux



cuillerées à pot de consommé ; placez l’empotage sur 
un fourneau ardent, ensuite laissez-le se refroidir 
doucement, afin que la glace se colore légèrement : 
puis vous y  joignez huit grandes cuillerées à pot 
de bouillon ; l’empotage étant en ébullition, vous le 
faites mijoter pendant cinq heures; après quoi vous 
en retirez les viandes et lesracines, pour y mêler en
suite un blanc d’œuf battu avec un peu de consommé 
froid afin de le clarifier ; faites donner quelques bouil
lons, dégraissez l ’empotage etpassez-le à la serviette. 
Maintenant, faites blanchir à l’eau bouillante (avec 
un peu de sel et de beurre) douze onces de macaroni 
de Naples, égouttez-le dans une passoire , puis vous 
le couperez par petits morceaux d’un pouce de lon
gueur; faites-le mijoter dans le consommé pendant 
une demi-heure, afin qu’il soit un peu ferme de cuis
son; au moment de servir, vous préparer .dans une 
casserole à ragoût une liaison de douze jaunes d’œuf 
frais (passée à l’étamine) mêlée avec un peu de crème 
double et deux petits pains de beurre fin , six onces 
de fromage de Parmesan bien frais et râpé, et une 
pointe de mignonnette; mêlez à cette liaison, et peu 
à peu, le consommé d’empotage, en la remuant avec 
la cuillère à ragoût, afin qu’elle se cuise en liant le 
potage d’un velouté parfait; l’ébullition doit être 
peu sensible , pour éviter que la liaison ne se décom
pose à la cuisson.

On peut servir à part sur une assiette du fromage 
de Parmesan.



POTAGE DE QUENELLES A LA JUVÈNAL.

Mettez dans une moyenne casserole deux onces de 
beurre fin ; dès qu’il est fondu, vous y  mêlez assez 
de belle farine pour en faire un roux léger, que vous 
cuisez quelques minutes sur un feu doux : puis vous 
y mêlez assez de crème pour en former une pâte 
mollette que vous desséchez sur un feu modéré, 
pendant dix minutes; ensuite vous y mêlez deux on
ces de Parmesan râpé , six jaunes d’œ u f, un peu de 
glace de volaille , une pointe de sel, de mignonnette, 
et de muscade râpée, et un vert d’épinards (passé au 
tamis de soie), afin de colorer l’appareil d’un vert 
printanier; maintenant vous en pochez une petite 
quenelle pour vous assurer de son assaisonnement et 
de son moelleux ; si vous trouvez à l’essai la quenelle 
trop ferme, vous ajoutez à l’appareil un peu de con
sommé ; si elle est trop délicate, ajoutez un jaune 
d’œuf; après quoi vous formez avec l’appareil des 
quenelles dans des cuillères à café et les placez 
à mesure dans un plat à sauter légèrement beurré; 
douze à quinze minutes avant le moment de servir, 
vous les pochez en versant dessus du bouillon en 
ébullition, puis vous les égouttez sur une serviette, et 
les placez dans la soupière, en y versant ensuite l’em
potage, lié ainsi qu’il est démontré ci-dessus ; seule
ment vous supprimez le macaroni.

Observation.

On peut également servir ce potage au consommé



clair: alors on servira à part du Parmesan râpé sur 
une assiette.

POTAGE DE MACARONI A LA VIRGILE.

Préparez votre consommé empotage ainsi qu’il est 
démontré au premier article de ce chapitre ; après 
l’avoir clarifié et passé, vous le fai tes réduire de moi
tié ; puis vous faites blanchir selon la règle douze on
ces de petit macaroni de Naples ; puis vous l’égouttez 
et le faites mijoter vingt-cinq minutes dans la moitié 
du consommé réduit, avec un peu de beurre et de mi- 
gnonnette; étant prêt à servir, vous en masquez légè
rement la soupière. Semez dessus un peu de Parmesan 
râpé j ajoutez ensuite un lit de petites quenelles de vo
laille préparées de la manière accoutumée, un peu de 
Parmesan, un lit de macaroni, un peu de Parmesan, 
puis des quenelles, du Parmesan, du macaroni, du 
Parmesan , des quenelles, du fromage et du macaroni 
que vous masquez de Parmesan; arrosez-le avec la 
moitié du consommé réduit ; puis servez le potage, et 
le reste du consommé à part dans une casserole d’argent.

POTAGE DE LAZAGNES A LA PORTICI.

Faites selon la règle une farce à quenelles avec 
deux perdreaux rouges, en y mêlant une pointe de 
Parmesan râpé; puis vous détrempez deux jaunes de 
pâte à nouilles, en additionnant autant d’eau, la 
pâte en est plus délicate ; puis un peu de beurre et 
de Parmesan râpé ; après l ’avoir abaissée très mince 
et carrément, vous placez à un pouce près du bord



une petite bande de farce de la grosseur du petit
doigt ; mouillez légèrement l’abaisse le long de la
farce, que vous roulez un peu , afin qu’elle se trouve
entourée de pâte ; vous séparez cette bande ronde de
l’abaisse avec le couteau ; recommencez encore quatre
à cinq fois la même opération, afin d’employer toute
la farce de perdreaux ; ensuite vous coupez chacune
de ces bandes en petits losanges et les placez sur des
couvercles de casserole saupoudrés de farine ; vingt
minutes avant de servir, vous les versez dans un

*

plat à sauter contenant du bouillon en ébullition : 
ces espèces de petites quenelles ne doivent pas bouil
lir. Maintenant vous avez fait blanchir selon la rè
gle huit onces de Iazagnes (pâte de Naples en rubans), 
puis vous les égouttez et les faites mijoter vingt-cinq mi
nutes dans la moitié du consommé empotage (réduit) 
que vous avez marqué en suivant les détails donnés 
dans l’analyse du premier potage de ce chapitre 5 
après quoi vous égouttez les petites quenelles ; puis 
vous masquez le fond de la soupière d’un peu de la- 
zagnes, sur lesquelles vous semez un peu de Parme
san râpé et bien frais ; ajoutez un lit de petites que
nelles ; terminez ainsi, en additionnant à chaque lit 
de Iazagnes et de fromage une pointe de mignonnette 
et un peu de beurre fin , tiède seulementj masquez 
la surface du potage de Parmesan, arrosez-le d’un 
peu de consommé réduit ; servez le reste du consom
mé à part dans une casserole d’argent.

POTAGE DE RIZ A L’iTALIENNE

Après avoir lavé et blanchi trois onces de riz Ca-
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rolinc, vous le faites cuire un peu ferme dans du 
consommé, avec deux onces de beurre fin et une 
pointe de mignonnette ; ensuite vous y  mêlez deux 
onces de Parmesan nouveau et râpé, puis trois jaunes 
d’œuf. Cet appareil étant froid-, vous en formez de 
petites boules de la grosseur des avelines; dix m i
nutes avant le moment du service, vous les roulez 
dans un plat à sauter contenant deux œufs bien bat
tus ; après les avoir égouttées, vous les mettez une à 
une dans une poêle de friture neuve et un peu chaude, 
afin de leur donner une belle couleur blonde; puis 
vous les égouttez quelques minutes sur une serviette ; 
ensuite vous les versez dans la soupière contenant le 
consommé empotage, préparé et lié au Parmesan, 
ainsi que nous l’avons démontré aux détails du po
tage de macaroni à la napolitaine. (Voyez le pre
mier article de ce chapitre.)
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CHAPITRE XV.

D E S  P O T A G E S  S I C I L I E N S .

SOMMAIRE.

potage de macaroni à la sicilienne; idem h la Palerme; idem de tailla- 
rincs ; idem à la C<5nan ; idem à la Cicérono; idem de semoule à la 
Messine.

POTAGE DE MACARONI A LA SICILIENNE.

r é p a r e z  votre c o n s o m m é  e m p o ta g e  ainsi

qu’il est décrit pour le potage de macaroni 
à la napolitaine; faites-le réduire de moi

tié ; ensuite faites blanchir selon la règle douze onces 
de gros macaroni de Naples ; puis vous le faites mi



joter vingt-cinq minutes dans la moitié du consommé 
empotage , avec deux onces de beurre fin et une 
pointe de mignonnette. Maintenant vous avez haché 
le quart d’un ûlel de boeuf braisé ou rôti, en ayant 
soin de retirer toutes les parties grasses ; ayez aussi 
quatre onces de fromage de Parmesan frais et râpé.

Au moment de servir, vous mettez un lit de ma
caroni dans le fond de la soupière, et semez dessus 
un peu de Parmesan que vous masquez entièrement 
avec le boeuf haché ; ajoutez du Parmesan , du ma
caroni , du bœ uf, et terminez le potage en le garnis
sant d’un lit de chacune de ces trois choses ; masquez- 
le'de Parmesan, et arrosez-le du fond de macaroni et

tà t

d’un peu de consommé réduit ; servez en mettant le 
reste de l’empotage dans une casserole d’argent : il est 
essentiel d’ajouter peu de consommé, le potage de
vant rester par lits , ainsi qu’il est marqué.

POTAGE DE MACARONI A LA FALERME.

Préparez et terminez votre consommé empotage 
selon la règle (Voir le potage de macaroni à la napo
litaine.) , et faites-le réduire de moitié ; puis vous 
avez coupé en petits dés un jarret de jambe de 
bœuf blanchi et dégorgé; mettez-le dans une casse
role à ragoût dans laquelle vous aurez fait roussir 
huit onces de petit lard maigre dessalé, blanchi, 
coupé en petits dés et paré ; vous y aurez joint quatre 
onces de beurre fin , une gousse d’ail et une pointe 
de mignonnette ; vous passez le jarret de bœuf avec 
le petit lard, pendant dix minutes, sur un feu mo
déré , afin de le roussir un peu ; après quoi vous y



mêlez la moitié du consommé réduit, un bouquet 
assaisonné d’un peu de laurier , de th ym , de macis, 
puis deux clous de girofle et une cuillerée à ragoût 
de sauce tomate; faites mijoter à très petit feu, du
rant trois heures; alors le bœ uf doit être cuit et de 
haut goût; retirez la gousse d’ail et le bouquet; étant 
prêt a servir, vous semez dans le fond delà soupière 
un peu de Parmesan râpé, sur lequel vous mettez un 
lit de macaroni (préparé ainsi qu’il est démontré ci- 
dessus); puis vous le masquez de Parmesan râpé 
(quatre onces) ; vous ajoutez dessus un lit de jarret 
de bœuf, un de Parmesan, un de macaroni, un de 
Parmesan et ainsi de suite, en terminant le potage par 
du Parmesan, sur lequel vous versez le fond du jar
ret et un peu de consommé réduit ; observez d’en 
mettre peu, afin que le macaroni reste par lits; servez 
le potage et le reste du consommé empotage à part, 
dans une casserole d’argent, et un peu de Parmesan 
râpé sur une assiette.
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POTAGE DE TAILLARINES A LA. CENANO.

Après avoir préparé selon la règle le consommé i 
empotage (Voir les détails donnés au potage de ma- a 
caroni à la napolitaine.) , vous détrempez trois jau- * 
nés d’œuf de pâte à nouilles , en y mêlant le même li
volume d’eau, un peu de sel et de Parmesan râpé, et if
de beurre frais, afin de les rendre plus délicates ; en- g 
suite vous abaissez et découpez les nouilles de la ma- gi 
nière accoutumée (qu’elles aient peu de longueur) ; *
un quart d’heure avant le moment de servir , vous \ 
les faîtes^blanchir une seconde à l’eau bouillante ; puis [
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vous les égouttez et les faites mijoter pendant cinq 
minutes dans un peu de consommé réduit avec une 
pointe de mignonnelte ; puis vous les versez dans le 
consommé bouillant, que vous aurez lié en y mêlant 
douze jaunes d’œuf frais passés à l’étamine avec un 
peu de crème : ajoutez deux petits pains de beurre et 
quatre onces de Parmesan râpé et bien frais, afin 
qu’il n’ait point d’âcreté ; autrement, il serait néces
saire d’ajouter une pointe de sucre; versez les tailla— 
rines dans la soupière, et servez.

POTAGE DE TAILLARINES A LA CICÉRON.

Préparez de tous points votre potage comme le 
précédent ; puis , au moment de servir, vous le ver
sez dans la soupière contenant une assiettée de pe
tites quenelles de faisan, et une de petits champignons 
tournés et sautés au consommé seulement ; servez.

POTAGE DE SEMOULE A LA MESSINE.

Après avoir préparé votre consommé à potage 
selon la règle (Voir les détails donnés au potage de 
macaroni à la napolitaine.), vous détrempez six on
ces de farine de froment, six de maïs, avec six jaunes 
d’œuf, trois onces de Parmesan râpé, deux onces de 
beurre fin , et la crème nécessaire pour en obtenir 
une pâte ferme et très lisse; ensuite vous hachez 
très fin, en y  mêlant de la farine pour en obtenir une 
semoule que vous faites passer par la passoire, et sé
cher ensuite à l’étuve sur trois couvercles de cassero
le; cinq minutes avant le moment de servir, vous la

I. i4



versez dans le consommé empotage en ébullition, en 
ayant soin de le remuer avec la cuillère percée, afin 
que la semoule ne se pelote point ; puis vous la reti
rez du feu, afin que l ’ébullition cesse, pour y mê
ler un peu de crème double, deux petits pains de 
beurre et une pointe de mignonnette; versez ce po
tage dans la soupière contenant deux assiettées de ro
gnons de coq ; servez à part sur une assiette du Par
mesan râpé.
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CHAPITRE XVI.

DES P OT A GE S  I T A L I E N S

SOMMAIRE.

Potage de macaroni à la Médicis ; idem à la Rossini ; idem à la Numa ; 
idem à la Mécène ; idem à la Corinne ; idem à la Romulus ; idem à 
la Saint-Pierre ; idem à la Reggio ; idem à la Bénévent ; idem de laza- 
gues à l’Apicius ; idem de ravioles à la Tivoli ; idem de riz et de ravio- 
les à I’Arioste; idem de semoule à la Raphaël ; idem de petites que
nelles et d’anguilles à la vénitienne ; idem de quenelles à la florentine; 

. idem de riz à la piémoniaisc: idem de croûtes graduées à la milanaise.

POTAGE DE MACARONI A LA MEDICIS.

ous préparez votre consommé empotage 
uyjf de la manière accoutumée ( Voir les dé

tails du potage de macaroni à la napoli
taine.), et le faites réduire de moitié; puis vous 
faites blanchir douze onces de macaroni de Naples,



égouttez-le, et faites-le mijoter vingt-cinq minutes 
dans la moitié du consommé, avec deux petits 
pains de beurre frais et une pointe de mignon- 
nette. Au moment de servir vous avez toutes prêtes 
de petites quenelles de volaille au beurre d’é
crevisses , préparées selon la règle ; les queues d’un 
demi-cent de moyennes écrevisses, dont les coquilles 
doivent servir à confectionner le beurre d’ccrevisses 
des quenelles, puis les chairs d’un poulet gras 
poêlé et haché très fin; ajoutez quatre onces de Par
mesan bien frais et râpé; maintenant vous mettez 
un lit de macaroni dans la soupière et semez dessus 
un peu de Parmesan râpé, ensuite vous ajoutez un 
lit de queues d’écrevisses et de volaille hachée, puis 
un lit de Parmesan, un lit de macaroni, puis du 
Parmesan, un lit de quenelles, du Parmesan, et 
continuez ainsi le potage en le masquant de fro
mage, après quoi vous l’arrosez avec le fond du ma
caroni et un peu de consommé réduit, dont vous ser
vez le restant dans une casserole d’argent; servez de 
suite.

POTAGE DK MACARONI A LA ROSSINI.
%

Faites selon la règle une farce à quenelles de deux 
perdreaux rouges , en y mêlant un peu de Parmesan 
râpé; puis vous faites rôtir deux autres perdreaux 
rouges pour en confectionner une purée de gibier de 
la manière accoutumée (Voir le premier chapitre 
des potages.) ; ensuite vous faites réduire de moitié 
le consommé empotage ainsi que nous l’avons dé
montré pour le potage de macaroni à la napolitaine,



en y joignant toutefois les carcasses des perdreaux 
et une pointe de mignonnette ; maintenant vous fai
tes blanchir à l’eau bouillante douze onces de petit 
macaroni de Naples, égouttez-le, et faites-le mijoter 
vingt-cinq minutes dans la moitié du consommé ré
duit, avec un peu de mignonnette et quatre onces de 
beurre ; au moment de servir, vous pochez les petites 
quenelles de perdreaux dans du consommé, et les 
égouttez, ainsi que le macaroni, que vous sautez 
deux ou trois fois dans un plat à sauter, en y mêlant 
la purée de perdreaux préparée à cet effet, et chauffée 
au bain-marie ; masquez le fond de la soupière de 
macaroni, semez dessus un peu de Parmesan râpé 
(quatre onces); ajoutez un lit de petites quenelles, 
un peu de Parmesan, du macaroni, du Parmesan et 
des quenelles ; donnez les mêmes soins pour achever 
de garnir le potage en le masquant de Parmesan et 
en l’arrosant du fond de macaroni et d’un peu de 
consommé, dont vous servez le reste dans une casse
role d’argent.

Ce potage est digne de l’illustre musicien gas
tronome.

PO TA G E  DE M ACARONI A LA NUMA.
w

Préparez selon la règle le consommé empotage 
(Voir le potage de macaroni à la napolitaine.) ; puis 
vous marquez une farce à quenelles avec les filets de 
quinze cailles de vigne; ensuite vous préparez un li
tre de petits pois à la française et une assiettée de 
gros rognons de coq; puis vous faites blanchir douze 
onces de gros macaroni de Naples, vous l’égouttez ,



et le faites mijoter une demi-heure dans la moitié 1 
du consommé réduit comme de coutume. Etant près 1 
de servir, vous pochez et égouttez les quenelles f 
ainsi que les rognons, pour les sauter ensuite avec les 1 
pois, en joignant un peu de beurre , un peu de 
glace faite avec le fumet des cailles, et une pointe de 
mignonncllc et de muscade râpée. Maintenant vous 
masquez le fond de la soupière de macaroni et se
mez dessus un peu de Parmesan râpé (quatre on- r
ces) ; mettez pardessus un lit de quenelles, de ro- r
gnons et de petits pois; ajoutez un peu de Parmesan, i
puis du macaroni, du fromage, des quenelles; pro- g

cédez ainsi pour achever le potage , que vous mas- n
quez de Parmesan , et l’arrosez du fond de macaroni g
et d’un peu de consommé, dont vous servez le reste 1,
à part dans une casserole d’argent. li

Ci

POTAGE DE MACARONI A LA MECENE. <0

i)I

Vous marquez et faites réduire de moitié le con- F;
sommé empotage de la manière accoutumée (Voir le g
potage de macaroni à la napolitaine.) ; puis vous avez * 
une noix de jambon cuit, paré et haché ; ensuite vous 
faites blanchir douze onces de petit macaroni de Na
ples, vous l’égouttez après quelques bouillons, et le 
faites mijoter vingt-cinq minutes avec le tiers du con
sommé réduit, quatre onces de beurre fin, une pointe a 
de mignonnette et deux cuillerées à ragoût de sauce à j
la Soubise; après quoi vous masquez le fond de la ie
soupière de macaroni ; ajoutez un lit de Parmesan ^
râpé (quatre onces), un de jambon et de grosses crê- p
tes, puis du Parmesan dessus, et continuez de la ^



même manière et avec les mômes soins à garnir le 
potage , sur lequel vous ajoutez un peu de Parmesan 
et de consommé réduit; servez le reste à part dans 
une casserole d’argent.

PO TA G E  DE M ACARON I A  L A  CORINNE. »

Après avoir marqué de la manière accoutumée 
votre consomme empotage (Voir le potage de maca
roni à la napolitaine.), vous préparez une macé
doine selon la règle, et ne la composez que de petites 
carottes, de navets et de petits pois ; ensuite vous 
préparez douze onces de gros macaroni de Naples , 
en le blanchissant, et le faisant mijoter une demi- 
heure avec la moitié du consommé réduit, deux pe
tits pains de beurre frais et une pointe de mignon- 
nette; après quoi vous en masquez le fond de la 
soupière ; semez dessus du Parmesan râpé (quatre 
onces); puis vous y mettez un lit de macédoine, du 
Parmesan , de la macédoine, et suivez les procédés 
ordinaires pour garnir le potage , que vous terminez 
selon la coutume.

P O T A G E  DE MACARONI A  L A  ROxMPLUS.

Ayez une langue de bœuf à l’écarlate, peu salée ; 
après l’avoir parfaitement parée, vous coupez le 
gros rond de la langue en petites escalopes de quin
ze lignes de diamètre avec un emporte - pièce, et v 
les placez dans un plat à sauter avec deux petits 
pains de beurre frais et un peu de consommé; cou - 
pez également en escalopes deux petits riz de veau



dessus nu peu de Parmesan râpé (quatre onces) , en
suite un lit de laitances de carpes et de queues d’é
crevisses (les coquilles servent pour le beurre d’écre
visses), un peu de Parmesan , un lit de quenelles de 
merlan et de gros rognons, un peu de Parmesan 
dessus, puis un lit de macaroni, un peu de Parme
san, un lit d’escalopes de saumon , du Parmesan, et 
terminez lé potage selon la règle, en servant à part le 
reste du consommé dans une casserole d’argent ; 
servez.

POTAGE I)E MACARONI A LA REGGIO.

Préparez votre consommé empotage selon la règle 
(Voir le potage de macaroni à la napolitaine.), et 
le faites réduire d’un tiers; ensuite vous avez fait 
cuire deux heures dans un blanc six pieds de veau 
gras, blancs, dégorgés , blanchis et flambés ; vous 
les égouttez , et dès qu’ils sont froids vous en retirez 
les nerfs et les parties grasses qui y  sont adhérentes; 
vous coupez en gros dés ces parties nerveuses et les 
faites mijoter trois heures dans du consommé empo
tage avec une livre de jambon maigre dessalé, blanchi 
et hache fin. Maintenant vous faites blanchir une se
conde douze onces de petit macaroni de Naples ; 
égouttez-lc, et failes-le mijoter ensuite avec la moitié 
du consommé restant, quatre onces de beurre fin et 
une pointe de mignonnette; étant prêt à servir, vous 
masquez de macaroni ic fond de la soupière; semez 
dessus un peu de Parmesan râpé (quatre onces), puis 
un lit de jambon et de veau, puis du Parmesan , du 
macaroni et terminez le potage en suivant les procé-



dessus uu peu de Parmesan râpé (quatre onces) , en
suite un lit de laitances de carpes et de queues d’é
crevisses (les coquilles servent pour le beurre d’écre
visses), un peu de Parmesan , un lit de quenelles de 
merlan et de gros rognons, un peu de Parmesan 
dessus, puis un lit de macaroni, un peu de Parme
san, un lit d’escalopes de saumon , du Parmesan, et 
terminez le potage selon la règle, en servant à part le 
reste du consommé dans une casserole d’argent ; 
servez.

POTAGE DE MACARONI A LA REGGIO.

Préparez votre consommé empotage selon la règle 
(Voir le potage de macaroni à la napolitaine.), et 
le faites réduire d’un tiers; ensuite vous avez fait 
cuire deux heures dans un blanc six pieds de veau 
gras, blancs, dégorgés , blanchis et flambés; vous 
les égouttez, et dès qu’ils sont froids vous en retirez 
les nerfs et les parties grasses qui y sont adhérentes; 
vous coupez en gros dés ces parties nerveuses et les 
faites mijoter trois heures dans du consommé empo
tage avec une livre de jambon maigre dessalé, blanchi 
et haché lin. Maintenant vous faites blanchir une se
conde douze onces de petit macaroni de Naples ; 
égouttez-le, et faites-le mijoter ensuite avec la moitié 
du consommé restant, quatre onces de beurre fin et 
une pointe demignonnette; étant prêt à servir , vous 
masquez de macaroni le fond de la soupière; semez 
dessus un peu de Parmesan râpé (quatre onces) , puis 
un lit de jambon et de veau, puis du Parmesan , du 
macaroni et terminez le potage en suivant les procé-



dés indiqués ci-dessus ; servez le reste du consommé 
à part dans une casserole d’argent, et du fromage sur 
une assiette.

POTAGE DE MACARONI A LA BÉNEVENT.

Après avoir préparé de la manière accoutumée le 
consommé empotage (Voir le potage de macaroni à la 
napolitaine. ), vous le réduisez d’un tiers: puis vous 
avez coupé en gros dés les parties grasses et blanches 
de huit palais de boeuf à moitié cuits dans un blanc, 
et les faites mijoter deux heures dans du consommé 
avec la moitié d’une langue de bœuf à l’écarlate ( la 
partie la plus rouge), coupée en gros dés, deux petits 
pains de beurre frais, une pointe de m ignonnette et 
une gousse d’ail ; ensuite vous faites blanchir douze 
onces de gros macaroni de Naples; vous l'égouttez, et 
le faites mijoter une demi-heure dans la moitié du 
consommé avec une pointe de mignonnette ; puis 
vous y joignez deux cuillerées de bonne sauce do- 
mate. Au moment de servir, vous en mettez un peu 
dans le fond de la soupière; recouvrez-le d’un peu de 
Parmesan râpé ( quatre onces ) , puis un lit de palais 
de bœuf et de langue à l’écarlate, dessus un peu de 
Parmesan, et terminez en suivant les mêmes pro
cédés; servez le reste du consommé empotage dans 
une casserole d’argent.

POTAGE DE LAZAGNES A l ’APICIUS.

Vous confectionnez votre consommé empotage 
selon les procédés décrits au potage de macaroni à



la napolitaine ; après l’avoir fait réduire de moitié, 
vous faites blanchir douze onces de lazagnes à l’eau 
bouillante avec un peu de sel et de beurre ; après 
quelques bouillons vous les égouttez pour les faire 
mijoter vingt minutes dans la moitié du consommé 
réduit, avec quatre onces de beurre fin, une pointe 
de mignonnette et de muscade râpée ; puis vous avez 
préparé selon la règle une purée de volaille avec les 
blancs d’une poularde ; vous la joignez aux laza
gnes ( que vous avez égouttées) en les sautant, afin 
de bien les mêler à la purée ; après quoi vous en 
mettez un lit dans la soupière, en semant dessus du 
Parmesan râpé (quatre onces), ensuite un lit de 
grosses crêtes et de gros rognons de coq cuits au con
sommé , puis une assiettée de petites truffes tournées 
en olives, sautées au beurre avec un peu de glace de 
volaille et mêlées aux crêtes ; semez dessus du Par
mesan , puis des lazagnes, du Parmesan, des crêtes , 
des rognons, des truffes et du Parmesan. Suivez les 
procédés ordinaires pour finir le potage , sur lequel 
vous versez le fond des lazagnes et un peu de con
sommé , dont vous mettez le reste dans une casse
role d’argent ; servez.

POTAGE DE RAVIOLES A LA TIVOLI.

Le consommé empotage étant marqué selon la 
règle (Voir le potage de macaroni à la napolitaine.), 
vous le faites réduire de moitié ; ensuite vous dé
trempez huit onces de farine avec un peu de Parme
san râpé, de beurre, quatre jaunes d’oeuf et un peu 
de crème double; abaissez cette pâte extrêmement



fine et carrément; placez dessus, près du fiord de 
l’abaisse, à un pouce de distance, gros comme une 
noix muscade de farce de volaille (1), et ainsi de 
suite, en garnissant la longueur de l’afiaisse, que vous 
mouillez légèrement en passant le pinceau tout au
tour des petites parties de farce ; alors vous les mas
quez en pliant le fiord de l’afiaisse dessus; puis vous, 
appuyez la pâte, afin que la farce sc trouve contenue; 
ensuite vous détaillez vos ravioles avec un petit 
coupe-pâte demi-circulaire de vingt lignes de dia
mètre , et les placez sur un couvercle de casserole 
légèrement saupoudré de farine. Après avoir employé 
toute la farce à faire des ravioles, vous les faites 
blanchir une seconde, les égouttez , et les faites mi
joter un quart d’heure dans un plat à sauter avec 
deux petits pains de beurre et le tiers du consommé 
réduit; ajoutez une pointe de mignonnette.

Maintenant vous avez fait cuire quatre onces de 
semoule de Naples dans le tiers du consommé, avec 
un peu de beurre fin et de mignonnette; observez 
qu’elle doit être veloutée, un peu liée et consistante ; 
ensuite vous en masquez légèrement le fond de la 
soupière ; semez dessus un peu de fromage (quatre 
onces) de Parmesan râpé; puis vous y joignez un lit 
de ravioles, du Parmesan, un lit de semoule, du 
Parmesan , un lit de ravioles , du Parmesan , ettou-

(1) Que vous marquez ainsi : hachez 1res (in ia chair d’un poulet gras 
poêlé que vous mêlez avec quatre jaunes d’œuf , deux onces de Parme
san râpé, deux cuillerées à bouche de fromage à la crème bien égoutté, 
et deux cuillerées d épinards peu mouillés , préparés de même que pour 
entremets; ajoutez une pointe de mignonnette et de muscade râpée.



jours de même, en terminant le potage par du Par
mesan, sur lequel vous ajoutez le fond des ravioles, 
un peu de consommé, et versez le reste dans une 
casserole d’argent ; servez.

POTAGE DE RIZ ET DE RAVIOLES A l ’a RIOSTE.

Vous procéderez ainsi qu’il est indiqué ci-dessus 
pour confectionner vos ravioles; seulement, vous sup
primerez de la farce le peu d’épinards qu’on y joint, 
pour les remplacer par deux truffes hachées fin ; puis 
vous avez préparé selon la règle le consommé em
potage ainsi qu’il est démontré pour le potage de ma
caroni à la napolitaine ; après l’avoir fait réduire de 
moitié, vous en prenez le tiers, dans lequel vous 
mettez quat re onces de riz Caroline (lavé et blanchi) 
avec deux petits pains de beurre et une pointe de 
muscade râpée ; ayez soin de faire mijoter ce riz à 
très petit feu pendant une heure, et de ne point le 
remuer, afin de le conserver bien en grains.

Maintenant vous avez fait blanchir les ravioles 
quelques minutes à l ’eau bouillante; puis vous les 
égouttez et les faites mijoter pendant un quart d’heure 
dans un plat à sauter contenant le tiers du consommé 
réduit et une pointe de uiignonneltc ; étant prêt à 
servir, vous masquez le fond de la soupière de riz 
(auquel vous devez ajouter un peu de consommé afin 
de le rendre léger) sur lequel vous semez du Parme
san râpé (quatre onces); ajoutez ensuite un lit de ra
violes, un de Parmesan, un de riz, puis du Parme
san, des ravioles; terminez l’opération de la manière 
décrite ci-dessus: masquez le potage de Parmesan ;



arrosez-le avec un peu de consommé; servez, en 
ajoutant le reste du consommé dans une casserole 
d’argent.

POTAGE DE SEMOULE A LA RAPHAËL.

Préparez le consommé empotage ainsi que nous 
l’avons démontré pour le potage de macaroni à la na
politaine ; une demi-heure avant de servir , vous le 
faites bouillir et réduire d’un quart, pour y mêler 
huit onces de grosse semoule de Naples; remuez-la 
avec la cuillère à ragoût, afin qu’elle ne se pelote pas; 
vingt minutes après, vous la versez peu à peu dans 
la soupière contenant une purée de volaille (prépa
rée de la manière accoutumée) ; vous la mêlez avec la 
cuillère à ragoût, en y  joignant deux petits pains de 
beurre frais, une pointe de inignonnette et une as
siettée de grosses crêtes; servez le potage et du Par
mesan râpé sur une assiette.

POTAGE DE PETITES QUENELLES ET D’ANGUILLES
a

A LA VÉNITIENNE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux onces de 
beurre fin; dès qu’il est fondu, vous y  mêlez deux 
cuillerées à ragoût de farine pour en former un roux 
que vous cuisez quelques secondes ; puis vous y mêlez 
du consommé un peu réduit, pour en obtenir une 
espèce de pâte à choux que vous desséchez cinq mi
nutes ; après quoi vous y mêlez deux onces de Par
mesan râpé, une pointe de muscade et de mignon- 
nette , cinq ou six jaunes d’œùf frais; travaillez bien
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la pâte, afin de la rendre très lisse ; ensuite vous es
sayez une petite quenelle dans un peu de consommé, 
afin de vous assurer (lu moelleux de l’appareil, qui 
doit être délicat: s’il se trouvait trop ferme, ajoutez 
un peu de consommé ; dans le cas contraire , ajoutez 
un peu de jaune d’œuf. Maintenant vous formez vos 
petites quenelles en les roulant sur la table saupou
drée de farine, et les placez dans un plat à sauter lé
gèrement beurré ; étant prêt à servir, vous versez 
dessus du consommé en ébullition , et laissez pocher 
vos quenelles sur un feu doux, sans qu’elles bouil
lent; puis vous les versez dans la soupière contenant 
une escalope de filets d’anguille sautés au beurre; ajou
tez le consommé empotage préparé selon la règle 
(Voirie potage de macaroni à la napolitaine.), et ser
vez à part sur une assiette quatre onces de Parmesan 
râpé.

PO TAG E DE QUENELLES A  L A  FLO R E N TIN E .

Vous préparez votre consommé empotage selon les 
détails indiqués pour le potage de macaroni à la na
politaine ; puis vous faites pour les quenelles le même 
appareil que ci-dcssus, et vous ajoutez deux cuil
lerées à bouche de cerfeuil haché et blanchi ; ensuite 
vous formez les quenelles dans des cuillères à café, 
et les pochez au consommé , au moment de servir et 
sans ébullition; après quoi vous les versez dans la 
soupière contenant deux petits poulets à la reine poê
lés et dcpccés pour potage , et un litre de petits pois 
cuits à la française; ajoutez le consommé tout bouil
lant, et servez à part sur une assiette quatre onces 
de Parmesan râpé.



POTAGE DE RIZ A LA PlÉMONTAISE.

Coupez (pâtre gros navets en petits clés ; puis vous
les faites roussir bien blonds dans du beurre clari-

«

fié, en les remuant avec la cuillère de bois sur un feu 
modéré; cgoutlez-les dans la passoire et faites-les 
cuire dans du consommé; ensuite vous versez dix 
onces de riz Caroline lavé et blanchi dans trois cuil
lerées à pot de consommé empotage (préparé selon 
la règle) avec une pointe de mignonnette et deux on
ces de beurre fin; après une heure .d’nne légèreébul- 
tion, vous le versez bien en grains dans la soupière; 
ajoutez les navets, et servez en mettant sur une as
siette quatre onces de fromage de Parmesan râpé.

Observation.

Il m’eût été facile d’augmenter le nombre des po 
tages à l’italienne en ajoutant à ce chapitre des 
croûtes gratinées, des profiteroles, des garbures et des 
potages clairs aux racines ; en additionnant à la com
position de ces potages du fromage de Parmesan et 
du macaroni en petits fragments au lieu de pain, 
ainsi qu’il est démontré pour les potages napolitains, 
siciliens et italiens.

Je vais en donner un exemple.

PO TA G E  DE CROUTES G R A TIN E ES A L A  M ILAN AISE.

Après avoir préparé le consommé empotage de la 
manière accoutumée (Voir le potage (1e macaroni à



la napolitaine), laites cuire à la broche trois per
dreaux rouges ; dès qu’ils sont froids, vous en levez 
les chairs, que vous parez et hachez fin; puis vous 
mettez ce hachis dans une casserole à ragoût, en y 
mêlant un peu de beurre fondu, une pointe de mi- 
gnonnette , deux cuillerées de bonne espagnole et 
deux de Parmesan râpé; ensuite vous garnissez de 
ce hachis la croûte d’un pain à potage d’une livre 
dont vous avez entièrement retiré la mie ; alors vous 
la renversez dans la soupière contenant des croûtes 
de pain masquées de Parmesan, de consommé réduit, 
et gratinées selon la règle; puis vous masquez la 
croûte du hachis avec le dégraissis du consommé 
marqué comme de coutume (Voir le potage de ma
caroni à la napolitaine.), en y joignant les carcasses 
des perdreaux; semez un peu de Parmesan sur la 
croûte, et la mettez sous le four de campagne, afin 
de la rendre bien croustillante ; après quoi vous ver
sez dessus la moitié du consommé ; servez sur une 
assiette du Parmesan râpé, puis le reste du con
sommé à part dans une casserole d’argent.

Observation.

Ce potage de croûtes gratinées est réellement à 
l’italienne , et doit servir d’exemple, ainsi que je l’ai 
annoncé, pour confectionner les potages de profite
roles, déracinés, etautres croûtes gratinées et garbures 
dont nous avons donné les détails aux I er , IV e et 
X IIe chapitres contenus dans cette partie.

1. i 5



CHAPITRE XVII.

D E S  P O T A G E S  E S P A G N O L S .

SOMMAIRE.

Potage de chapon à l’espagnole; idem de perdreaux rouges à l'espagnole; 
idem de faisans à la Toloza; idem de poisson à la Salvator ; idem de 
garvances et de tendrons de veau à la Castille ; idem de riz garni d’a
gneau à la Barcelone ; idem de riz et de quenelles à la Séville ; idem 
à la paysanne espagnole.

ORSERVATION.

potages espagnols, et tous m’ont répété que cha
que jour, dans les grandes maisons de Madrid,



les indigènes préparaient l’oille , qui se compose 
d’un grand nombre de viandes, de racines et de 
légumes ; que les maîtres étaient dans l’habitude de 
prendre le bouillon de ces sortes de potages et les 
meilleurs morceaux , et que le reste de la maison se 
nourrissait avec les viandes et les racines de l’oille. 
Ces renseignements étaient peu satisfaisants pourmoi; 
mais ici, comme dans d’autres circonstances, je me 
servirai du beau talent de Laguipicrre : c’est par lui 
seulement que j ’ai vu faire une oille; cependant il la 
servit pour grosse pièce, et non pas pour potage, ce 
qui est fort différent. Ensuite j ’ai trouvé dans l’ou
vrage du fameux Vincent-la-Chapelle quelques dé
tails sur l’oille , qui vont me servir pour composer 
quelques potages à l’instar de l’oille à l’espagnole. 
Ces nouvelles combinaisons de potage pourront ser
vir à nos cuisiniers susceptibles de servir de grands 
personnages espagnols , soit à Paris, soit à l’étranger, 
je le répète ic i, en prenant pour guide les ingrédients 
qui composent l’assaisonnement caractéristique des 
oilles à l’espagnole. Rien ne paraît donc plus facile 
que de donner de nouveaux potages espagnols. J’ai 
agi de même à l’égard des potages étrangers que j ’ai dé
crits, et je suivrai la même manière deprocéder pour 
composer de nouveaux potages allemands, russes, po
lonais , hollandais, américains et indiens. Je me ré
serve de donner les détails de l’oille d’après Lagui- 
pierre au Traité des grosses pièces, ce chapitre ne de
vant comprendre que des potages, comme par exem
ple l’oilie de chapon à l’espagnole. Je vais donc dé
crire ces sortes de potages en les simplifiant le plus 
qu’il me sera possible pour en faciliter l’exécution.

15 *
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PO TAG E DE CH APON A L  ESPAG N O LE.

S

Mettez dans une marmite deux livres de tran
che de boeuf , un collet de mouton , un jarret 
de veau , une poule, une perdrix , et un combien 
de jambon blanchi et flambé ; ajoutez deux grandes 
cuillerées de bouillon , faites écumer la marmite , et 
la laissez tomber à réduction, en observant que la 

lace soit peu colorée; après quoi vous y versez huit 
grandes cuillerées de bouillon ; ajoutez trois carottes, 
trois oignons, trois navets, un bouquet de six poi
reaux et de deux pieds de céleri, et le quart d’un chou 
blanchi et ficelé: mettez encore une gousse d’a il, 
quatre clous de girofle, un peu de macis et deux pin
cées de gros poivre; faites mijoter pendant cinq 
heures en plaçant la marmite sur un feu très doux : 
durant ce laps de temps, vous faites une vingtaine de 
petites carottes coupées en petites colonnes de trois 
lignes de diamètre sur quinze de hauteur; faites 
autant de petits navets préparés de la même ma
nière; ajoutez douze petits poireaux et les petites 
branches de trois pieds de céleri ; faites blanchir ces 
racines et faites-les cuire séparément avec du consom
mé de l’empotage; maintenant vous faites cuire dans 
une mire-poix un chapon blanc bien en chair, et 
enveloppé de bardes de lard; faites cuire dans la 
marmite six petites saucisses chipolata , puis vous les 
égouttez ainsi que le chapon, et ajoutez le fond de la 
cuisson dans le consommé empotage, que vous clari
fiez selon La règle en le réduisant d’un cinquième; le 
chapon étant froid, vous le dépecez en coupant cha-



que blanc en quatre filets , laisses l ’aileron en
tier, et coupez chaque cuisse en quatre parties égales j 
placez le tout dans la soupière en y joignant les pe
tites saucisses que vous aurez parées en retirant les 
peaux , et coupez chacune d’elles en deux dans la lon
gueur; puis vous ajoutez les racines citées ci-dessus, 
vingt-quatre petits croûtons à potage, séchés à l’étuve, 
et le consommé empotage, qui doit être de bon 
goût.

Observation..

Voilà, me dira-t«on, un potage qui ressemble 
beaucoup à nos potages français. Sans doute, car 
j’en fais ici un vrai potage, tandis que les Espagnols 
serviraient le chapon sur un plat avec les racines et 
les saucisses autour. D’abord je répondrai que le 
consommé empotage n’est point marqué comme les 
nôtres, ayant dans sa composition une perdrix , un 
combien de jambon , puis de l’a il, du macis; ensuite 
mes racines en colonnes cuites avec le consommé 
empotage sont plus succulentes et de meilleure mine: 
voilà des résultats incontestables. Cependant mon po
tage a la saveur et le goût des cilles à l’espagnole. Je 
secoue encore ici la vieille routine; c’est ainsi que 
l’on rajeunit et perfectionne les arts et métiers. Je 
sais que les hommes qui restent stationnaires sont
toujours surpris que l’imagination du praticien ose 
secouer les vieilles habitudes.

P O T A G E  D E  P E R D R E A U X  R O U G E S  A l ’ë S F A G N O L E .

Vous préparez de tous points le consommé empo-



2 3 o  d e u x i è m e  p a r t i e .

tage ainsi que nous l’avons démontré ci-dessus ; puis 
vous marquez également les mêmes racines en les 
faisant cuire et tomber à glace ; faites cuire dans 
une mire-poix trois perdreaux rouges et six petites 
saucisses chipolata ; vous additionnez leur cuisson 
au consommé empotage, que vous clarifiez selon la 
règle ; vous dépecez les perdreaux en séparant chaque 
membre en deux parties, ainsi que les petites sau
cisses, que vous coupez dans leur longueur ; vous les 
placez dans la soupière en y joignant les racines pré
parées à cet effet, ainsi qu’une assiettée de petits croû
tons séchés à l ’étuve et le consommé empotage bouil
lant ; servez.

P O T A G E  D E  F A I S A N  A L a  T O L O S A *

Vous procéderez ainsi qu’il est démontré ci-dessus 
en remplaçant les perdreaux par deux petits faisans 
cuits dans une mire-poix, et en ajoutant au potage 
un litre de pois fins cuits à l’anglaise ; servez.

P O T A G E  D E  P O I S S O N  A L A  S A L V A T O R .

Préparez votre consommé empotage selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.); puis vous 
lavez un demi-litre de gros pois chiches (1) , vous 
les faites blanchir à l’eau, tiède, et dès que la peau 
des pois quitte sous la pression des doigts, vous les

( i )  Espèce de gros pois ja u n e s  que  nous  n o m m o n s  à Paris  pois chiches, 
ou pois d ’Espagne , el q u e  les E spagno ls  dés ignen t  p a r  le nom  de gar- 
vances.



mondez, de même que nous faisons pour les aman
des flots; après quoi vous les lavez à l’eau tiède, les 
égouttez et les versez dans une casserole contenant 
deux grandes cuillerées de consommé peu chaud; 
faites-les cuire en ajoutant un saucisson et une grosse 
gousse d’ail; faites-les mijoter doucement pendant 
deux heures, afin de les obtenir bien entiers; main
tenant vous marquez une escalope avec une petite 
darne de saumon que vous sautez au beurre; puis 
une moyenne anguille que vous coupez en biais en 
petits tronçons d’un pouce de largeur, vous la faites 
cuire dans un verre de Madère et dans du consommé 
empotage, avec un petit bouquet légèrement assai
sonné; versez le fond de la cuisson dans le consom
mé, que vous clarifiez selon la règle ; au moment de 
servir, vous parez le saucisson et le coupez en biais 
de trois lignes d’épaisseur ; placez-le dans la soupière 
ainsi que le saumon et l’anguille, puis les racines 
convenues pour les potages décrits précédemment; 
retirez l’ail des pois chiches ou garvances et les met
tez dans la soupière; versez dessus le consommé em
potage avec une pluche de cerfeuil; servez.

P O T A G E  D E  G A 11V A N G E S  E T  T E N D R O N S  D E  V E A U

* A L A  C A S T I L L E .

Après avoir préparé votre consommé empotage 
delà manière accoutumée (Voir le potage de chapon 
à l’espagnole.), vous marquez un demi-litre de gros 
pois chiches ou garvances ainsi que nous l’avons dé
montré ci-dessus; avec un saucisson de huit onces; 
puis vous marquez également les racines indiquées



pour ie premier potage de ce chapitre. Ensuite vous 
faites cuire dans une mire-poix les tendrons d’une 
demi-poitrine de veau, apres les avoir bien dégrais
sés et laissés entiers; après quatre heures d’une légère 
ébullition, vous les égouttez, et dès qu’ils sont froids, 
vous séparez les tendrons en les coupant en escalopes 
de cinq lignes d’épaisseur, vous les parez et les pla
cez à mesure dans un plat à sauter légèrement beur
ré ; dégraissez et passez dessus le fond de la mire- 
poix au tamis de soie, puis vous le faites mijoter et 
tomber à glace. Maintenant vous retirez la gousse 
d’ail des pois chiches, puis vous coupez en petits 
ronds le saucisson qui a cuit dans la préparation des 
pois, ainsi que six petites saucisses à la Chipolata que 
vous coupez en deux dans leur longueur; étant prêt 
à servir vous aurez placé dans la soupière les petites 
racines, les petites saucisses, le saucisson, les pois 
chiches, les tendrons et le consommé empotage tout 
bouillant; servez.

P O T A G E  D E  R I Z  D ’A G N E A U  A L A  B A R C E L O N E .

Le consommé empotage doit être préparé selon 
les procédés décrits pour le premier potage de ce 
chapitre ; puis vous faites cuire dans une mire-poix 
une épaule d’agneau, un petit saucisson et six sau
cisses à la Chipolata, que vous faites mijoter dix mi
nutes seulement; égouttez-les ainsi que le saucisson 
et l’épaule d’agneau; ensuite vous lavez et blanchissez 
quatre onces de riz Caroline  ̂ et le faites mijoter 
pendant une heure avec deux grandes cuillerées de 
consommé empotage et une petite infusion de sa-



Iran en feuilles , afin de le colorer d’un jaune léger. 
Maintenant vous parez les chairs de l’épaule d’agneau 
en petites escalopes, puis le saucisson et les petites 
saucisses, que vous placez dans la soupière ; versez 
dessus le riz, que vous conservez bien en grains; 
ajoutez dessus une petite macédoine de petites ca
rottes, de navets et de petits pois cuits au consommé 
et tombés à glace; ensuite vous y versez le consom
mé à potage en ébullition et clarifié selon la r?t le ; 
servez.

P O T A G E  D E  R I Z  E T  D E  Q U E N E L L E S  A  L A  S É V I L L E .

Vous faites votre consommé empotage selon la rè
gle (Voir le premier potage de ce chapitre.); puis 
vous préparez selon la règle une farce à quenelles de 
volaille , vous les moulez dans une cuillère à café et 
les placez à mesure dans un plat à sauter légèrement 
beurré ; ensuite vous faites cuire six onces de riz Ca
roline (lavé et blanchi) avec trois grandes cuillerées 
de consommé empotage et une petite infusion de sa
fran pour colorer le riz légèrement ; après une heure 
d’ébullition, vous pochez les quenelles ; puis vous 
versez le riz dans la soupière, en ayant soin de le 
conserver en grains; ajoutez les petites quenelles, un 
demi-litre de gros pois nouveaux cuits à la fran
çaise, une pluclie de cerfeuil et le consommé tout 
bouillant; servez.

P O T A G E  A  L A  P A Y S A N N E  E S P A G N O L E .



(Voir le potage de chapon à l’espagnole.) ; puis vous 
faites cuire dans du consommé un pied de cochon 
bien blanc et flambé, avec un colet de mouton dé
gorgé , blanchi et coupé en petits fragments ; après 
trois heures d’une légère ébullition , vous y joignez 
un petit saucisson et six petites saucisses chipolata 
que vous retirez dix minutes après; ensuite vous fai
tes cuire avec du consommé un demi-litre de pois 
chiches ou gravances que vous avez mondés et aux
quels vous avez joint une gousse d’ail ; vous avez 
également préparé les racines que nous sommes dans 
l’usage de marquer pour le potage à la julienne ; vous 
y mêlez deux laitues, une poignée d’oseille et le quart 
d’un chou émincés; après avoir passé ces légumes et 
racines au beurre, vous les faites cuire dans du con
sommé empotage. Maintenant vous désossez le pied 
de cochon et le coupez par petites parties ainsi que le 
saucisson et les saucisses ; puis vous les mettez dans 
la soupière avec le colet de mouton, dont les petits 
morceaux seront parés; ajoutez dessus les pois chi
ches ou garvances, puis les racines à la julienne et le 
consommé en ébullition; servez.

P O T A G E  N A T I O N A L  E S P A G N O L .

Faites mijoter des croûtes de pain parées pour 
potage avec le bouillon d’oille; pendant ce temps 
vous avez préparé quelques escalopes de foies gras 
de volaille cuits dans une mire-poix et une assiettée 
de crêtes et rognons cuits dans le fond de la mi
re-poix, ainsi qu’une douzaine de petits œufs. Fiant 
prêt à servir, vous égouttez cette garniture en la



saupoudrant de farine ; puis vous la trempez dans 
de l’œuf battu, l ’égouttez et la faites frire de belle 
couleur ; le potage étant gratiné , vous le servez 
en semant dessus la garniture frite et le reste du 
bouillon à part.

‘p o t a g e  s o u f f l é  a  l ’e s p a g n o l e .

Ajoutez dans le bouillon de l’oille, préparé selon 
la règle, une petite infusion de safran, afin d’en 
colorer légèrement le potage ; vous en versez un peu 
sur un lit de lames de pain posées dans le fond de 
la soupière, et placez dessus un second lit de pain, 
que vous masquez avec une cuillerée d’œufs battus 
et assaisonnés comme pour omelette ; ensuite vous 
ajoutez un lit de pain et le masquez de bouillon; 
puis vous continuez à garnir la soupière avec un 
lit de pain recouvert d’œufs battus, un lit de pain 
masqué de bouillon, et ainsi de suite ; le potage étant 
entièrement garni, vous le mettez dans un four doux 
pendant une petite demi-heure, afin que l’oeuf se 
cuise en donnant au potage une apparence de soufflé.

Observation.

Ces deux potages sont servis par les cuisiniers 
espagnols dans toutes les grandes maisons de Ma
drid ; ils m’ont été donnés par M. A . , maître d’hôtel 
de la princesse ***. Il eut la bonté de me commu
niquer ensuite de nouveaux détails sur la manière 
de marquer véritablement l’oille à l’espagnole. D ’a
bord les cuisiniers espagnols ne mettent jamais cuire 
de racines avec les viandes qui composent l’oiile,



ainsi que je l’ai indiqué précédemment et que je i’ai 
vu faire à Paris; ils ont l’habitude de faire cuire à 
part dans une petite marmite des choux verts, par 
exemple (qu’ils ont fait blanchir une seconde) , avec 
un morceau de petit lard de poitrine et un saucis
son ; ces choux sont mouillés avec du bouillon de 
l’oille, qu’ils marquent ainsi : ils mettent dans la 
marmite un morceau de tranche de boeuf, de mou
ton, de jambon, une poule, une perdrix, une oreille 
ou un pied de cochon; ajoutent l ’eau nécessaire, font 
écumer la marmite, et y joignent ensuite une in
fusion de safran, afin d’en colorer légèrement le 
bouillon; ajoutez un peu des quatre épices, de poivre, 
de muscade et peu de sel; faites mijoter doucement 
l’oille sans y joindre de racines.

Je finis ici la nomenclature des potages espâ  
gnols, en indiquant à mes confrères que l’on peut 
également faire des potages de semoule, de vermicelle 
et de nouilles, en marquant ces pâtes au consommé 
avec une infusion de safran en feuilles, afin de les 
colorer d’un jaune clair; composez du reste ces po
tages ainsi que nous l’avons démontré pour les po
tages décrits dans ce chapitre. Maintenant je veux 
rappeler ici la composition des potages espagnols, tels 
que Vincent-la-Chapelle nous en donne l’analyse. On 
est étonné de la quantité prodigieuse de viandes, de 
racines et de légumes qui composent son oille à l’es
pagnole. 11 dit d’abord de mettre dans une marmite 
sept livres de poitrine de boeuf coupée par petits 
morceaux , quelques morceaux de tranches de bœuf,
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douze carottes, douze oignons, deux choux coupés 
par quartiers, un paquet de poireaux , un de céleri , 
puis le bouillon nécessaire pour mouiller convena
blement les racines à leur surface; le boeuf étant à 
moitié cuit  ̂il ajoutait quelques tendrons de poitrine 
de mouton , un cervelas, quelques saucisses , deux 
perdrix , une poularde , deux pigeons, deux pieds de 
cochon, deux oreilles idem, six gousses d’ail, six clous 
de girofle, et un demi-gros de safran; il faisait encore 
cuire à part des garvances ou pois chiches, et servait 
cette galimafrée sur un plat et les pois chiches par
dessus. L ’aspect de ce ragoût devait être repoussant ; 
mais à cette époque la cuisiné était encore dans 
l’enfance de l’art ; ce ragoût était à la mode , et l’on 
le trouvait bien. Mais que dirait l’illustre Yatel lui- 
même , et le fameux Vincent-la-Chapelle , s’ils pou
vaient revenir des sombres bords pour voir l’élé
gance et la splendeur de notre cuisine moderne. Point 
de confusion, partout le goût préside à nos travaux : 
et ce grand résultat vient d’un peu de dessin qui s’est 
répandu parmi nous. Voilà le noble cachet de l’in
dustrie de la France au dix-neuvième siècle, et l’art 
culinaire est arrivé de nos jours à son plus grand ac
croissement de splendeur.

*



CHAPITRE XVIII.

D E S  P O T A G E S  A L L E M A N D S .

SOMMAIRE.

Potage de seigle à l’allemande ; idem à la germanique ; idem d’orge perlé 
à la hongroise ; idem à la Marie-Thérèse; idem à l’archiduchesse; 
idem de quenelle à la viennoise; idem à la Marie-Louise; idem de 
pois à la tyrolienne ; idem h la bohémienne; idem de lait de poulet à 
la Baden; idem à la Franconie; idem d’oeufs pochés à la Slyrie: idem 
de quenelles gratinées à la Schœnbrun ; idem à la Schiller ; idem à la 
westphaliennc; idem d’abatis d oie à l’allemande ; idem à la Handel ; 
idem à la Léopold.

POTAGE DK SEIGLE A LAI,DEMANDE.

e t t e z  dans une marmite à potage deux 
poules, un jarret de veau dont la crosse 
sera retirée, et le bouillon nécessaire; faites 

écumer la marmite et l’assaisonnez de racines et d’un 
boucpiet de poireaux et de céleri ; après cinq heures



d’une légère ébullition, vous dégraissez et passez le 
consommé à la serviette ; faites-le bouillir de rechef, 
pour y mêler une livre de petit seigle vert (1), que vous 
avez soin de nettoyer et de laver à plusieurs eaux ; 
puis vous y joignez un bouquet de six poireaux et 
d’un pied de céleri; faites-le mijoter quatre heures; 
après quoi vous en retirez le bouquet, pour y mêler 
les branches jaunes de deux pieds de céleri, et les 
parties jaunes de six poireaux que vous avez coupés 
en petits filets semblables à ceux destinés pour la ju 
lienne ; ajoutez au potage deux cuillerées à ragoût de 
farine que vous avez délayée en pâte claire et très 
lisse avec du consommé froid ; observez de remuer 
le potage avec la cuillère à ragoût, afin de bien mêler 
cette espèce de boisson qui donne un peu de velouté 
au consommé ; ajoutez encore un peu de sucre ; don
nez une heure d’ébullition au potage sur un feu 
doux ; puis vous l’écumez et le servez.

P O T A G E  DE SEIGLE A L A  GERM ANIQUE.

v

Yous préparez de tous points le potage décrit ci- 
dessus; puis, au moment de servir, vous y joignez 
une liaison de douze jaunes d’œuf frais mêlés avec 
un verre de bonne crème , deux onces de beurre fin

(1) En Allemagne on a l’habitude de couper les seigles dès que le grain 
commence à mûrir, de manière qu’il est encore vert, puis séché au soleil 
après l’avoir battu à la grange. Celte céréale n’est plus employée que pour 
les potages dont les Allemands sont grands amateurs ; les personnes cjui 
désirent en avoir à Paris doivent le tirer de Francfort.



et une pointe de muscade râpée ; ayez soin de remuer 
Je potage en le tenant sur un feu doux, afin que la 
liaison ne se décompose point; dès que le potage 
commence à entrer en ébullition , vous le versez dans 
la soupière et le servez.

POTAGE d’orge PERLÉ A LA HONGROISE.

La veille de servir ce potage, vous mettez une li
vre d’orge perlé de Francfort dans un grand bol avec 
quatre cuillerées d’eau tiède ; le lendemain , vous 
marquez votre consommé selon les procédés indi
qués pour le potage de seigle à l ’allemande ; après 
cinq heures d’ébullition, vous le dégraissez et le pas
sez à la serviette ; faites -le bouillir pour y  mêler en
suite l’orge perlé que vous avez égoutté ; ayez soin de 
remuer le consommé avec la cuillère à ragoût, afin 
que l’orge ne se pelote point ; donnez deux heures 
d’ébullition à très petit feu ; ajoutez au potage les 
blancs de six poireaux et les branches jaunes de deux 
pieds de céleri coupés en petits filets semblables à 
ceux de la julienne; délayez dans une petite casserole 
à bain-marie deux cuillerées à ragoût de farine avec 
du consommé froid, afin d’en obtenir une pâle dé
liée, lisse et veloutée, que vous versez dans le potage 
en le remuant avec la cuillère à ragoût : ajoutez un 
peu de sucre et de muscade râpée; faites mijoter le 
potage pendant une heure ; écumez-le , versez-le 
dans la soupière, et servez.



POTAGE D’ORGE PERLÉ A LA MARIE-THÉRÈSE.

C ’est la même manière de procéder que pour le po
tage précédent, excepté que vous le liez ainsi que 
nous l’avons démontré pour le potage de seigle à la 
germanique.

POTAGE d’orge PERLÉ A L’ARCHIDUCHESSE.

Préparez votre consommé selon la règle ; puis , 
lorsqu’il est en ébullition, vous y  mêlez une livre 
d’orge perlé que vous avez fait tremper la veille dans 
de l’eau tiède ; lorsque le potage bout, vous y mêlez 
douze onces de beurre fin, un bouquet de céleri et de 
poireaux , une pointe de muscade râpée et un peu de 
sucre , et le placez sur un feu doux afin qu’il mijote 
pendant trois heures sans interruption, pour éviter 
que le beurre se décompose, devant lier le potage, 
ce qui lui donne un velouté parfait et le rend dé
licieux ; tandis qu e, l’ébullition cessant, le beurre 
tourne en huile : alors il faut dégraisser ce potage, qui 
n’a plus ni la même mine, ni la même saveur. Au 
moment de servir, vous ajoutez un demi-verre de 
crème double et une pluche de cerfeuil ; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA VIENNOISE.

Après avoir préparé votre consommé selon la règle, 
(Voir le potage de seigle à l’allemande. ) , vous cou
pez en petits dés deux onces de lard gras'que vous 
faites roussir dans deux onces de beurre fin clarifié 5 
dès qu’il sc colore blond, vous y mêlez deux cuille-

I. 16



rées à ragoût de petits dés de pain à potage, et leur 
faites prendre couleur en les passant avec le lard ; 
laissez-les un peu refroidir; ajoutez ensuite une cuil
lerée à bouche de farine, un œ uf entier , une pointe 
demignonnette,demuscade râpée et un peu de crème. 
Maintenant mettez dans une casserole à ragoût deux 
onces de beurre fin; lorsqu’il est fondu , vous y  mê
lez deux cuillerées à bouche de farine , pour en faire 
un roux un peu serré que vous faites cuire quelques 
secondes sur un feu doux ; après quoi vous y joignez 
assez de crème pour en former une pâte mollette que 
vous desséchez cinq minutes ; lorsqu’elle est froide, 
vous y  mêlez une cuillerée à bouche de Parmesan 
râpé, une pointe de mignonnette , de muscade râpée, 
et trois jaunes d’oeuf ; mêlez les deux appareils en
semble ; formez-en une petite quenelle que vous es
sayez dans un peu de consommé en ébullition ; lors
qu’elle est cuite, vous la goûtez, afin de vous assurer 
de l’assaisonnement et de la consistance de l’appareil. 
Cette quenelle doit être moelleuse et de bon goût; si 
elle était ferm e, vous ajouteriez un peu de crème ; 
trop délicate, additionnez un jaune d’œuf. Cette 
épreuve terminée, vous formez vos quenelles dans 
une cuillère à bouche et les placez dans un plat à sau
ter légèrement beurré; une demi-heure avant de 
servir, votre consommé doit êtrexbouillant; vous en 
versez une partie sur" les quenelles, que vous faites 
mijoter vingt minutes à très petit feu, afin qu’elles ne 
fassent que frémir doucement ; dégraissez-en le con
sommé et versez-les dans la soupière contenant une

V

pluclie de cerfeuil ; ajoutez le reste du consommé, et 
servez.



POTAGE DE QUENELLES A LA MARIE-LOUISE.

Préparez votre consommé de la manière accoutu
mée (Voir le potage de seigle à l’allemande.); puis 
vous coupez en petits dés la moitié de la mie d’un 
pain à potage d’une demi-livre; mettez-les dans une 
casserole à ragoût avec un peu de lait pour les imbi
ber seulement ; ensuite versez-les dans une casserole 
contenant deux onces de beurre fin fondu, une 
pointe de sel, de poivre et de muscade râpée; dessé
chez cette mie de pain dans le beurre pendant trois 
minutes et la laissez refroidir; après quoi vous y  
mêlez une cuillerée à ragoût de crème et troisjaunes 
d’oeuf ; maintenant vous faites un petit roux blanc 
avec deux onces de beurre fin et deux cuillerées à 
bouche de farine; puis vous y joignez assez de crème 
pour en former une pâte délicate que vous desséchez 
quelques minutes ; changez cet appareil de casserole ; 
mêlez-y troisjaunes d’œuf, une cuillerée abouche de 
Parmesan râpé et une pointe de mignonnette et de 
muscade râpée ; mêlez les deux appareils ensemble, 
faites pour essai une petite quenelle que vous pochez 
dans le consommé; assurez-vous de son assaisonne
ment et de sa consistance ; ensuite vous en formez de 
petites quenelles que vous moulez dans des cuillères 
â café; placez-lcs dans un plat â sauter, et pochez- 
les dans du consommé en les laissant mijoter dix 
minutes; puis vous les versez dans la soupière conte
nant un litre de pois fins cuits dans le reste du con
sommé, avec une cuillerée à bouche de persil haché 
et une pointe de sucre; servez.



POTAGE DE POIS A LA TYROLIENNE.
4

Après avoir préparé le consommé selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.) , vous le dé
graissez, le passez à la serviette et le faites bouillir de 
reclief une demi-heure avant de servir ; puis vous y 
versez deux litres de gros pois fraîchement cueillis et 
écossés; délayez dans une petite casserole à bain- 
marie deux cuillerées à ragoût de farine avec du con
sommé froid, pour en former une pâte mollette que 
vous mêlez au potage en le remuant avec la cuillère 
à ragoût ; ajoutez un peu de sucre et une cuillerée à 
ragoût de persil haché; faites mijoter à très petit feu, 
et dès que les pois sont cuits, vous versez le potage 
dans la soupière, et vous servez.

Observation.

Les pois nouvellement cueillis cuisent dans l’es- 
pace de trente à trente-cinq minutes ; mais ceux que 
nous fournissent les marchés demandent un quart 
d’heure de plus, et, lorsque nous arrivons à l’au
tomne , les pois tardifs deviennent durs et deman
dent deux heures de cuisson, sans cependant avoir le 
goût et le moelleux désirables , au lieu que pendant 
ju in , juillet et août, le potage est très agréable 
pour les amateurs de pois.

POTAGE A LA BOHÉMIENNE.

Vous confectionnez votre consommé de la ma
nière accoutumée (Voir le potage de seigle à l’aile-



mande); faites-le bouillir, joignez-y deux carottes 
coupées en petits dés et légèrement roussies dans le 
beurre, puis un demi-litre de gros pois fraîchement 
écossés, une pointe de sucre et de muscade râpée. 
Maintenant vous détrempez une pâte mollette avec 
huit onces de farine, quatre jaunes et un œuf en
tier, un demi-verre de crèm e, une pointe de sel, de 
muscade râpée et une cuillerée à bouche de persil 
haché très fin et blanchi ; un quart d’heure avant 
de servir, vous versez cet appareil dans la passoire 

| placée au-dessus du consommé en pleine ébullition ;
! remuez-la avec la cuillère de bois, afin de précipiter

les petits fragments de pâte qui tombent dans le 
consommé en formant des espèces de petits pois ; dès 

| que la pâte est entièrement passée, vous donnez dix 
j minutes d’ébullition en remuant légèrement le po-
; tage ; servez.
i
I

POTAGE DE LAIT DE POULET A LA BADEN.
«i •it *

j Préparez d’abord votre consommé selon la règle 
(Voir le potage de seigle à l ’allemande.), puis vous 
cassez huit jaunes d’œ uf dans une casserole à ragoût, 
en y mêlant peu à peu trois verres de la it , une 
pointe de s e l , de muscade râpée et de poivre ; 
passez cet appareil par l’étamine, pour le verser 
ensuite dans douze moules à darioles beurrés avec 
soin ; placez-les dans un plat à sauter, contenant de 
l’eau bouillante ; faites prendre vos petites timbales 
en plaçant le bain-marie sur un feu modéré, afin que 
l’eau soit toujours presque bouillante, mais sans jeter 
le moindre bouillon ; vous placez un peu de feu sur
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le couvercle du plat à sauter ; une heure suffit pour 
que les petites timbales soient prises à point; vous 
les laissez refroidir dans le bain-marie. Au moment 
de servir, vous renversez chacune d’elle avec précau- 1
tion sur un petit couvercle; vous les coupez en qua- *
tre parties égales et les placez soigneusement dans ,
la soupière, contenant une pluche de cerfeuil; ajou
tez ensuite le consommé en ébullition, en le versant 
sur les parois de la soupière, afin de conserver les 1

de O-W- «■»»“»  > «"»• J
POTAGE DE L A IT  DE POULET A L A  FRAN CO N IE.

1

Vous confectionnez de tous points votre potage, f 
ainsi qu’il est démontré ci-dessus ; seulement vous y 11 
joignez une assiettée d’oseille et de cerfeuil éminces; 8
passez au beurre, et jetez dans le consommé une de-  ̂
mi-heure avant de servir. aj

«
PO TAG E D’OEUFS POCHES A L A  S T Y R IE . ft

t
Après avoir préparé votre consommé de la ma- « 

nière accoutumée (V. le potage de seigle àl’allemande.), 1k
vous le dégraissez et le passez à la serviette ; puis 
vous le faites bouillir pour y verser six onces de se- a
moule fine d’Italie, en mouvant le potage avec la euil- es 
1ère à  ragoût, afin qu’elle ne se pelote point. Mainte- Ik 

nant vous pochez douze œufs frais en les cassant 
avec soin et promptitude dans une partie du consom- la 

mé bouillant que vous avez mis dans un plat à sau- a 
ter ; pochez les œufs six par six et les placez à me- 
sure dans la soupière ; versez dessus un demi-litre de »
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TRAITÉ DES POTAGES ALLEMANDS. 2^7

gros pois cuits à l’eau de sel, puis deux cuillerées de 
persil haché et blancîxi ; passez dessus le consommé 
du pochagc des œufs par le tamis de soie, ajoutez la 
semoule en mêlant légèrement le potage, et servez ; 
ajoutez du Parmesan râpé sur une assiette.

POTAGE DE PETITES QUENELLES A LA SCHOENBRUN.

Après avoir préparé votre consommé t selon la 
règle ( Voir le premier potage de ce chapitre.), 
vous y joignez les racines que nous sommes dans 
l’habitude de marquer pour la brunoise.

Ensuite vous faites l’appareil suivant : mettez . 
dans une terrine tiède six onces de beurre fin que 
vous travaillez avec une cuillère de bois afin de le 
rendre moelleux et velouté ; puis vous y mêlez un 
oeuf et trois jaunes , une pointe de s e l, de sucre et 
de muscade râpée ; travaillez de rechef ce mélange, 
ajoutez peu à peu quatre onces de farine ; lorsque 
cet appareil est bien mêlé, vous le versez sur un pla
fond beurré et le faites cuire à four doux, afin qu’il 
soit bien atteint et d’une couleur blonde, caril est sus
ceptible de se colorer promptement, étant fin en 
beurre.

Lorsque la pâte est froide, vous la coupez avec un 
coupe-pâte du diamètre de huit lignes: cet appareil 
est très délicat et se dilate parfaitement dans la 
bouche.

Au moment de se rv ir , vous versez le potage dans 
la soupière contenant un dcmidilre de pois fins cuits 
à la française ; servez dans un bol à peu près deux 
assiettées de vos petites quenelles gratinées que vous 
joignez au potage au moment même de le servir.

i



POTAGE DE PETITES QUENELLES GRATINÉES A LA
SCHILLER.

Vous préparez ces petites quenelles ainsi que je 
viens de le décrire pour le potage précité ; puis vous 
préparez une purée de pois nouveaux en suivant les 
procédés indiqués au chapitre des potages français 
(V oirie potage de purée de pois nouveaux à la fran
çaise.) ; étant prêt à servir, vous mêlez à la purée 
quatre onces de beurre lin et une pluchc de cerfeuil ; 
puis vous servez à part deux grandes assiettées de 
petites quenelles pour les verser dans le potage au 
moment de servir sur les assiettes. .

POTAGE DE PETITES QUENELLES GRATINEES A LA
WESTPH ALIENNE.

Vous préparez également l’appareil que j ’ai décrit 
pour le potage de petites quenelles à la Scliœnbrun ; 
cependant vous y joignez de plus un jaune d’œuf et 
deux onces de maigre de jambon cru et haché très 
fin ; puis vous cuisez et détaillez cet appareil selon 
les procédés décrits précédemment; au moment de 
servir, vous versez dans la soupière le potage à la 
julienne tel que nous le servons à la française, et 
servez à part les petites quenelles.

POTAGE d’a BATIS d’OIE A L’ALLEMANDE.

Ayez quatre abalis de jeunes oies ; après les avoir 
flambés, dégorgés et parés, vous les échaudez, les



essuyez et les faites revenir dans du beurre clarifié, 
dans lequel vous avez fait roussir quatre onces de 
petit lard bien maigre et paré en gros dés ; ensuite 
vous y mêlez deux cuillerées à ragoût de farine, puis 
le consommé que vous avez préparé de la manière 
accoutumée (Voirie premier potage de ce chapitre.), 
dans lequel vous ajoutez une .grande cuillerée de 
blond de veau et un bouquet composé de persil, de 
ciboule, d’une demi-gousse d’a il, d’un peu de thym, 
de basilic, de romarin et de laurier5 ajoutez deux 
clous de girofle , un peu de macis et de mignonnette.

Après deux heures d’ébullition vous dégraissez 
bien parfaitement le potage, et vous vous assurez si 
les pattes d’oie sont cuites; alors vous égouttez vos 
abatis sur un grand plafond; retirez du potage les 
cous et les foies ; parez avec soin les pattes et coupez 
les gésiers en escalopes que vous mettez dans la sou- 
pière ainsi que le petit lard; ensuite vous passez le 
corps du potage à l’étamine et le réduisez un peu, 
afin de le rendre assez corsé ; au moment du service 
vous le versez dans la soupière, en ajoutant une 
vingtaine de petites crêtes et deux manivcaux de pe
tits champignons tournés bien blancs : le fond doit 
être additionné au potage ; servez.

POTAGE D’ABATIS D’OIE ET DE FOIE GRAS A LA
HANDEL.

Préparez de tous points le potage décrit ci-dessus, 
en y mêlant une demi-bouteille de Malaga ; puis 
vous y joignez, au moment de servir, une assiettée 
de gros rognons de coq et un foie gras de Strasbourg



que vous avez cuit dans une mire-poix et coupé en
suite en petites escalopes ; servez.

POTAGE DE QUENELLES A LA LÉOPOLD.

Préparez le consommé selon la règle (Voir le po
tage de seigle à l’allemande.); puis vous mettez dans 
une terrine un peu tiède quatre onces de beurre fin, 
que vous travaillez avec une cuillère de bois, afin 
de le rendre moux et velouté ; puis vous y mêlez par 
intervalles six jaunes d’œuf en remuant toujours ; 
ajoutez un peu de sel, de poivre, de muscade râpée 
et quatre cuillerées à bouche de farine ; ce mélange 
doit vous donner une pâte mollette; vous enprenez 
une petite partie que vous pochez dans du consommé, 
afin de vous assurer si la quenelle est de bon sel et 
moelleuse; dans le cas contraire, vous ajoutez un 
peu de crème; si elle était par trop délicate, vous 
devez ajouter un peu de farine j ensuite vous formez 
vos quenelles dans une cuillère â bouche et les placez 
dans un plat à sauter légèrement beurré ; étant prêt 
à servir, vous y versez du consommé en ébullition 
et les faites mijoter dix minutes, puis vous les versez 
dans la soupière contenant une pluche de cerfeuil et 
le reste du consommé ; servez.

Observation.

Ici finit la série des potages allemands que je con
nais; mais il sera facile à mes confrères d’en aug
menter le nombre en additionnant les différentes 
quenelles de pâte contenues dans ce chapitre â nos



potages clairs de racines et de légumes, et à nos potages 
de purée de p o is, de haricots, de lentilles, de mar
rons, de pommes de terre, d’oseille, et de potiron. 
J’aurais certainement pu augmenter ce chapitre de 
plus de trente potages en suivant l’indication de la 

: nomenclature que je donne aux praticiens.
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CHAPITRE XIX.

D § .$  p o t a g e s  r u s s e s .

SOMMAIRE.

Le ouka, potage de poisson h la russe ; idem de filets de poisson a la
Bagration ; idem de cabillaud à la Moika; idem de riz et de saumon

f «

à la Péteroff ; idem russe à l ’impëriale ; idem de filets de perches à 
la Catherine II ; idem d’esturgeon à la Pierre-le-Grand; le tschy, 
potage de choux à la russe ; le tschy , potage de choux à la czarine ; 
le tschy, potage de choucroûte à l’Alexandre ; potage de choux à la 
paysanne russe.

Observation.

i le potage de tortue est le potage na
tional des Anglais, il en est ainsi du ouka, 
potage de poisson, qui appartient à la na

tion russe. Les marchands de Saint-Pétersbourg dé
pensent jusqu’à deux et trois cents roubles pour en



régaler leurs amis dans leurs réunions de fêtes pa
tronales. Mais cela est bien peu de chose compara
tivement aux sommes énormes que les grands sei
gneurs dépensent pour faire servir ce splendide 
potage dans leurs festins. La note ci-jointe, que 
M. Riquette ( e x  - maître d’hôtel de l’empereur 
Alexandre ) m’a fait l ’amitié de me communiquer, 
donnera la plus haute idée dugrandiose de ce potage.

Il me raconta que, pendant le règne de Cathe
rine II, le prince Potcmkin donna, dans son beau 
palais de la Tauride, une fête à l’impératrice, à 
laquelle assistèrent tous les grands de la cour, ainsi 
que les ambassadeurs des puissances étrangères.

Ce qu’il y eut d’extraordinaire dans ce banquet 
solennel, c’est que ce magnifique seigneur fit exécu
ter le potage ouka , composé seulement de sterlets 
d’une grandeur remarquable, e t , pour le servir, il 
fit faire un très grand vase en argent, dont l’élégance 
et le travail surpassaient en beauté tout ce qu’on 
avait vu jusqu’alors; enfin cette pièce d’orfèvrerie fui 
placée sur une estrade à l’une des extrémités d’un 
des beaux salons du palais, et le potage fut servi avec 
pompe par vingt-quatre maîtres-d’hôtel richement 
habillés. Ce potage de sterlets coûta id , ooo roubles, 
ce qui fait 60,000 francs de France.

Cela ne surprendra pas les personnes qui se rap
pelleront que feu M. le comte de Ségur a dit quel
que part dans ses écrits que les dîners journaliers 
de ce prince gastronome montaient à la somme 
de800 roubles ( 3 ,200 francs) , non compris les pri
meurs en fruits et légumes qui provenaient des serres 
chaudes des palais impériaux.



0 jLucullus ! toi le plus somptueux des Romains , 
fis-tu jamais préparer potage plus splendide et plus 
digne d’un grand gastronome !

v

LE OU K. A , POTAGE DE POISSON A LA RUSSE.

Mettez dans une marmite à potage deux poules 
colorées à la broche,une sous-noix de veau et le bouil
lon nécessaire5 après l’avoir écume, vous y  joignez 
deux carottes,deux navets, deux oignons, et un bou
quet de poireaux et d’un pied de céleri ; après cinq 
heures d’une légère ébullition, vous dégraissez et pas
sez le consommé à la serviette ; ensuite vous levez les 
filets d’une petite barbue, d’une grosse perche, d’une 
moyenne anguille 5 parez-les en petites escalopes , et 
sautez les dans un peu de sel ; une heure après, vous 
les lavez et les égouttez sur une serviette , et les pla
cez ensuite dans un plat a sauter. Maintenant, vous 
préparez une farce à quenelles d’éperlans à la purée 
de champignons ; puis vous marquez une essence de 
poisson en mettant dans une casserole à ragoût les dé
bris de la barbue, de l’anguille , de la perche , et une 
sole coupée en quatre , puis deux maniveaux, deux 
oignons et deux carottes émincés, quelques racines 
de persil, un fragment de laurier, de thym , de basi
lic , une pointe de mignonnette, de muscade râpée, 
deux clous de girofle et deux grandes cuillerées de 
consomme ; après avoir fait mijoter cette essence pen
dant une heure , vous la passez avec pression par 
l’étamine dans le plat à sauter, que vous placez sur 
un feu modéréj après vingt minutes d’ébullition, 
vous penchez le plat à sauter en maintenant le pois-



son avec le couvercle pour verser la cuisson dans le 
consommé, en le réduisant d’un tiers ; ensuite vous 
y mêlez une pluchc d’un peu d’oseille et de cerfeuil- 
un quart d’heure après , vous le versez dans la sou
pière contenant les escalopes de barbue , de perche 
d’anguille, les petites quenelles d’éperlans moulées à 
la cuillère à café et pochées sans ébullition dans un 
peu de consommé, puis une assiettée de foies de lottes 
dégorgés et cuits au consommé ; servez.

Observation.

Ce potage est marqué avec les poissons que la halle • 
de Paris nous fournit, tandis qu’à Saint-Pétersbourg 
le sterlet est l ’âme de ce potage. Les cuisiniers russes 
ajoutent à cet excellent poisson, que l’on considère 
comme roi de la Néva , le herchi et des foies de ce 
dernier poisson, puis des filets de perches et des foies 
de lottes. Je donne donc ici une imitation de ce po
tage russe, afin que nos cuisiniers de Paris puissent 
servir aux Russes qui voyagent en France quelque 
chose qui leur rappelle un mets national. Cependant 
les cuisiniers de Saint-Pétersbourg trouveront dans 
cette analyse des détails intéressants pour eux, puis
que la manière de marquer ce potage franco-russe 
me vientdu célèbre Riquette, que j ’ai consulté avant 
de le décrire. Je l’avais bien vu faire plusieurs fois 
par les cuisiniers russes, pendant les trois différentes 
fois que j ’eus l’honneur d’être attaché comme chef 
de cuisine à la bouche de l’empereur Alexandre, à 
l’Elysée-Bourbon et au congrès d’Aix-la-Chapelle.
Je le répète, la seule différence se trouve dans les pois
sons que donne la Néva.



Il arrive quelquefois à la halle de Paris des sterlets, 
mais cela si rarement, que je n’ai pas cru devoir in
diquer ce poisson dans l’analyse de ce potage. Par 
exemple, nous avons plus souvent à Paris du petit 
esturgeon , qui conviendrait mieux que la barbue et 
auquel nous devrions donner la préférence; le cabil
laud convient encore assez à la confection de ce 
potage.

P O T A G E  D E  F I L E T S  D E  P O C SSO N  A  L A  B A G R A T I O N .

Préparez le consommé selon les détails donnés ci- 
dessus ; puis vous faites une farce à quenelles de filets 
de soles au beurre d’écrevisses; ensuite vous parez en 
escalopes les filets d’une sole, d’une perche, d’une 
carpe , et les sautez avec un peu de sel ; une heure 
après vous les lavez, les égouttez et les placez dans 
un plat à sauter ; marquez ensuite une essence avec 
les arêtes et les parures du poisson mentionné ci- 
dessus; joignez-y deux carottes, deux oignons, deux 
maniveaux et deux racines de persil, le tout émincé ; 
puis un peu de basilic, de thym , de laurier, une 
pincée de mignonnette, une de muscade râpée, deux 
grandes cuillerées de consommé ; faites mijoter pen
dant une heure ; puis vous passez cette essence avec 
pression par l’étamine dessus les escalopes de pois
son ; donnez dix minutes d’ébullition ; versez la cuis
son dans le consommé, que vous clarifiez selon la ré
gie; laissez-le réduire ensuite d’un cinquième; puis 
vous le versez dans la soupière contenant les escalo
pes et les petites quenelles, que vous pochez au con
sommé; ajoutez six laitances de carpes cuites à l’eau



de sel, et les queues de cinquante écrevisses (dont les 
coquilles vous ont servi à faire le beurre pour les 
quenelles), puis une pluche de cerfeuil, deux racines 
de persil coupées en petits filets et cuites au consom
ment la chair de deux citrons (ayez soin d’en extraire 
les pépins) coupée en lames minces et blanchies ; 
servez.

POTAGE DE CABILLAUD A LA MOIKA.

Après avoir préparé le consommé ainsi qu’il est 
indiqué pour le potage de poisson à la russe, vous 
coupez trois petites darnes de cabillaud du gros bout 
de la queue, puis vous les sautez avec un peu de sel 
blanc ; une heure après, vous les lavez, les égouttez 
et les placez dans un plat à sauter ; faites une farce à 
quenelles de saumon en y mêlant deux cuillerées à 
ragoût de sauce Soubise. Maintenant vous marquez 
une essence avec les parures du cabillaud et du sau
mon, en suivant les procédés décrits ci-dessus; une 
heure après, vous la passez avec pression par l’éta
mine au-dessus du cabillaud ; donnez vingt minutes 
d’ébullition; observez si la chair quitte la grosse 
arête, afin de vous assurer si la cuisson est à point ; 
ensuite vous versez le fond dans le consommé que 
vous avez légèrement lié en y mêlant deux cuillerées 
à ragoût de farine délayée avec du consommé froid ; 
vous aurez également fait cuire avec les blancs de 
quatre poireaux coupés en filets une pluche d’oseille 
et de cerfeuil; après avoir dégraissé le potage, vous 
y mêlez deux cuillerées à ragoût de sauce Soubise , 
et le versez tout bouillant dans la soupière contenant
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DEUXIEME PARTIE.

le cabillaud que voies avez séparé par feuilles, puis 
les quenelles de saumon , et une vingtaine de petits 
oignons blancs cuits au consommé et tombés àglace : 
servez.

POTAGE DR 1UZ ET DE SAUMON A LA PETEROFF.

Préparez votre consommé selon la règle (Voir le 
premier potage de ce chapitre.); après l ’avoir clarifié 
vous en mettez le quart dans une casserole conte
nant six onces de riz Caroline lavé et blanchi, et le 
rouge de deux carottes coupé en petites colonnes très 
fines; maintenant faites cuire un foie gras de Stras
bourg dans une mire-poix ; lorsqu’il est froid, vous 
le parez en petites escalopes ; puis vous coupez une 
petite darne de saumon en petites escalopes, et 
les sautez au sel; une heure après, vous les lavez , les 
égouttez et les faites cuire dans du consommé; don
nez dix minutes d’ébullition, puis vous versez le fond 
ainsi que celui de la mire-poix dans le consommé , 
que vous clarifiez en le réduisant d’un cinquième ; 
après quoi vous le versez dans la soupière contenant 
le riz, le saumon, le foie gras, un demi-litre de pe
tits pois cuits à l’anglaise et une pluche de cerfeuil ; 
servez.

POTAGE RUSSE A L’IMPÉRIALE,

Préparez votre consommé de la manière accoutu
mée \ Voir le premier potage de ce chapitre.) ; parez 
en petites escalopes une petite darne d’esturgeon , 
sautez-la avec un peu de sel; coupez également en



escalopes les filets d’une anguille moyenne et ceux 
d’une sole ; sautez-les avec un peu de sel ; une heure 
après, lavez-les, égouttez-les, et placez-les dans un 
plat à sauter avec les parures et les arêtes de l’an
guille , de l’esturgeon et de la sole ; vous marquez 
une essence selon la règle (Voir le premier potage de 
ce chapitre.); après une heure de cuisson, vous la 
passez avec pression par l’étamine et la versez sur 
les escalopes ; donnez dix minutes d’cbullition; re
tirez l’anguille et la sole, que vous placez dans la sou
pière; lorsque l’esturgeon est cuit à point, vous versez 
le fond dans le consommé, que vous clarifiez selon la 
règle ; ensuite vous y  mêlez les racines que nous pré
parons d’habitude pour la julienne; donnez une 
heure d’ébullition ; versez-le dans la soupière conte
nant les escalopes d’esturgeons, d’anguilles, de soies, 
une assiettée de petites quenelles d’éperlans dans les
quelles vous mettez un peu de persil hache et blan
chi; ajoutez douze foies de lottes et douze laitances 
de carpes cuites à l’eau de sel; servez.

POTAGE DE FILETS DE PERCHES A LA CATHERINE II.

Préparez votre consommé selon la règle (Voir le 
premier potage de ce chapitre.) ; parez en petites es
calopes les filets de trois moyennes perches de Seine, 
sautez-lcs avec un peu de sel ; une heure après, vous 
les lavez, les égouttez et les mettez dans un plat à 
sauter; faites ensuite une farce à quenelles d’écrc- 
visses au beurre d’écrevisses ; puis vous marquez une 
essence de poisson composée ainsi : coupez par tron
çons une petite anguille , une sole, un petit brochet
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et les débris des perches; ajoutez quatre maniveaux 
de champignons, deux oignons émincés, quelques 
racines de persil, deux clous de girofle, une pointe 
de muscade râpée et de mignonnette, un peu de lau
rier , de th ym , de basilic, les filets de deux anchois 
nouveaux, la chair d’un citron bien sain, une bou
teille (le vin de Champagne et une pointe de sel; faites 
mijoter pendant une heure; passez cette essence avec 
pression par l’étamine, versez-la sur les escalopes de 
filets de perches ; donnez dix minutes d’ébullition; 
ajoutez six foies de lottes, six laitances de carpes et 
vingt'quatre petits champignons tournés bien blancs : 
après avoir fait mijoter quelques minutes , égouttez 
les petites escalopes de filets de perches dans la sou
pière ; placez dessus les foies, les laitances et les 
champignons ; versez le fond de la cuisson dans le 
consommé, que vous avez légèrement lié avec un roux 
blond; au moment de servir, vous y  mêlez une liai
son de douze jaunes d’œuf frais et quatre onces de 
beurre d’écrevisses; ayez bien soin de remuer le po
tage, afin que la liaison le lie d’un velouté parfait, et 
sitôt qu’il commence à entrer en ébullition , vous le 
versez dans la soupière, en y joignant les pointes 
d’une grosse botte d’asperges préparées comme pour 
entrée ; servez.

POTAGE d’esturgeon  A LA PIERRE-LE-GRAND.

Faites cuire une petite darne d’esturgeon dans une 
mire-poix mouillée avec une bouteille de champagne; 
faites votre consommé de la manière accoutumée 
(Voir le premier potage de ce chapitre.), en y joi-
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gnant les débris d’un faisan dont les filets vous ser-  ̂ \
vent à faire une farce à quenelles à la purée de cham
pignons ; marquez une essence de poisson de la ma
nière suivante : coupez par tronçons une petite 
anguille , deux merlans, deux maniveaux , deux ca
rottes , deux oignons et deux racines de persil, le 
tout émincé; ajoutez un fragment de thym , de lau
rier, de basilic, de macis, deux clous de girolle, 
deux pincées de mignonnette, les filets de deux an
chois , la chair de deux citrons et deux grandes cuil
lerées de consommé. Faites mijoter une heure , et 
passez l’essence avec pression par l ’étamine; ajoutez - 
la au consommé, ainsi que le fond de la mire-poix 
dans laquelle a cuit l’esturgeon ; clarifiez-le en le lais
sant réduire d’un cinquième; après l’avoir passé à la 
serviette, vous le faites bouillir de rechef, puis vous 
le versez dans la soupière contenant l’esturgeon (pie 
vous avez paré en escalopes, puis les quenelles de fai
sans, que vous avez moulées à la cuillère à café ; ajou
tez une assiettée de gros rognons de coq , les bour
geons d’une botte de grosses asperges blanchies d’un 
beau vert printanier, deux cuillerées à bouche de 
cerfeuil haché; servez.

LE TSCHY, POTAGE DE CHOUX A LA RUSSE.

Après avoir préparé votre consommé selon la 
règle (Voir le premier potage de ce chapitre.) , vous 
parez en petits carrés de quinze lignes de diamètre 
deux livres de tendrons de poitrine de bœuf que vous 
avez dégorgés , blanchis et cuits deux heures dans le 
consommé; ensuite vous passez au beurre clarifié



deux gros oignons que vous avez coupés en ruelles: 
dès qu’ils commencent à se colorer légèrement vous 
y  mêlez un choux blanc émincé et lavé, passez-le 
quelques minutes, puis vous y mêlez deux cuillerées 
à ragoût de farine, et le consommé en ébullition; 
ajoutez les tendrons de bœuf et six petites saucisses 
chipolata que vous retirez un quart d’heure après; 
faites mijoter deux petites heures; dégraissez le po
tage ; étant prêt à le servir, vous le liez en y mêlant 
un verre de crème aigre, une pointe de mignonnette, 
et le versez dans la soupière contenant les petites 
chipolata (que vous avez parées en les coupant en 
petits ronds), et une trentaine de petites carottes 
nouvelles tournées en poires, cuites au consommé et 
tombées à glace; servez.

LE TSCHY , POTAGE DE CHOUX A LA CZARINNK.

Vous marquez de tous points le potage précité; 
seulement vous faites cuire dans une mire-poix un 
chapon que vous dépecez ensuite pour l ’ajouter au 
potage, en supprimant la moitié du bœ uf, et le ser
vez.

LE TSCHY, POTAGE DE CHOUCROUTE A L’ALEXAISDRE.

Préparez le consommé ainsi qu’il est démontré 
pour le potage de poisson à la russe (le ouka) ; en
suite vous passez légèrement dans du beurre fin cla
rifié deux oignons coupés en ruelles; puis vous y 
melez deux cuillerées à ragoût de farine et deux li
vres de bonne choucroute que vous avez lavée et



pressée, et dont vous avez soin d’extraire les grains 
de genièvre j deux heures avant de servir, vous y 
joignez un poulet gras, deux perdreaux rouges, un 
riz de veau et la moitié d’une langue à l’écarlate ; 
trois quarts d’heure après, vous retirez le poulet, les 
perdreaux , le riz de veau et la langue à l’écarlate ; 
lorsqu’ils sont froids, vous dépecez le poulet en sépa
rant chaque membre en deux parties, puis vous pa
rez seulement les filets des perdreaux , et vous coupez 
le riz de veau en escalopes ainsi que la langue à l’é
carlate ; placez le tout dans la soupière ; trois heures 
après que le potage est en ébullition, vous le dégrais
sez avec soin, puis vous y mêlez un verre de crème 
aigre, une pointe de mignonnette , et le versez tout 
bouillant dans la soupière; servez.

POTAGE DE CHOUX A LA PAYSANNE RUSSE.

Coupez en petits morceaux trois livres détendrons 
de poitrine de bœ uf, une livre de petit lard maigre; 
mettez le tout dans une marmite à potage; ajoutez 
du bouillon, et le faites écutner : deux heures après, 
vous mêlez au potage deux oignons émincés et passés 
légèrement au beurre ; puis une cuillerée à ragoût de 
farine et un choux blanc émincé, lavé et égoutté ; 
donnez deux heures de cuisson ; ajoutez six saucisses 
ordinaires, retirez-les dix minutes après; ayez soin 
de dégraisser le potage, et servez. Ce potage est le 
pot-au-feu ordinaire du peuple de Russie.



CHAPITRE XX.

D E S  P O T A G E S  P O L O N A I S .

SOMMAIRE.

Le barch , potage polouais ; idem à la Stanislas Lecziuski ; idem à la 
Varsovie ; idem à la royale ; idem de poisson à la Poniatowski ; idem 
de poisson à la Vistule ; idem de perdreaux, second procédé de barch; 
potage Ilossoli à la polonaise ; idem à la Clopicki ; idem h la Kitche* 
witch.

LE BARCH , POTAGE POLONAIS.

e tte z  dans une marmite à potage une 
poule colorée à la broche, une sous-noix 
de veau , un os à la m oelle, une livre de 

petit lard très m aigre, deux carottes, un pied de cé
leri , deux oignons (dont un piqué de six clous de
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girofle), un fort bouquet de persil garni d’un peu de 
thym , de lau rier, de basilic et de macis j ajoutez 
une once de poivre blanc en grains ; remplissez aux 
troisquartsla marmite de liqueur de jus de betterave 
que vous avez préparé selon les procédés décrits dans 
la note ci-jointe (1). Après l’avoir écumé, vous don
nez une heure d’ébullition ; ensuite vous ajoutez dans 
le consommé un canneton , un poulet gras à moitié 
rôti, et six grosses saucisses ; observez la cuisson de 
chacun de ces articles, ainsi que du petit lard , et les 
égouttez à mesure ; prenez une des betteraves, qui ont 
servi à faire le barch ; coupez-la en petits filets sem
blables à ceux de la julienne ordinaire, avec une 
égale partie de céleri et d’oignons coupés de la même 
manière ; passez légèrement ces racines dans du beurre 
clarifié ; ajoutez du consommé, dégraissez avec soin, 
et faites-les tomber à glace ; maintenant vous hachez 
quatre onces de filet de bœuf avec quatre onces de 
graisse ; ajoutez un peu de se l, de poivre, de muscade 
râpée , et deux jaunes d’œ uf ; pilez cette farce ; faites 
avec la moitié une trentaine de petites ravioles que 
vous faites mijoter dix minutes dans un peu de con-

(i) Après avoir épluche vingt betteraves rouges fraîchement cueillies, 
vous les mettez dans un vase en terre contenant un seau d eau de ri
vière, et six petits pains de seigle, pour provoquer la fermentation ; 
couvrez le vase de son couvercle , et le lutez à l’entour d’un cordon de 
pâte mollette pour le fermer bien hermétiquement, aûu d’éviter, par ce 
procédé, que l’air n’ait d’accès dans l’intérieur du vase ; placez-)e dans 
un lieu d’une température douce afin d'accélérer la fermentation ; dix 
jours après, vous découvrez le vase, qui contient alors un vinaigre de 
betterave d’un beau rouge et fort piquant. C’est avec celte liqueur que 
vous mouillez le consommé.

f
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sommé; faites, avec le reste, de petites quenelles de 
la grosseur d’avelines, que vous roulez sur la table 
saupoudrée de farine ; déposez - les dans un plat à 
sauter avec un peu de beurre clarifié, et faites-leur 
prendre couleur au moment de servir; faites cuire 
trois œufs, que vous coupez en deux dans leur lon
gueur ; retirez-en les jaunes, que vous pilez avec un 
jaune cru , un peu de se l, poivre et muscade râpée ; 
ajoutez un peu de raifort râpé fin et de persil haché; 
garnissez les blancs d’œuf de cet appareil ; ensuite 
vous les roulez dans un œuf battu , les égouttez et 
les panez ; placez-les dans un petit plat à sauter con
tenant du beurre clarifié, et faites-leur prendre une 
couleur blonde avant de servir.

Après avoir donné cinq heures d’ébullition au con
sommé , vous le dégraissez, le passez à la serviette et 
le clarifiez selon la règle ; puis vous le faites réduire, 
afin d’en obtenir une glace légère, d’un goût excellent 
et aigrelet ; pendant le temps de la réduction, vous 
avez paré une queue de bœuf, que vous placez dans la 
soupière ; coupez en dés le petit lard ; levez les filets 
du poulet et du canneton ; coupez chaque saucisse en 
quatre, et les placez à mesure dans la soupière, en y 
joignant les petites quenelles et les œufs que vous avez 
coupés en deux ; ajoutez dessus la julienne et une 
pluche de persil ; couvrez cette garniture, que vous 
mettez à l’étuve; maintenant vous râpez une betterave 
rouge nouvellement cueillie , que vous pilez et pas
sez ensuite avec pression par l’étarnine, afin d’en ob
tenir un suc rouge que vous placez sur le feu ; et dès 
que l’ébullition a lieu , vous en versez dans le con
sommé réduit, pour lui donner la couleur du vin de



Bordeaux ; alors vous le versez tout bouillant dans✓

la soupière, en additionnant au potage une pincée de 
poivre blanc en grains; servez.

On doit servir sur un plat bien chaud l’os à la 
moelle, entouré de croûtes de pain coupées en cœur, 
et passées au beurre.

Observation.

Je dois cette bonne recette à M. Plumeret, cuisi
nier distingué et réputé, élève de la maison du prince 
Talleyrand. La combinaison de ce potage national des 
Polonais nous rappelle sans doute la belle époque de 
la cuisine polonaise , au temps du règne de Stanislas 
Leczenski. Ce roi gastronome n’était point étranger 
aux détails des préparations culinaires ; peut-être 
l’a-t-il imaginé lui-même , ainsi que le baba polonais 
qu’il nous a légué. Ce potage a un caractère de natio
nalité que nous pouvons comparer au potage de tortue 
des Anglais, à l ’ouka des Russes, à l’oille des Espa
gnols , au macaroni des Italiens, au pilau des T urcs, 
et au carie des Indiens. Toutes ces différentes sor
tes de potages, excellents pour les indigènes, nous 
donnent la preuve certaine de la diversité du goût 
des nations; et si nos potages français sont moins 
compliqués, leur grande variété , leur saveur et leur 
succulence ne sauraient être contestées; ils sont deve
nus européens depuis le dix-huitième siècle.

Je vais donc me servir de l’assaisonnement du 
barch pour composer quelques nouveaux potages 
polonais.



POTAGE POLONAIS A LA STANISLAS LKCZJNSKI.

Préparez votre consommé en suivant de tous points 
les détails analysés ci-dessus : faites cuire ensuite deux 
faisans dans une mire-poix : faites une farce à que
nelles avec les filets de deux perdreaux rouges dont 
vous ajoutez les carcasses au consommé; faites éga
lement une trentaine de ravioles ainsi qu’il est dé
montré pour le potage précité; préparez la julienne 
indiquée ci-dessus; faites cuire dans le consommé 
quatre grosses saucisses que vous coupez en petits 
ronds; parez les filets des faisans, que vous placez 
dans la soupière ; joignez-y les quenelles que vous 
avez formées dans des cuillères à café, et pochées au 
consommé; ajoutez les saucisses, une assiettée de gros 
rognons de coq, puis la julienne, et le consommé 
tout bouillant, que vous avez clarifié, réduit et coloré 
de suc de betteraves, ainsi que nous l’avons démontré 
ci-dessus ; servez à part sur une assiette de petits croû
tons de pain passés au beurre et marqués ensuite avec 
la moelle de l’os contenu dans le consommé; servez.

POTAGE POLONAIS A LA VARSOVIE.

Après avoir préparé votre consommé selon les 
procédés décrits pour le premier potage de ce cha
pitre , vous faites de la manière accoutumée (Yoir le 
premier chapitre du traité des potages français.) 
douze petites timbales au consommé de volaille; 
puis vous mettez dans la soupière une assiettée de 
moyennes crêtes doubles bien blanches ; ajoutez les



petites timbales, que vous renversez avec précaution, 
puis un litre de petits pois cuits à la française , une 
pluclie de cerfeuil, la julienne de betteraves décrite 

il pour le barck à la polonaise ; versez dessus le con- 
flu, sommé en ébullition , et servez, 
ne-

Observation.oui .
Vous aurez réduit le consommé de moitié, et, après ' 

l’avoir clarifié , vous le colorez selon la règle, avec 
ïik le jus de betteraves crues et pilées, ainsi que je Fai dé- 
mi montré pour le premier potage de ce chapitre.
&
W POTAGE POLONAIS A LA ROYALE.
ous
u Faites une farce à quenelles de volaille (deux pou- 
n$ lets gras) au beurre d’écrevisses; moulez-les à la cuil-
!: 1ère à café, et pochez-les, au moment de servir, dans
ni du consommé, en suivant les détails donnés pour le
Iiî premier potage de ce chapitre ; après cinq heures d’é*
i bullition, vous le clarifiez et le faites réduire d’un
a tiers ; ensuite vous y  mêlez six onces de grosse se-
% moule de Naples , en le remuant avec la cuillère à

ragoût, afin d’éviter qu’elle ne se pelote ; au 
moment de servir, vous y ajoutez une liaison de dix 
jaunes d’œ uf frais mêlés avec un demi-verre de 

s bonne crème et deux petits pains de beurre frais ; ver- 
ï sez-la ensuite dans la soupière contenant les petites 
■ quenelles, et une assiettée de gros rognons de coq ; 

ajoutez les queues de cinquante moyennes écrevisses 
dont les coquilles vous auront servi pour le beurre ,

< et les pointes d’une botte de grosses asperges ;
5 servez.



Observation.

Gc potage ne comporte pas l’addition du jus de 
betteraves crues; la julienne doit être également sup
primée; Fassaisonnement du consommé avec le vi
naigre de betteraves le caractérise suffisamment en 
donnant au potage un petit goût relevé et aigrelet.

POTAGE DE POISSON A LA PONIATOWSKI.

Parez en petites escalopes les filets d’une moyenne
truite saumonée , ainsi que c e u x  d’une grosse sole ; 
sautez-les dans un peu de sel ; une heure après, vous 
les lavez, les égouttez et les placez dans un plat à 
sauter beurré ; faites ensuite une farce à quenelles 
d’anguilles à l’essence de champignons : mettez dans 
une casserole à ragoût les débris de vos poissons , avec 
deux oignons, deux carottes, deux maniveaux, et 
deux grosses racines de persil, le tout émincé ; ajou
tez deux clous de girofle. du macis, de la mignon- 
nette , un bouquet de persil assaisonné , un verre de 
vin du R hin, et deux grandes cuillerées de con
sommé ; faites mijoter une heure; après quoi vous 
passez cette essence avec pression par l’étamine, et la 
joignez dans le consommé réduit de m oitié, et que 
vous avez marqué tel que nous l’avons indiqué pour 
le barch à la polonaise ; puis vous le liez ainsi qu’il 
est démontré pour le potage précité ; alors vous le 
versez dans la soupière contenant les quenelles que 
vous avez moulées dans la cuillère à café et pochées 
au consommé, puis les escalopes de truites et de 
soles que vous avez sautées au beurre et égouttées sur



une serviette ; vous ajoutez des racines préparées 
pour une macédoine d’entremets, composée de ca
rottes , de navets, de petits pois et de concombres ; 
servez.

Ce potage ne souffre point l’addition du suc de bet
teraves à cru.

POTAGE DE POISSON A LA VISTULE.

Préparez de tous points le consommé ainsi qu’il 
est indiqué pour le premier potage de ce chapitre ; 
puis vous coupez en très petits tronçons et en biais 
une moyenne anguille, les filets d’une grosse perche 
et d’une petite darne de cabillaud parés en escalopes 
et sautés au sel: une heure après, vous les lavez, les 
égouttez, et les placez dans un plat à sauter, avec les 
arêtes et parures de vos poissons; vous marquez une 
essence en y  joignant deux carottes, deux oignons , 
deux maniveaux et deux racines de persil, le tout 
émincé; ajoutez un fragment de laurier, de basilic, 
de thym , de macis , deux clous de girofle, une forte 
pincée de mignonnette, une demi-bouteille de vin 
de Champagne et deux cuillerées de consommé; 
après une heure d’ébullition, vous passez celte essence 
avec pression par l ’étamine au-dessus des escalopes 
de poisson , que vous faites mijoter en ayant soin de 
retirer le cabillaud et la sole c inq minutes avant l’an
guille, que vous égouttez et placez dans la soupière 
avec les escalopes précitées; puis vous ajoutez le fond 
au consommé, que vous clarifiez et réduisez de moi
tié; an moment de servir, vous y  mêlez l’extrait du 
suc de betteraves à cru, ainsi qu’il est démontré pour



le premier potage de ce chapitre, et le versez tout 
bouillant dans la soupière, en y joignant la julienne 
de betteraves telle qu’elle est indiquée pour le barch 
à la polonaise, une pluche de persil blanchi, et une 
assiettée de petits champignons et de très petits 
oignons cuits au consommé et réduits à glace ; 
servez.

POTAGE DE PERDREAUX A LA POLONAISE.

Préparez le consommé selon la règle (Voir les dé
tails donnés pour le premier potage de ce chapitre.) ; 
puis vous y joignez les carcasses de quatre perdreaux 
cuits à la broche, dont vous avez levé les filets, que 
vous parez et placez dans la soupière contenant six 
grosses saucisses cuites au consommé et coupées en 
escalopes; ajoutez la julienne de betteraves préparée 
de la manière accoutumée (Voir le barch à la polo- 
laise.) ; puis le consommé étant réduit d’un quart, 
vous y mêlez quatre onces de mie de pain séchée et 
légèrement colorée; après cinq minutes d’ébullition, 
vousy mêlez lejusde betteraves crues pilées, ainsi qu’il 
est démontré au premier potage de ce chapitre; ver
sez le potage dans la soupière, en ÿ joignant une 
pluche de cerfeuil et la chair de deux citrons épépi - 
nés, coupés en lames et blanchis; servez.

SECOND PROCÉDÉ POUR FAIRE LE BARCH A LA
POLONAISE.

Mettez dans une marmite à potage deux poules 
colorées à la broche, un os à la moelle, un fort jar-



ret de veau et une livre de petit lard; ajoutez le 
bouillon nécessaire, faites écumer la marmite ; met- 
tez-y ensuite deux oignons, deux carottes, un bou
quet de céleri et de poireaux, ur r bouquet de persil 
aromatisé légèrement, une demi-cuillerée à bouche 
de gros poivre blanc en grains; vous laissez mijoter 
le consommé cinq heures, puis vous le dégraissez, 
le clarifiez et le passez à la serviette ; pendant ce laps 
de temps, vous faites une espèce de julienne avec 
deux gros oignons passés au beurre et une betterave 
rouge; dès qu’ils sont un peu roussis, vous y joignez 
du consommé, les dégraissez avec soin et les faites 
tomber à glace.

Ensuite vous faites une farce à quenelles de vo
laille selon la règle, et les moulez dans de petites 
cuillères à café ; râpez une betterave; pilez-la en
suite et la passez avec pression à l’étamine, afin d’ob
tenir un verre de jus, avec lequel vous colorez le 
consommé , que vous avez réduit de moitié, et le 
versez tout bouillant clans la soupière contenant les 
petites quenelles que vous avez pochées sans ébulli
tion , la julienne, une pluche de persil blanchi et line 
trentaine de petits croûtons ronds séchés à l’étuve et 
masqués de moelle de bœuf; servez.

te

LE ROSSOLI, POTAGE DE RIZ A LA POLONAISE.

Après avoir mis dans une marmite à potage deux 
poules colorées à la broche et un fort jarret de veau, 
vous y joignez le bouillon nécessaire, deux carottes, 
deux navels, deux oignons, un bouquet de céleri et 
de poireaux, un bouquet de persil légèrement assai- 
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sonné et une bonne pincée de mignonnette ; après 
l ’avoir écumé, vous faites mijoter la marmite pen
dant cinq heures, après quoi vous dégraissez et pas
sez le consommé  ̂ la serviette; versez-en la moitié 
dans une casserole contenant huit onces de riz Caro
line lavé et blanchi, et deux cuillerées à ragoût de 
petites racines de persil (blanchi) ayant huit lignes de 
longueur sur deux de diamètre, et dont les deux ex
trémités doivent être ciselées fin et à deux lignes de 
profondeur; faites mijoter le riz doucement pendant 
une heure et demie; faites cuire ensuite dans du con
sommé deux poulets gras enveloppés de bardes de 
lard; après les avoir égouttés, vous dégraissez le con
sommé et le passez de nouveau à la serviette, tenez- 
le en ébullition; dépecez les poulets, coupez chaque 
filet et chaque cuisse en trois parties, en retirant les 
pilons et les peaux ; placez-les dans la soupière ; ver
sez dessus le riz , puis le consommé; servez.

LE ROSSOLI, POTAGE DE RIZ A LA CLOPICKI.

Préparez le consommé de la manière démontrée 
ci-dessus, puis vous faites une farce à quenelles de 
volaille de la manière accoutumée ; ensuite vous 
prenez la moitié du consommé (après l’avoir réduit 
d’un quart), que vous versez dans une casserole con
tenant dix onces de riz lavé et blanchi; ajoutez-y 
deux cuillerées à ragoût de racines de persil prépa - 
rées selon les procédés décrits pour le rossoli précité; 
faites-lc mijoter une heure et demie, puis vous y 
versez le reste du consommé avec une pluchc de cer
feuil, vous le liez avec soin; en y mêlant avec la



cuillère à ragoût une liaison de douze jaunes d’œuf 
frais avec un peu de crème et de beurre ; après un 
seul bouillon, vous versez le riz dans la soupière 
contenant les petites quenelles, une assiettée de gros 
rognons de coq et un litre de petits pois cuits à Fan- 
glaise ; servez.

POTAGE DE ROSSOLI A LA KITCHEWITGH.
♦

Vous préparez de tous points le riz ainsi qu’il est 
démontré ci dessus, en le liant à l’oeuf; puis vous 
dépecez quatre perdreaux rouges cuits dans une 
mire-poix dont vous avez mis le fond dans le riz ; 
étant prêt à servir, vous versez le potage dans la 
soupière contenant les filets de perdreaux, une as
siettée de crêtes moyennes, et les racines que nous 
sommes dans l’usage de marquer pour le potage à la 
brunoise; servez.

Observation.

Il me semble facile d’ajouter à ce potage rossoli 
des petites timbales de consommé de volaille, de gi
bier , ou garnies de pain de volaille on de gibier : car 
tout ce qui caractérise le potage rossoli, c’est le bou
quet assaisonné et les racines de persil que l’on ad
ditionne au riz , voilà tout.

Mes confrères pourront donc exécuter les rossoli 
que je viens de décrire.
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CHAPITRE XXI.

D E S  P O T A G E S  H O L L A N D A I S .

SOMMAIRE.

Potage cl anguille à la hollandaise; idem de laitances de harengs à 
1 Erasme ; idem de poisson à la Flessingue ; idem à la Rembrandt ; 
idem à la Rotterdam; idem à la Zélande; idem de petites quenelles 
de pommes de terre à la hollandaise ; idem de tendrons de veau à la 
Leyde.

.POTAGE D’ANGUILLE A LA HOLLANDAISE.

jn  e t t e z  dans une marmite à potage deux 
H, poules colorées à la broche , un jarret de 
^  veau et le bouillon nécessaire 5 après l’a

voir écumée, vous y  joignez les racines, et un bou
quet de poireaux, de céleri et de cerfeuil. Après cinq
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heures d’une légère ébullition, vous dégraissez et 
passez le consommé ; ensuite vous coupez par petits 
tronçons une moyenne anguille de Seine et la sautez 
dans un peu de sel marin ; une heure après, lavez-la 
et égouttez-la sur une serviette ; mettez dans une 
casserole à ragoût quatre onces de beurre fin avec un 
maniveau , deux carottes, deux oignons, deux poi
reaux et un pied de céleri, le tout émincé; ajoutez 
un fragment d’ail, de laurier, de macis, deux clous de 
girofle et une pointe de mignonnette ; passez cet assai
sonnement quelques secondes sur un feu modéré, 
puis vous y  joignez deux grandes cuillerées de con
sommé ; faites mijoter cette essence pendant une 
heure et passez-la avec pression par l’étamine , au- 
dessus des tronçons d’anguille que vous avez mis 
dans un plat à sauter; faites-les mijoter quinze à 
vingt minutes; assurez-vous de la cuisson de l’an
guille, égouttez-la en la plaçant dans la soupière, 
dégraissez le fond ; passez-le par le tamis de soie, 
pour le verser dans une purée d’oseille que vous avez 
marquée ainsi : faites fondre le quart d’un paquet 
d’oseille avec deux laitues et un paquet de cerfeuil 
émincé ; après l ’avoir égouttée sur un grand tamis de 
crin, vous la faites broyer dans le mortier en y  mê
lant le quart de la mie d’un pain à potage d’une livre, 
imbibé de consommé ; ensuite vous faites passer la 
purée par l’étamine et la mêlez au consommé; faites- 
la bouillir, écumez-la ; puis vous y  mêlez peu à peu 
une liaison de dix jaunes d’œ uf frais, et la versez 
dans la soupière contenant l’anguille , une pluclie de 
cerfeuil, une assiettée de très petits oignons cuits au 
consommé et tombés à glace, puis les croûtons de
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pain à potage séchés à l’étuve selon l’usage; servez.

POTAGE DE LAITANCES DE HARENGS A L’ÉRASME.

Préparez de tous points la purée qui est indiquée 
ci-dessus; ensuite vous sautez au beurre douze lai
tances .de harengs (que vous avez fait dégorger et 
ressuyer sur une serviette) avec un peu de sel et de 
mignonnette ; puis vous les égouttez et les placez 
dans la soupière contenant une assiettée de petites 
quenelles de carpes (préparées selon la règle), un litre 
«le petits pois cuits à l’anglaise et une pluche de cer
feuil; ajoutez la purée d’oseille en ébullition, et servez.

POTAGE DE POISSON A LA FLESSINGUE*

Faites votre consommé selon les détails donnés 
pour le premier potage de ce chapitre ; puis vous fai
tes blanchir à l’eau bouillante, avec un peu de sel, un 
litre de gros pois nouveaux, une poignée de cerfeuil 
et deux laitues émincés ; après une demi-heure d’ébul
lition vous égouttez les pois, et les pilez en y mêlant 
une poignée d’oseille émincée et passée au beurre , et 
le quart de la mie d’un pain à potage d’une livre, 
mitonné dans du consommé ; le tout étant bien broyé, 
vous passez la purée par l’étamine; ensuite vous fai
tes selon la règle une farce à quenelles de cabillauds à 
l’essence de champignons; puis vous coupez en esca
lopes une petite darne de saumon; sautez-les avec un 
peu de sel ; une heure après, vous les lavez et les sau
tez au beurre. Maintenant vous mettez à l’eau bouil
lante , avec un peu de se l,. deux petites darnes de ca-



billaud du côté du gros bout de la queue, que vous 
avez salées d’avance ; après vingt minutes d’ébullition, 
et lorsque la chair quitte la grosse arête , vous l’é
gouttez et levez les chairs par feuillets, en les pla
çant dans la soupière contenant les petites quenelles 
(que vous avez moulées dans la cuillère à café), les 
escalopes de saumon, une trentaine de petits cham
pignons ; puis vous versez la purée en ébullition que 
vous avez clarifiée en y mêlant le consommé ;servez.

POTAGE DE POULET A LA REMBRANDT.

Faites cuire dans une mire-poix deux poulets à 
la reine ; dès qu’ils sont froids, vous les dépecez selon 
la règle pour potage; puis vous les mettez dans la 
soupière avec une assiettée de laitances de carpes 
cuites à l’eau de sel; versez dessus et tout bouillant 
le corps du potage précité, en supprimant bien en
tendu les quenelles de poisson, le saumon, le cabil
laud et le reste de la garniture ; servez.

POTAGE A LA ROTTERDAM.

Après avoir préparé votre consommé selon la règle 
(Voir le potage de poisson à la hollandaise. ), vous 
délayez clair une dem i-livre de fécule de pommes 
de terre avec du consommé froid, et la versez dou
cement dans le reste du consommé en ébullition, en 
le remuant avec la cuillère à ragoût; ajoutez au po
tage une pluche de cerfeuil, d’oseille, et le blanc de 
quatre poireaux émincés très fins et blanchis. Main
tenant vous coupez en petits tronçons deux lam-



proies, et les sautez avec un peu de sel; une heure 
après, vous les lavez et les faites cuire à l’eau de 
sel; puis vingt gros éperlans, que vous coupez en 
deux, en ôtant la tête et la queue ; sautez-les au 
beurre. Etant prêt à servir, vous les égouttez, ainsi 
que les lamproies, et les placez dans la soupière ; 
mettez dessus les petits tronçons d’éperlans ; ajoutez 
au potage un demi-verre de crème double et quatre 
onces de beurre fin ; versez -le dans la soupière, et 
servez.

POTAGE DE RIZ A LA ZELANDE.

Après avoir préparé votre consommé de la ma
nière accoutumée (Voir le premier potage de ce cha
pitre. ) ,  vous lavez et blanchissez six onces de riz 
Caroline, que vous faites mijoter avec du consommé 
et un bouquet de poireaux, de céleri, de laitue et de 
cerfeuil; puis vous levez les filets de deux belles soles 
que vous parez en petites escalopes; sautez-les avec 
un peu de sel. Une heure après, vous les lavez et les 
faites cuire dans un peu de consommé, avec une 
pointe d’ail et de mignonnette. Après un quart d’heure 
d’ébullition, vous les égouttez et les placez dans la 
soupière; passez la cuisson au tamis, et la joignez 
au consommé restant, dans lequel vous avez mis une 
poignée d’oseille et de cerfeuil passée au beurre ; re
tirez le bouquet du r iz , que vous remuez avec la 
cuillère de bois, afin de le broyer ; ajoutez-le au 
consommé : faites bouillir quelques secondes, et ver-
sez-le dans la soupière contenant les filets de soles; 
servez.



POTAGE DE PETITES QUENELLES DE POMMES DE TERRE
A LA HOLLANDAISE.

Votre consommé étant préparé selon la règle (Voir 
le potage de poisson à la hollandaise. ) ,  vous le faites 
bouillir ; puis vous y versez deux cuillerées à ragoût 
de farine délayée avec du consommé froid, afin de 
lier légèrement le potage. Au moment de servir, 
vous y mêlez une pointe de muscade râpée, une plu- 
che d’oseille passée au beurre ; dégraissez le po
tage; versez-le dans la soupière contenant unepluche 
de cerfeuil et trois assiettées de petites quenelles de 
pommes de terre, que vous préparez ainsi : faites 
cuire dans les cendres six grosses pommes de terre 
(le Hollande, que vous aurez lavées et enveloppées 
de papier ; ensuite vous les parez avec soin et les pi
lez avec deux petits pains de beurre frais, un peu de 
sel, de mignonnette , (1e muscade râpée, six jaunes 
d’œuf et un peu de crème double; après quoi vous 
passez cet appareil par le tamis à quenelles ; puis vous 
en formez de petites quenelles que vous roulez en 
olives sur la table légèrement saupoudrée de farine; 
placez-les dans un plat à sauter beurré ; versez 
dessus le consommé tout bouillant; faites mijoter 
à petit feu quelques minutes, et, sans laisser bouillir, 
égouttez-les dans la soupière, et servez.

POTAGE DE TENDRONS DE VEAU A LA LEYDE.

Après avoir braisé selon la règle la partie des ten-
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cirons d’une demi-poitrine de veau , vous les parez 
lorsqu’ils sont froids en petites escalopes, et les faites 
mijoter dans leur fond que vous avez dégraissé et 
passé au tamis de soie; puis vous avez une douzaine 
de pommes de terre vitelottes cuites à l’eau de sel; 
lorsqu’elles sont lièdes encore, vous les parez en pe
tits ronds de trois lignes d’épaisseur, et les mettez à 
mesure dans le consommé que vous avez marqué de 
la manière accoutumée et dans lequel vous avez 
ajouté une pluche d’oseille, de cerfeuil, et deux con
combres coupés en escalopes et sautés au beurre; 
placez avec soin les tendrons de veau dans la soupière, 
et versez dessus le consommé ; servez.
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CHAPITRE XXn.

D E S  P O T A G E S  I N D I E N S .

SOMMAIRE.

Potage de karic h l’indienne ; idem à la Mongol ; idem à l’Iudous- 
tan ; idem à la Golconde ; idem à la Calcutta ; idem à la Malabar ; 
idem de pilau à la turque.

POTAGE DE K A R IC  A L ’iNDIENNE.

fàt||ETTEZ d a n s  u n e  m a r m it e  à  p o ta g e  d e u x  p o u le t s  

^ ^ c o l o r é s  à la  b r o c h e ,  u n  j a r r e t  d e  v e a u  e t le  b o u illo n  

nécessaire ; a p r è s  l ’a v o i r  é c u m e ,  v o u s  y  jo ig n e z  d e u x  

c a r o tte s ,  d e u x  n a v e t s ,  d e u x  o ig n o n s  e t  u n  b o u q u e t  

de p o ir e a u x  e t  d e  c é le r i  ; d o n n e z  c in q  h e u r e s  d ’é b u l-



lition, dégraissez et passez le consommé à la serviette ; 
puis vous en versez la moitié dans une casserole con
tenant deux poulets à la reine enveloppés de bardes 
de lardj ajoutez un bouquet de persil, deux feuilles 
de laurier, quatre clous de girofle, une pincée de ma
cis , une de poivre de Caïenne et de piment, un peu 
de mignonnette , une feuille de laurier , et un frag
ment de thym , de basilic ; faites mijoter trois quarts 
d’heure , puis vous égouttez vos poulets ; dégraissez 
le fond et le passez au tamis de soie dans une casse
role contenant dix onces de riz Caroline lavé et 
blanchi; ajoutez une petite infusion de safran , afin 
de colorer le consommé d’un beau jaune; après une 
petite heure d’ébullition , vous versez le riz dans la 
soupière contenant les poulets dépecés; puis vous 
ajoutez le reste du consommé toutbouillant, et servez.. 
Ce potage doit sentir peu les aromates, les épices, 
mais un peu le caïenne.

POTAGE DE KARIC A LA MONGOL.

Préparez le consommé ainsi qu’il est démontré ci- 
dessus; puis vous faites selon la règle une farce à 
quenelles de deux lapereaux dans laquelle vous ajou
tez un peu de caïenne, afin qu’il se fasse sentir légère
ment; avec les débris des lapereaux vous marquez 
un fumet dans lequel vous ajoutez la moitié du con
sommé , un bouquet de persil, deux feuilles de lau
rier , un fragment de basilic, de thym , quatre clous 
de girofle, du macis, un peu de caïenne et de pi
ment ; après deux petites heures d’ébullition, vous 
dégraissez et passez le fumet à la serviette dans une



casserole contenant dix onces de riz Caroline lavé et 
blanchi ; puis une infusion de safran, afin de colorer 
le ri2 d’un beau jaune ; faites-le mijoter une petite 
heure; ajoutez le reste du consommé en ébullition ; 
joignez-y les quenelles, que vous roulez sur la table 
que vous avez saupoudrée de farine, en leur donnant 
la grosseur et la form e d’une aveline ; après quelques 
légers bouillons , vous versez le potage dans la sou
pière , et servez.

POTAGE DE K Allie A 1,’lNDOÜSTAN.

Après avoir préparé le consommé ainsi qu’il est 
démontré pour le prem ier potage de ce chapitre, vous 
levez le$ filets de deux lam proies et les parez en pe
tites escalopes ; sautez-les dans un peu de sel ; une 
heure après, vous les lavez , les égouttez et les pla
cez dans un plat#à sauter ; puis vous faites une farce 
à quenelles de saumon selon la règle ; ensuite vous 
marquez une essence de poisson avec les débris des 
lam proies, du saumon et une carpe coupée par tron
çons; ajoutez la m oitié du consom m é, deux oignons 
émincés, deux rnaniveaux , un fort bouquet de per
sil et de poireaux, quatre clous de g irofle , deux feuilles 
de laurier, du t liy m , du basilic, du m acis, du 
caïenncetdu pim ent, le tout en petite quantité; faites 
mijoter pendant une h eure, passez l ’essence avec 
pression par l ’ctaniine; versez-la sur les escalopes de 
lam proie; donnez un quart d’heure d’ébullition; 
égouttez-les dans la soupière et placez-la à l’étuve ; 
passez la cuisson au tamis de soie dans une casserole 
contenant dix onces de riz Caroline (lavé et blanchi)



avec le reste du consommé ; ajoutez une infusion de 
safran pour en colorer légèrement le potage ; donnez 
une heure d’ébullition ; puis vous y joignez les que
nelles de saumon, que vous avez roulées sur la table 
saupoudrée de farine, en leur donnant la forme etja 
grosseur d’avelines ; servez.

POTAGE DE KARIC A LA GOLCONDE.

Préparez le consommé de la manière accoutumée 
(Voir le premier potage de ce chapitre.); puis vous 
faites une farce à quenelles de volaille (un poulet gras) 
au beurre d’écrevisses; ensuite vous parez en esca
lopes les filets d’une anguille, et les sautez au beurre ; 
mettez dans une casserole les restes du poulet, les 
arêtes et débris de l’anguille, deux oignons, deux ma- 
niveaux émincés , un bouquet de persil et de poi
reaux , un peu de thym , de basilic., deux feuilles de 
laurier, quatre clous de girolle, une pincée de 
poivre de Caïenne, une de piment, une de mus
cade râpée, et la moitié du consommé; après une 
heure d’ébullition, vous passez cet assaisonnement à 
la serviette au-dessus de six onces de riz Caroline 
(lavé et blanchi); ajoutez une infusion de safran, afin 
d’en donner la couleur au potage ; faites-le mijoter 
une petite heure , puis vous y joignez le reste du con
sommé tout bouillant; versez-y les quenelles que 
vous avez formées à la cuillère à café; pochez-les 
sans qu’elles bouillent ; puis vous versez le potage 
dans la soupière contenant les escalopes d’anguille et 
les queues de cinquante écrevisses dont les coquilles 
vous ont servi pour le beurre des quenelles ; servez.
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Préparez voire consommé selon les détails donnés 
pour le premier potage de ce chapitre ; puis vous 
faites cuire dans la moitié du consommé deux fai
sans, en y joignant deux feuilles de laurier, quatre 
clous de girolle, un peu de thym, de basilic, une pin
cée de piment, une de caïenne, une de muscade râ
pée, deux oignons, deux maniveaux et un bouquet 
de persil et de poireaux ; faites-les mijoter une petite 
heure j égouttez-lcs ; puis vous dégraissez le fond et 
le passez dans le tamis de soie sur dix onces de 
riz Caroline (lavé et blanchi), avec une infusion de 
safran pour en colorer le potage légèrement ; donnez 
une petite heure d’ébullition ; ajoutez ensuite le reste 
du consommé , et versez le riz dans la soupière con
tenant les faisans, que vous avez dépecés et parés en 
coupant les filets en trois parties, et les cuisses en 
deux, en supprimant les pilons; servez.

POTAGE DE KARIC A LA MALABAR.

Votre consommé étant préparé selon la règle 
(Voir le premier potage de ce chapitre.), vous cou
pez en deux trois gros oignons d’Espagne, puis vous 
en retirez la partie adhérente à la tête, ainsi que la 
queue et le cœur. Coupez - les en ruelles d’égale 
épaisseur, et faites-les légèrement roussir dans du 
beurre clarifié ; égouttez-les et versez-les dans une 
casserole contenant deux poulets gras, la moitié du 
consommé et un bouquet de persil et de poireaux 
garni de quatre clous de girofle , d’un peu de thym ,
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de basilic, de muscade râpée, de poivre de Caïenne, 
de piment, et une infusion de safran pour colorer le 
consommé d’un beau jaune ; faites mijoter à très pe
tit feu, pendant une petite heure; égouttez les pou
lets ; puis vous faites cuire dix onces de riz Caroline 
dans le consommé conservé ; donnez trois quarts 
d’heure d’ébullition ; ajoutez-y la cuisson des poulets, 
que vous avez dégraissée ; après quelques bouillons , 
vous versez le riz dans la soupière contenant les pou
lets que vous avez dépecés; servez.

POTAGE DE CHAPON AU  l ' I L A U  A L A  TURQUE.

Préparez votre consommé ainsi que nous l’avons 
indiqué au premier potage de ce chapitre ; puis vous 
le faites réduire d’un tiers ; mettez dans une casserole 
un chapon troussé à la moderne, comme pour entrée; 
enveloppez-le de bardesdelard; ajoutez la moitié du 
consommé, deux oignons , un fort bouquet de persil 
assaisonné de quatre clous de girofle, de deux feuilles 
de laurier, d’un peu de thym et de basilic ; ajoutez 
une pincée de piment, de caïenne ét de muscade râ
pée; faites mijoter le chapon une heure; pendant ce 
laps de temps, vous avez mis dans une casserole dix 
onces de riz Caroline (lavé et blanchi) avec le reste 
du consommé , le dégraissis du chapon , une pointe 
de piment, de caïenne et de muscade râpée, et une 
infusion de safran, afin d’en colorer le riz ; faites-le 

j mijoter une petite demi-heure, afin qu’il reste bien
en grains ; alors vous le dressez dans la soupière, et 
posez dessus le chapon, que vous avez débridé, et 

| servez dans une casserole d’argent sa cuisson, que
vous avez clarifiée.

»j!i
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CHAPITRE XXIII.

D E S  P O T A G E S  A M É R I C A I N S .
«

SOMMAIRE.

Potage de tortue à l'américaine ; idem à la Washington ; idem à la
New-York.

OBSERVATION.

e s  Américains procèdent, à l’égard de la 
préparation de ce potage, d’après les détails 
que nous avons décrits au chapitre des po

tages de tortue à l’anglaise, qui est la manière des 
cuisiniers de Londres. Cependant, d’après les ren-
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seignemcnts que j ’ai reçus de personnes qui ont ha
bité Boston et N e w - Y o r k , les Américains sont 
dans l’usage d’additionner à la tortue des filets d’an
guilles, ce qui change nécessairement le goût du po
tage tortue à l ’anglaise. Je vais donc profiter de ces 
nouveaux détails pour composer quelques nouveaux 
potages américains susceptibles d’être exécutés en 
Europe, et particulièrement en France, afin que nos 
cuisiniers de Paris puissent au besoin s’en servir.

POTAGE DE TORTUE A L’AMERICATNE.

Après avoir habillé une anguille de rivière, vous 
la coupez en petits tronçons; puis vous émincez une 
carotte, un oignon, un maniveau , une racine de 
persil; passez légèrement ces racines avec du beurre 
clarifié ; ajoutez un fragment de laurier, de thym , 
de basilic, une pincée de muscade râpée, de caïenne 
et de piment, deux clous de girofle, une pointe de 
sel, une demi-bouteille de bon vin de Champagne 
et les parures de l’anguille; faites mijoter cet assai
sonnement ; une heure après, vous le passez au tamis 
de soie' sur l’anguille. Après une demi-heure d’une 
légère ébullition , vous Pégouttez et la placez dans la 
soupière que vous mettez à l’étuve; faites réduire la 
cuisson à demi-glace, puis vous l’additionnez dans 
un potage tortue (pour quinze couverts) préparé 
d’après les procédés décrits au chapitre des potages 
de tortue à l’anglaise, ou bien dans celui indiqué au 
chapitre des potages tortue à la française ; servez.



POTAGE DE TORTUE A LA WASHINGTON.

Après avoir préparé le potage tortue soit à Tan- 
glaise ou à la française (car celui à l’anglaise est bien 
réellement de tortue, tandis que le nôtre n’est qu’une 
imitation faite avec de la tête de veau), vous sautez 
au beurre, avec un peu de poivre de Caïennc et de 
sel, une escalope de saumon (une petite darne), que 
vous placez dans la soupière avec une assiettée de 
quenelles d’anguilles au beurre d’anchois peu sensible 
dans l’assaisonnement; puis vous mêlez au potage en 
ébullition un beurre d’écrevisses (dont les queues en
trent également dans le potage), et le versez dans la 
soupière; servez.

POTAGE DE TORTUE A LE NEW-YORK.

Vous procédez à l’égard de ce potage d’après Les 
moyens indiqués ci-dessus ; alors vous supprimez le 
saumon et les quenelles d’anguilles, pour les rempla
cer par une escalope de filets d’esturgeon blanc cuit 
à la broche, et une assiettée de petites quenelles d’é- 
perlans au beurre d’écrevisses ; servez.

Observation.

Me voilà arrivé à la fin du traité des potages en 
gras, et je compte dans celte série cent quatre-vingt- 
seize potages français, et cent trois potages étrangers. 
Que mes confrères ne m’accusent pas d’avoir répété 
dans cette grande nomenclature des détails de gar
nitures analogues entre elles ; l ’art du cuisinier a cela
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(le commun avec l’art du peintre et du musicien: îe 
premier, parles nuances qu’il donne à ses couleurs, 
produit le grand ensemble de ses tableaux qui séduit 
la vue et l’imagination; le musicien , parla combi
naison de ses notes, produit l’harmonie, et le sens de 
l’ouïe nous cause les plus douces sensations que puisse 
produire la mélodie ; il en est de même à l’égard de 
nos combinaisons culinaires ; le sens de l’odorat et le 
palais du gastronome éprouvent des sensations pa
reilles à celles de l’amateur de peinture et de musi
que , lorsque son œil contemple l’ensemble d’un bon 
dîner. Que ces rapprochements n’effraient point les 
admirateurs de peinture et de musique. J’en appelle 
aux gastronomes qui professent les arts libéraux , et 
en particulier au célèbre Rossini : ce parallèle ne sera 
pas pour eux un paradoxe. Oui, le charme de la 
gastronomie a eu dans les temps de l’antiquité et 
a dans nos temps modernes une grande influence 
sur les hommes de génie.

Que ceux de mes confrères qui appartiennent aux 
petites maisons ne considèrent pas les dépenses que 
quelques uns de mes potages nécessitent pour leur 
préparation comme une cause insurmontable pour y 
atteindre. 11 serait fâcheux, dis-je, pour ceux qui 
sont forcés à une rigide économie , de croire qu’ils 
ne peuvent jamais en servir : car ils pourront ré
duire les garnitures autant qu’ils le jugeront néces
saire , en les rendant moins compliquées et plus sim
ples; mais le point essentiel pour eux, c’est d’avoir 
l ’analyse des différentes manières de composer les as
saisonnements qui caractérisent nos potages français 
et étrangers. Puis il n’est pas quelques jours solen-



ncls ou leurs Amphitryons ne veulent sortir de leur 
aveugle avarice : or ces jours de grands galas doi
vent être entièrement consacrés à la gastronomie, 
afin que ces maisons aient quelque reflet de l’opu
lence des gens qui ont le moyen de se faire servir 
avec quelque dignité.

Je dois encore observer qu’en dénommant mes 
potages étrangers par des noms de villes ou d’hom
mes célèbres qui y ont pris naissance, ce parti m’a 
semblé le plus convenable qu’il y ait à prendre , afin 
de leur assigner un caractère particulier aux pajrs 
auxquels ils appartiennent. D ’ailleurs mes ouvrages 
ne ressemblent en rien à ceux déjà publiés sur l’art 
culinaire : mes confrères voudront bien me pardonner 
le cachet de l’originalité, par cela seul se distinguent 
les hommes qui sc dévouent au développement des 
arts et métiers.



DEUXIÈME PARTIE.

CHAPITRE XXIV.

TRAITÉ DES POTAGES EN MAIGRE.

OBSERVATION.

^ ans l’analyse des bouillons, nous avons dé- 
:i crit celui de poisson, que mes confrères 

doivent employer quand leurs Amphitryons
seront jaloux de savourer de bons potages pendant 
le temps du carême.



Mais, pour les maisons ordinaires, les cuisiniers 
doivent faire des potages maigres sans beaucoup de 
frais ; o r , ils doivent agir , ainsi que nous allons le 
démontrer dans les détails suivants : dans les jours 
meme de grands dîners , les potages de poisson doi
vent se servir en leur donnant moins de succulence ; 
par ce moyen les dépenses seront moindres, et plus 
supportables pour les Amphitryons.

POTAGE MAIGRE A LA PURÉE DE LENTILLES.

Mettez dans quatre pintes d’eau de Seine un litre 
et demi de lentilles ordinaires, puis un peu de beurre 
fin et de sel ; lorsque l’ébullition a lieu, vous placez la 
marmite sur l ’angle du fourneau, en observant 
qu’elle bouille légèrement sans interruption; après 
quelques heures de cuisson, vous égouttez dans la 
cuillère percée des lentilles, si elles sont moelleuses 
sous la pression des doigts, vous les passez en purée 
par l’étamine fine, en y joignant par partie leur 
mouillement; puis vous ajoutez un peu d’essence de 
racines légèrement roussies au beurre et préparées de 
la manière accoutumée ; rendez la purée légère, afin 
de la clarifier; une heure et demie après , et au mo^ 
ment de servir, vous y  additionnez trois petits pains 
de beurre frais, la purée étant retirée du feu, avec 
une assiettée de petits croûtons en dés, passés blonds 
dans du beurre fin non clarifié, ce qui les rend plus 
agréables étant croustillants; il ne faut les met
tre dans la purée qu’au moment de servir, afin qu’ils 
ne se dilatent point.
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Observation.

Les potages de purée de haricots blancs et rouges , 
ainsi que ceux de pois secs , se préparent selon les

de lentilles mandées et à la reine.
A  l’égard des potages h l’oseille , à l’oignon, à la 

purée de pommes de terre et de marrons, vous pro
céderez , en supprimant le consommé , au bouillon 
de poisson, en suivant les détails décrits dans cette 
longue série de potages français et étrangers ; vous 
les mouillerez tout simplement avec l’eau de la cuis
son de ces graminées ou plantes légumineuses.

Je termine ici cette intéressante partie de la cuisine

procédés décrits ci-dessus, de même que les purées
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J

PENSÉES ET MAXIMES
DK L ’ AU TEU R.

i- A France est la mère-patrie des Am phi- 
J tryons; sa cuisine et ses vins font le triom

phe de la gastronomie. C’est le seul pays 
du inonde pour la bonne chère ; les étrangers ont la 
conviction de ces vérités.



Depuis des siècles la cuisine française lait le lour 
du monde.

L’art culinaire sert (l’escorte à la diplomatie 
ropéenne.

eu-

Le grand diplomate doit avoir un cuisinier re
nommé pour tenir bonne maison. Il est donc indis
pensable que cet homme soit largement rétribué par 
son gouvernement, a lin d’être influent et considéré.

Le diplomate est le plus fin appréciateur d’un 
bon dîner.

L’ambassadeur qui veut bien servir son pays doit 
avoir une table succulente; sa position diplomati
que lui impose le sacrifice de sa fortune, si son pays 
méconnaît l’importance de sa noble mission.

Pour les jeunes seigneurs , les ambassades sont des 
cours de diplomatie et de gastronomie.

La gastronomie marche en souveraine à la tête 
de la civilisation ; mais clic végète dans les temps de 
révolution.



• • • •

"J
Los petits soupers du x v m e siècle firent le*> dé

lices des seigneurs et des poètes français de cette belle 
époque culinaire.

Les dîners du x ix e siècle réunissent le diplomate, 
l’orateur parlementaire , l’homme de lettres, le sa
vant et l’artiste.

Les grands médecins et les grands musiciens sont 
grands gastronomes, témoins les célèbres Broussais, 
Roques, Rossini et Boïeldieu.

Les grands artistes savourent avec délices un bon 
dîner.

L’homme de. lettres sait jouir des plaisirs de la 
gastronomie.

Les poètes aiment la bonne chère, et célèbrent 
l’ambroisie.

%

Le philosophe morose prise peu la gastronomie.

Le philosophe aimable est toujours ami de la bonne 
chère.

Les artistes éprouvent une douce joie à l’invita



lion de dincr cliez l’homme opulent qui aime les 
beaux arts.

Le convive qui fait attendre l’Amphitryon mé
rite de trouver la porte de la salle à manger fermée.

L’homme gourmand et silencieux à table n’est pas 
digne de ce nom.

L’homme d’esprit qui ne sait pas manger à table 
est un pauvre homme.

L’homme riche inspiré par le génie de la gastro
nomie est le dieu Cornus personnifié; son savoir 
embellit les festins.

L’homme opulent qui donne bonne chère et bon 
vin «à scs amis est le plus noble des Amphitryons.

L’homme riche et gastronome traverse sa carrière 
avec bonheur et jo ie , quand il est oublieux des af
faires politiques.

L’homme riche qui ne sait point priser un bon 
dîner doit vivre seul dans sa retraite.



V

L’homme riche qui ne sait pas donner à dîner à 
ses amis ne sait pas jouir de sa fortune.

La plus aimable des dignités de l’homme opulent 
est de savoir mériter le beau titre de noble Amphi
tryon.

L’ennui ronge le cœur de 1’homme riche qui ne 
sait pas faire estimer sa table.

La bonne chère et le bon vin réjouissent le cœur 
du gastronome.

L’homme riche qui ne sait pas apprécier un bon 
cuisinier ne connaît pas les jouissances ineffables 
de la gastronomie.

L’homme riche qui veut faire bonne chère doit 
encourager son cuisinier par sa confiance, sinon il 
paralyse son génie culinaire.

Four l’homme riche, le plaisir le plus durable de 
la vie est de savoir rendre sa table digne d’envie.

La réputation culinaire d’une grande maison ho
nore h la fois l’Amphitryon et le cuisinier.



L’homme opulent qui a un cuisiner sans réputa
tion ne connaît pas le grand art de tenir maison.

Le plus redoutable ennemi de la bonne chère est 
l’Amphitryon qui ne sait pas régler l’heure de son 
dîner.

La science alimentaire est sans influence sur 
l’homme riche qui n’est pas sensuel.

L’homme riche perd bientôt lu réputation culi
naire de sa maison en gardant chez lui un cuisinier 
médiocre, parce que celui-ci dépense moins que' le 
cuisinier réputé qu’il a remplacé,De la part de l’Am
phitryon , c’est une misérable économie dont il au
ra bientôt des regrets ; de la part du cuisinier, 
c’est bassesse et calomnie: car c’est calomnier son 
prédécesseur , que de fournir des provisions in
ferieures à celles que celui - ci employait dans la 
maison.

L’homme riche est bien peu généreux de vouloir 
déprécier un bon cuisinier parce que celui-ci a
quitté sa maison. Ce procédé est indigne d’un homme 
bien né.

L’homme né dans l’opulence vit pour manger, et 
soutient l’art du cuisinier.



L’homme riche cl avare mange pour vivre j sa 
vie s’écoule dans la médiocrité.

La cuisine est un art difficile ; l’A.mphitrvon gé
néreux en fait la grandeur et la dignité.

Le noble Amphitryon qui nous honore de sa bien
veillance double notre zèle et notre dévouement.

Le premier talent du cuisinier est de savoir con
tenter son Amphitryon ; pour arriver à ce point, il 
doit parfois transiger avec sa réputation , ce qui 
est pitoyable. C’est faire abnégation de soi-même, 
si l’Amphitryon ne sait pas reconnaître ce dévoue
ment.

C’est une bien triste position pour un cuisinier re
nommé (pie de servir un homme qui n’est pas sen
suel et qui se mêle de le juger. Je le répète , c’est la 
pire des conditions pour un artiste culinaire.

Malheur au grand cuisinier qui ne sait pas pro
filer de sa renommée : c’est une grande faute ; carie 
travail nousabyme, et nous devons le quitter avant 
({ne la santé nous manque , sinon nous en éprouvons 
des regrets.



La cuisine française est arrivée de nus jours à son 
dernier période d’accroissement , triomphe de l’in 
dustrie de ses praticiens renommés; et cependant tous 
nos grands talents culinaires végètent par suite 
de la misérable économie des hommes riches , 
peu jaloux de mériter le beau titre de noble Amphi
tryon.

Dans les maisons modernes, plus de considéra
tion; cuisinier, officier, valets de chambre, jockeis, 
tous dînent à la même table.

Dans les anciennes maisons, le chef de cuisine de
venait à son tour maître-d’hôtel, l’aide le rempla
çait, et le garçon devenait aide : par ces mutations 
les hommes de bouche s’attachaient de plus en plus 
à ces nobles maisons; les seigneurs conservaient 
leur santé, et faisaient le bonheur de leurs ser
viteurs.

Dans les maisons modernes, toutes les places res
tai l stationnaires du premier au dernier des servi
teurs; tout est confusion : et cependant l’homme par
venu à la fortune lire vanité quand de nobles gas
tronomes lui font compliment de la bonne chère qu’on 
fait chez lui.



/
IX

[/homme opulent, noble par caractère, comprend 
de reste que les hommes qui l’approchent par leurs 
services doivent avoir quelque reflet de sa dignité et 
de sa grandeur.

L’homme riche d’un jour confond dans la même 
catégorie tous ceux qui sont attachés à son service, 
et par ce manque de bienveillance se ravale lui-même 
à leurs propres yeux.

11 est naturel que l’homme de génie soit comblé 
des faveurs de la fortune, qu’il habite un bel hôtel, 
de somptueux appartements, qu’il ait une riche li
vrée pour le servir et accompagner ses équipages : 
jusque là tout est bien! Mais tout cela est sans di
gnité si cet homme protégé du ciel ne comprend pas 
toute l’importance d’avoir à la tête de sa maison un 
artiste culinaire, afin de faire réputer sa table par la 
bonne chère et l’ensemble du service : c’est pourtant 
le seul moyen d’acquérir de la grandeur et de la di
gnité parmi les grands (1 ).

«

(i) Je  sais que tous les cuisiniers ne sont pas propres à faire des mal- 

ti'cs-d’iiôlcl; mais si tous ceux qui eu ont les capacités occupaient ccs esn« 

plois, on verrait bientôt les maisons acquérir de brillantes réputations; 

d ailleurs un cuisinier du second ordre sera toujours supérieur aux



Les contrôleurs dos grandes maisons d’autre lois 
étaient cuisiniers de renom : leur "r.vud savoir don-O

liait (le la splendeur aux festins, et leur réputation 
culinaire charmait les goûts et la sensualité de ces 
gourmands opulents; c’était l’heureux temps de 
l’art alimentaire.

La meilleure manière pour l’Amphitryon qui 
veut gourmandor un bon dîner est de le faire servir 
par son cuisinier ou son officier.

L’homme qui n’est ni cuisinier ni officier devrait

valets prétentieux pou? le service de la table. Je  sai* qu:il est des cuisi

niers qui ne savent pas mettre leur cravate en mirliflor . et qui 

ignorent Part de faire de faux rapports et d'être flatteurs et rampants; 

nos travaux seuls occupent notre imagination , et notre esprit est tran

quille. Cependant nous ne pouvons nier qu’il y ait des valets de cham

bre que leurs capacités rendent dignes d'administrer l'intérieur d’une 

grande maison , cl de servir un dîner avec quelque succès. Mais mal

heureusement l’art culinaire leur est étranger; leur savoir est toujours 

superficiel, et 11e peut suffire à l'ensemble de l'administration d’une 

grande maison. U est donc sage que cet homme soit assez modeste pour 

s’entourer de grands talents culinaires , et qu’il laisse les dépenses de 

bouche dans les mains des praticiens : ceux-ci apporteront plus d’ordre 

et d’économie dans leurs travaux. OVsl là le seul .moyen pour lui d’ar

river h de bons résultats d’ensemble d’administration.



par bienséance pour son maître ne point se mêler de 
servir un bon dîner.

L’homme opulent, pour avoir table succulente , 
doit avoir cuisinier et officier renommés.

fl existe une différence frappante entre un bon 
dîner servi par un maîtrc-d’hôtel cuisinier ou bien 
par un homme qui n’est point initié dans l'art

è

culinaire.

La confusion est grande pour l’Amphitryon qui 
fait des questions à table sur tel ou tel mets, quand 
l’homme chargé de servir le dîner n’est pas capable 
d’y répondre.

L’homme qui .sait apprécier un bon serviteur est 
toujours bien servi ; le bonheur réside chez lui.

S

Le bon maître trouve toujours un loyal et zélé 
serviteur.

L’homme riche qui ne sait pas donner sa confiance 
à celui de ses serviteurs qui la mérite le plus com
met une injustice, qui bientôt influe sur ses propres 
intérêts et sur sa tranquillité.

L’homme riche qui donne sa confiance à un ser
viteur lidcle l’élève jusqu’à lui.
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L’homme riche et bienfaisant est un (lieu sur la 

terre , son nom est béni des malheureux.

L’homme riche sans défiance mérite d’être servi 
noblement.

L’esprit judicieux de l’homme riche envers ses 
serviteurs les attache de plus en p4us à son 
service.

Le maître qui ne sait pas apprécier un bon servi
teur mérite d’être mal servi.

L’homme riche, pour être bien servi, doit être gé
néreux envers ses serviteurs.

L’homme riche et avare vit dans la médiocrité et 
meurt de même.

L’homme riche doit savoir s’entourer de bons 
serviteu r s , seul moyen pour avoir un intérieur calme 
et tranquille.

L’homme riche doit se défier de celui de ses ser-



vitcurs qui devient auprès de lui le détracteur de ses 
camarades.

L’homme riche qui traite mal scs serviteurs est 
toujours mai servi.

L’homme riche qui se laisse influencer par un 
valet officieux et rampant perd bientôt la tranquil
lité de sa maison.

L’homme riche qui confie sa pensée ou sa bourse 
à son valet ne connaît pas le coeur humain; il s’en 
repentira indubitablement.

L’homme riche qui donne l’exemple des bonnes 
actions est un bienfaiteur de l’humanité.

L’homme riche, pour donner sa confiance à un 
serviteur, doit connaître son moral et son intelligen
ce, car il devient un second lui-même; le bien et le 
mal qui se font dans sa maison deviennent son pro
pre ouvrage : parce choix précieux, tous ceux qui 
^entourent sont heureux.

L’homme né dans l’opulence se reconnaît à ses 
belles manières à table, et au cadeau qu’il fait
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au valet qui a soin de lui pendant la durée du 
service.

La dignité du caractère du maître-d’hôtel d’une 
grande maison consiste à mettre chacun des servi
teurs à sa place , à défendre ieurs intérêts avec droi
ture et énergie, à faire répuler la table de l’Amphi
tryon, et à établir une sage économie dans l’ensemble 
de son administration.

L’homme riche doit avoir pleine confiance en 
son maître-d’hôtel, et ne s’en rapporter qu’à lui 
pour le maintien de l’ordre et de l’économie 
dans son hôtel ; sinon il perd sa tranquillité 
d’esprit.

L’homme riche qui fait des questions à Pierre , 
Paul, Jacques cl François , pour savoir ce qui se 
passe dans maison, s’abreuve de dégoûts; cet homme 
digère mal sa fortune.

L’homme riche parvenu qui fait le bonheur de 
ses gens est noble par caractère ; son intérieur est 
heureux, très heureux.



L’homme riche dont l’hôtel n’est point assez 
grand pour loger tout son monde doit indemniser 
ceux de ses serviteurs qui logent dehors.

L’homme riche doit aider et assister celui de ses
✓

serviteurs que l’âge ou des maladies contraignent de 
quitter sa maison.

Par le temps qui court, les premiers talents culi
naires végètent à Paris, et Londres s’enrichit de nos 
c,uisiniers renoinmes.

Le cuisinier à réputation ne s’en rapporte qu’à lui 
dans son travail.

Le cuisinier perd sa réputation dès l’instant qu’il 
devient indifférent à l’ouvrage.

La réputation de cuisinier s’acquiert par une con
stance invariable dans la manière de bien faire.

V

Le cuisinier sans réputation est insouciant ou pa
resseux.



Le cuisinier est gastronome par goût et par état.

Le cuisinier à réputation devient chagrin et décou
ragé quand il voit son dîner prêt à servir et qu’il 
attend.

Le cuisinier qui ne sait pas faire son menu ne peut 
acquérir de renommée.

Le cuisinier à talent qui ne sait pas* écrire son 
menu perd beaucoup en considération dans l’esprit 
des grands.

La propreté est le plus bel apanage du cuisinier.

Le cuisinier qui fait attendre son service mérite le 
blâme de tout le monde.

Le cuisinier qui est propre sur lui-même l’est aussi 
dans son travail.

Le cuisinier qui n’est pas reconnaissant par de bons
procédés envers un confrère qui lui a donné sa place 
est lâche et méprisable.



Dans les temps antiques et modernes , les talents
des cuisiniers furent honorés des rois: témoins

»

Marc-Antoine et le grand Frédéric.

Le cuisinier français à l’étranger est estimé des 
grands; il est recherché et apprécié: c’est alors 
qu’il jouit de tous les avantages de son talent.

Les cuisiniers de nos jours ne sont pas toujours 
appréciés en France ; l’amour de la science seul les 
soutient dans la pratique.

Le cuisinier français est mu dans son travail par 
un point d’honneur inséparable de l’art culinaire : 
témoin la mort du grand Vatel (1).

(i) Ce point d’honneur vient de la conviction que nous avons que nos 

travaux sont appréciés par d’illustres gastronomes qui font notre répu

tation ; or ces succès rendent notre existence plus honorable et plus 

• douce. Tous les hommes d’un talent supérieur ont sans doute à cœur

IL b
\



Le cuisinier de la France nouvelle devient un 
homme ordinaire aux yeux de celui qui le confond 
parmi la domesticité.

Le cuisinier, dans les grandes maisons , tient la 
place la plus laborieuse et la plus difficile. Il est à 
l’heure, son service ne peut se différer, et chaque 
jour son lalcntest goûté ou déprécié.

Le talent du maître-d’hôtel cuisinier fait valoir les 
dépenses que font les Amphitryonsdans leurs festins : 
c’est alors seulement que ces dépenses honorent leurs 
maisons.

Le cuisinier qui par son talent plaît à l’Amphi
tryon déplaît par contre-coup à certains serviteurs 
médiocres de la maison. \

d'être environnés des suffrages des grands; mais ce que nous avons con

tre nous, c'est dexécuter nos travaux dans des gouffres de charbon em

brasé, puis l'heure du service commande; il faut arriver, quoique nous 

sentions nos forces morales et physiques s'épuiser à mesure que noire 

service marche vers sa fin. Parmi les arts et métiers, la cuisine a seule 

l'inconvénient d'ètie à l'heure, et d’avoir h braver la vapeur suffo

cante du charbon ; voilà le redoutable ennemi que nous avons à 

combattre, et qui trop souvent nous tue.
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Le cuisinier ne doit pas enfreindre les ordres de 
son Amphitryon pour les dépenses qu’il doit faire; 
autrement il s’attire des tribulations méritées, et 
perd sa place inévitablement.

Le cuisinier renommé est le meilleur des méde
cins : ainsi l’a dit Mercier, avec raison. Or l’homme 
opulent qui veut conserver sa santé doit avoir un 
savant cuisinier, et un médecin dévoué.

Le cuisinier français est heureux dans toutes les 
capitales de l’Europe ; mais celui qui ne veut pas 
quitter sa patrie doit avoir du courage.

«

Le cuisinier amoureux de la science est plus sensi - 
ble à la louange que l’Amphitryon fait de son ta
lent qu’à une poignée d’or qu’il en recevrait.

Le cuisinier doit recevoir avec calme les observa
tions que lui fait son Amphitryon, et toujours y 
répondre avec respect et décence ; sinon il passera

l



bientôt pour une mauvaise tête , et perdra la protec
tion des grands.

L’homme indépendant par caractère est chagrin 
et morose dans le misérable état de la servitude; son 
âme est souffrante parmi les hommes qui y sont in
différents.

Le cuisinier doit avoir la conviction que son sa
voir et sa conduite le font estimer des grands : or 
nous devons nous attacher à eux selon leur conduite 
généreuse envers nous.

Le cuisinier doit changer d’Amphitryon' dès que 
son intérêt le lui commande, car celui-ci sait bien 
changer son cuisinier quand son savoir ne lui 
plaît pas.

Le cuisinier passe trop souvent sa vie laborieuse 
dans des cuisines souterraines, dont le faux jour et 
le feu affaiblissent sa vue; puis l’humidité des murs 
et les courants d’air l’accablent de rhumatismes qui 
rendent sa vie douloureuse. Si les cuisines sont au 
rez-de-chaussée, le cuisinier est plus sainement , 
mais il voit toujours les quatre murailles couvertes



de cuivre rouge, dont le reflet lui perd la vue; 
ajoutez l’agitation que donnent de pénibles et diffi
ciles travaux; puis le gaz mortel du charbon em
brasé, dont il respire à chaque instant du jour la va
peur. Voilà l’existence du cuisinier.

A la cour de Russie, le cuisinier de service (car 
ils sont quatre qui se renouvellent tous les quinze 
jours) sert toujours son dîner en maître-d’hôtei ; celle 
manière toute gastronomique devrait être générale
ment adoptée par les Amphitryons qui aiment à 
faire bonne chère.

Le cuisinier doit s’attacher à l’homme opulent et 
gastronome qui le traite avec bienveillance : celle 
généreuse conduite caractérise l’homme riche digne 
de l’être.

Le cuisinier routinier est sans courage; sa vie s’é
coule dans la médiocrité.

Le cuisinier qui ne fut pas à même de travailler 
avec les hommes à talent doit s’armer de courage , et 
ne pas en perdre l'espérance.
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L’éloge que l’on fait à table du talent du cuisinier
*

porte le trouble clans l’âine de ses envieux, et le 
venge de leur injustice.

La place de cuisinier est toujours enviée par les 
gens de maison qui n’ont rien appris.

Le pire de la condition du cuisinier est de se lais
ser influencer par des valets astucieux , vains et suffi
sants.

Pour conserver la tranquillité d’une grande mai
son , il faut que chaque serviteur soit maintenu à sa 
place , et ne point souffrir d’anticipation les uns sur 
les autres.

Le serviteur qui se dévoue au service de son maî
tre est homme de bien.

Le valet hypocrite est funeste à la tranquillité 
d’une grande maison ; il est vain , orgueilleux, mé
diocre , rampant, paresseux et gourmand. 11 rap
porte des mensonges pour capter la confiance



des maîtres, afin d’en user plus à son aise. C’est le 
Tartufe de la domesticité.

Le serviteur zélé et tranquille est un bienfait pour 
l’homme riche digne de l’être.

Le serviteur qui ne sait point apprécier un maître 
aimable à servir mérite le sort du matelot battu par 
la tempête.

Le bon serviteur est celui qui comprend toute l’ob
ligation de ses devoirs.

L’exactitude, la discrétion et l’empressement, 
sont les devoirs de l’homme qui s’engage à servir en 

. maison.

é

Le serviteur jaloux de faire son service ponctuel- 
ement est toujours estimé des grands.



Le serviteur bavard est incommode à tout le 
monde. La présomption d’un valet est le cachet de 
son incapacité -, on lui rit au nez quand il parle de 
son prétendu savoir.

C’est une étrange erreur de la part d’un valet que 
de penser pouvoir en imposer par le mensonge et la 
flatterie à son maître, dont la pénétration est cent 
fois plus grande que celle de l’astucieux valet.

Le valet sans savoir et à prétention se fait bien
tôt congédier des bonnes maisons.

Le serviteur simple et modeste dispose toujours 
les maîtres en sa favGur.

Le serviteur tranquille est celui qui fait sa besogne 
sagement, ne se mêlant en rien du service de ses ca
marades.

Le serviteur qui se livre à la boisson perd à la 
fois la bienveillance des grands et l’estime de ses 
semblables.



Le serviteur qui reçoit des maîtres l’argent des 
marchands fournisseurs de la maison, et qui ne les 
paie pas , mérite le bannissement.

Le mauvais serviteur est celui qui n’a pas la con
viction de ses devoirs ; il est d’ordinaire paresseux et 
menteur.

Le serviteur hypocrite est celui qui fait l’empressé 
devant ses maîtres, et qui derrière eux en médit et 
ne fait pas son ouvrage.

Le valet parvenu est suffisant et musqué.

Le valet qui sc croit l’égal de son maître est un 
sot.

Le serviteur qui se livre au plaisir devient insou
ciant à son service et à son avenir; sa vieillesse sera 
languissante et malheureuse.
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L’iiomme que la fortune contraint à servir les 
grands, doit être soigneux de ses économies, afin de 
ne pas être obligé de servir vieux : c’est la pire des 
conditions de la vie.

L’homme qui se dit gourmand et qui mange avec 
gloutonnerie est un glouton , et non pas un gour
mand.

L’homme riche qui se laisse influencer par l’esprit 
d’un valet intrigant, est sans caractère ; il deviendra 
tôt ou lard sa propre victime.

Les maîtres - d’hôtels d’autrefois apprenaient 
à faire la cuisine ou l’office, et en avaient la 
réputation.

%

Les maîtres-d’hôtels de nos maisons modernes 
ont appris à faire la barbe et des perruques.
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Le médecin médit du cuisinier, afin de ne pas 
perdre son influence sur l’esprit de l’homme riche ; 
mais le talent d’un bon cuisinier est plus conser
vateur de la santé que la science factice de certains 
docteurs , dont l’intérêt règle la conduite médi
cale.

L’homme riche qui mène une vie déréglée doit 
plutôt se fier à la science du cuisinier pour réta
blir sa santé, s’il en sent la nécessité, qu’aux dis
cours mensongers du médecin intéressé.

La science culinaire est plus salutaire à la santé
des hommes que tous les doctes préceptes de ceux qui
prolongent les maladies par spéculation , et qui trop
souvent nous envoient dans l’autre monde par une
ignorance inconcevable du corps humain, épuisé par
les souffrances morales et physiques, 

 _

Le cuisinier qui a vécu parmi les grands est leur 
médecin; il s’indigne de voirie charlatanisme de quel
ques uns de ces derniers en imposer aux hommes 

qui se confient à leur savoir, tandis qu’une con-
duitc régulière de leur part et un bon cuisinier pro

longeront leur existence.
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Le médecin généreux qui professe par amour de 
la science rend promptement la santé à ses malades ’ 
celui-là est un bienfaiteur de l’humanité, son 
nom est béni de bouche en bouche, il appartient 
déjà à la postérité. Ses écrits, aussi purs que sa con
science , resteront dignes de l’admiration des généra
tions futures. Oui! un tel homme est un dieu sur la 
terre !

t



T R A I T

D É V O U E M E N T  D’UN D O M E S T I Q U E .

SA RECOMPENSE.

vdam e  la baronne de R*** sc trouvait avec scs
trois enfants aux eaux de Saint-Sauveur lorsque la 
révolution de juillet éclata ; les journaux n’arrivaient 
plus dans les départements, et les bruits les plus si



nistres se répandaient avec rapidité sur les inémora*  
blcs événements de Paris. Cette grande cité, au dire  
des provinciaux , était à feu et à sang. Quelle con
sternation pour les personnes qui se trouvaient aux
eaux , séparées de leur famille ! quelle cruelle anxié-  
té ! quelle position ! Pendant ces trois journées ,
cette dame respectable changeait à vue d’œil , et
ne pouvait plus prendre aucune nourriture; laçons-
ternalion la plus profonde régnait parmi ses gens,

Son valet de p ied , nommé Pierre Dupuis, pria  
madame la baronne de lui permettre de partir en  
courrier, lui assurant que bientôt elle serait tran-
quillisée par les lettres qu’il lui rapporterait de sa fa-
mille. Il part avec la plus grande diligence , arrive à 
l'hôtel, rue d’Artois, reçoit ses dépêches, et repart à 
l’instant même. De retour à Saint-Sauveur, mada
me la baronne le remercie de son zélé dévoùment. 
Elle est heureuse, rien de fâcheux n’est arrivé aux 
personnes de sa famille ; mais les journaux l’effraient. 
Selon les uns tout est pour le mieux , selon les autres 
il faudrait bouleverser le monde entier. Triste chose 
que la confusion des systèmes politiques! Le rédacteur 
de chaque feuille voudrait que l’on gouvernât à sa 
guise. Quel dédale! quel océan de discordes civiles.

O révolutions! si le Ciel vous envoie sur la terre 
pour châtier la tyrannie des rois, que ne rendez-vous 
les peuples plus heureux et meilleurs! Mais telle est 
la destinée des nations, elles furent toujours le 
jouet des ambitieux qui veulent, bon gré , mal gré , 
les gouverner. Pourquoi faut-il que le sort de l’hon
nête homme soit aussi bouleversé par ce renverse-



 

d ’u n  d o m e s t iq u e . x x x j
#

nient de toutes choses! Mais laissons là ces doulou
reuses réflexions,

Ne pouvant quitter sa maison de Paris, M. le ba
ron de R*** envoya un de ses amis chercher madame 
la baronne, qui bientôt se retrouva au milieu de sa 
bonne famille. Le valet de pied ne fut point oublié: 
il reçut une forte indemnité en argent; puis il de
vint l’un des premiers courriers de cette maison de 
banque , la première des deux mondes. Yoilà mon 
Pierre Dupuis heureux de son action de dévouement ; 
caril faut dire à sa louange qu’il avait quatre enfants: 
et qu’il pouvait lui arriver des malheurs sur la route, 
où il fut plusieurs fois arrêté, et questionné à l’infini.

I
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LA CUISINE FRANÇAISE
AU D IX -N EU V IÈM E SIÈCLE.

TROISIÈME PARTIE.
TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE POISSON DE 

MER ET DE RIVIÈRE,  DE BOUCHERIE,  DE VO
LAILLE, DE GIBIER ET AUTRES.

«

CHAPITRE PREMIER.

T R A I T É  D E S  G R O S S E S  P I E C E S  D E  P O I S S O N .

O BSERVA TIO N S P R E L IM IN A IR E S  SU R  C E T T E

T R O ISIÈ M E  P A R T IE .

e  voilà enfin arrivé à cette partie tant dési
rée par moi ; je pourrai au moins me dé
lasser ici de ces détails si arides pour l’ima

gination. En effet, quoi de plus fatigant à décrire 
que cette longue série de bouillons et de potages.



Dans la description de mes grosses pièces, un peu de 
dessin viendra au moins me distraire et me délasser 
des fatigues que ce nouvel ouvrage m’aura données. 
Mes confrères verront combien nous avons agrandi 
la nomenclature de nos grosses pièces de cuisine, 
et combien nous les avons embellies; mais pour ar
river à ce point d’élégance , il fallait comprendre le 
grandiose avec lequel les tables de nos Lucullus mo
dernes sont richement garnies de bronzes dorés , de 
cristaux, et des beaux ouvrages d’orfèvrerie des 
Odiot, des Bicnet, des Auguste et des Lebrun. 
Nous avons développé toute notre pensée à ce sujet 
dans l’une de nos réfutations culinaires, adressée au 
rédacteur du journal intitulé le G astronom e;  il nous 
importe ici de signaler d’autres détails alimentaires 
et pratiques.

Depuis les grands dîners des galeries du prince 
Talleyrand j’avais sans cesse remarqué que les gros
ses pièces de cuisine ne répondaient nullement à l’é
légance des bronzes , des cristaux et de l’orfèvrerie 
qui couvraient les tables de cette époque, ainsi qu’à 
l’élégance que nous avions donnée à notre pâtisserie 
moderne, à l’entremets de sucre, aux entrées froides 
et aux socles. En me livrant entièrement à la cuisine, 
je me promettais bien de réformer une infinité de 
vieilles habitudes, professées cependant par nos grands 
maîtres. Lorsque je devins chef de cuisine de l’em
pereur Alexandre , je commençai cette grande ré
forme ; mais la manière de servir à la russe me con
venait peu, toutes les grosses pièces devant être dé
pecées avant d’être servies à table.

En 1816 et 1817,  je fus en Angleterre chez le



/
prince régent, et j ’y fus satisfait ; car cette table 
toute royale fut toujours servie à la française, cl 
l’argenterie est tellement riche et élégante , que j’en 
fus émerveillé. (J’en ai fait mention dans mon M a î-  
tre-d}H ô te l fra n ç a is  : T ra ité  des m enus serv is  à B r ig h -  
ton et à, Londres. ) Je compris alors qu’il y allait de 
mon honneur de commencer cette réforme, que je 
m’étais proposé de faire dans l’intérêt de la gastro
nomie et de la cuisine française. En effet, quoi de 
plus ridicule et de plus absurde que de voir servir , 
par exemple, avec des brochets et des carpes à la 
Chambord, des garnitures se composant de ris de 
veau piqués de lard, puis des pigeons innocents, des 
crêtes et des rognons de coq? Telle était cependant 
l’habitude des hommes les plus en réputation de l’é 
poque. En y réfléchissant, ne dirait-on pas que le 
génie de ces grands praticiens n’avait point compris 
le ridicule qu’il y avait à servir des viandes de bou 
cherie et de la volaille avec du poisson • tandis qu’il 
était si facile de changer cet antique usage par la va
riété infinie que nous offre le travail des filets de 
poisson, tels que soles, truites, merlans, saumons 
cl autres, en les servant en escalopes, en attereaux 
Conty aux truffes, en quenelles truffées, ou aux 
champignons, ou à la ravigotte.

Ce fut donc chez le régent de la Grande-Bretagne 
que je servis pour la première fois mon brochet à la 
régence, entouré de riches garnitures composées de 
poissons de toute espèce. Le royal Amphitryon et 
ses nobles conviés en firent la remarque, et des com
pliments m’en furent faits. Cet encouragement flat
teur nie fit voir comb ien j’avais eu raison ; mais en



cctle circonstance, comme en bien d’autres, mes me-  
ditations me furent fructueuses pour le perfection-  
ncment de la science culinaire. 

Lorsque je fus à Vienne, chez lord Steward, ara-  
bassadeur extraordinaire de Sa Majesté Britannique  
près la cour d’Autriche , la première fois que je ser-  
vis une carpe à la Chambord entourée de mes nou-  
velles garnitures de poisson , cette grosse pièce fut en
core remarquée, et la noblesse de Vienne , ainsi que  
l’illustre Amphitryon, approuvèrent cette nouveauté  
pour la capitale de l’Autriche, puisqu’il est vrai de  
dire que jusque là les cuisiniers français en répula-
tion à Vienne avaient conservé la vieille coutume de
Paris. 

Cependant, ce ne fut ni au service de l’empereur  
Alexandre, ni à celui du prince régent d’Angleterre,  
ni à Vienne, que je donnai ce grand développement  
d’élégance à mes grosses pièces de cuisine, mais bien  
à Paris, chez M. le baron de Rothschild. Dans cette  
maison opulente, j’avais la satisfaction de faire au-  
tant de dépenses que mes grands dîners le comman-
daient, afin de bien faire; seul moyen de stimuler le  
génie des cuisiniers jaloux de leur réputation : car à  
quoi bon du talent sans la possibilité d’avoir l’argent  
nécessaire pour se procurer des provisions de pre-  
mière qualité? Aussi cette noble maison est devenue  
réputée dans toute l’Europe par la somptuosité de sa  
table. 

MM. Monmircl et Kine, qui ont fait les grands  
dîners depuis que j’ai quitté mon service, furent  
charmés de pouvoir sc fournir des provisions de pre-  
mière qualité, afin de confectionner de bons dîners;



aussi nous félicitons avec reconnaissance les Amphi
tryons assez généreux pour ne point gêner le cuisi
nier dans son travail. Cette noble pensée honore 
doublement leurs maisons, qui deviennent infaillible
ment le sanctuaire de la bonne chère ; elles sont ci
tées dans Paris comme des modèles d’élégance et de 
somptuosité gourmande.

Pour en revenir à mes grosses pièces, j’avais tel
lement la conviction du changement que je voulais 
opérer, que je n’hésitai point à faire faire à mes frais 
de nouveaux halelets, afin d’en garnir mes entrées 
et grosses pièces avec élégance ; et rua boîte d’hate- 
lets me servit à Londres , à Vienne et à Paris. Mais 
en cela comme en tant d’autres choses, je n’ai pas 
craint de dépenser mon argent pour avoir à moi ap
partenant une grande collection de'choses qui m’ont 
beaucoup servi à développer mes idées, et à donner, 
par conséquent, plus d’élégance à la cuisine du jour. 
Je ne pense pas quejamais homme de bouche ait fait 
autant de sacrifices pécuniaires pour accélérer les 
progrès de l’art culinaire. J’en éprouvais chaque jour 
une douce satisfaction dans mon travail, par les en
couragements flatteurs que je recevais des grands 
seigneurs que j’ai servis. Cependant, mes envieux 
n’ont pas voulu comprendre qu’avec . beaucoup de 
désintéressement, de l’émulation et un peu de dessin, 
j’ai pu faire plus que je n’avais vu faire p*ar nos plus 
grands maîtres. Mais, pour arriver là , j ’ai fait non 
seulement des sacrifices d’argent, je méditais encore 
chaque jour des choses nouvelles : cet ouvrage en 
donnera la preuve certaine. J’ai embelli aussi nos 
grosses pièces de boucherie i  celles de volaille et de



gibier , celles de four et de couleur ; nos entrées chau-  
des ont subi le même changement, et tout cela s’esl  
opéré par l’addition de mes nouveaux hatelets et de  
mes nouvelles garnitures. 

Maintenant, je ferai observer à mes confrères  
cpie nous avons consigné dans notre M a ître -d ’Hôtel  
fra n ç a is  une planche (troisième) représentant une  
table de quatre-vingts couverts servie par seize grosses  
pièces et quarante-huit entrées. Celles-ci sont cou-  
pécs, par trois , par une des grosses pièces , afin de  
donner plus d’élégance et d’harmonie au service de  
cuisine, chose que nous n’avions jamais vu faire,  
Nous regrettons seulement de n’avoir pas mieux dé-  
terminé sur notre dessin îa grandeur de nos deux  
grosses pièces de milieu , ainsi que celles des bouts  
de table ; cependant j’observerai à ce sujet que nous  
désapprouvons la manière de servir les grosses pièces 
énormes, ainsi que nous en avons vu depuis la renais-  
sance de l’art. En multipliant sur une grande table le  
nombre de celles-ci, elles doivent être moins fortes, et  
par conséquent moins chargées de grosses garnitures,  
J’ai toujours remarqué que ces sortes de grosses piè-  
ces devenaient désagréables pour les personnes char-  
gées de les servir à table. Noiis avons encore réformé  
cet antique usage, qui nous venait sans doute de la  
grotesque manière de servir qu’on employait à la fin  
du dix-huitième siècle. 

.Te le répète, pour une table de quatre-vingts à cent  
couverts, les quatre grosses pièces pour le milieu cl  
les bouts doivent être plus fortes que les quatre des- 
tinées à servir dans les contre-flancs, tandis que les  
huit grosses pièces servies dans les extrêmes flancs



doivent être plus petites. Ainsi, par exemple , pour 
une table de quatre-vingts à cent couverts, je com
posais mes seize grosses pièces ainsi qu’il suit. Quatre 
gros poissons, dont deux dans le milieu, et deux dans 
les bouts, puis dans les quatre contre-flancs des grosses 
pièces de bctucherie ; les huit grosses pièces d’extrême 
flanc se composaient de volaille, de gibier, et de four, 
comme casseroles au riz, timbales , pâtés chauds et 
croustades de pain , ainsi que mes dessins le représen
tent ; huit de ces grosses pièces doivent être garnies 
d’hatelets , ainsi que huit entrées. Par ce moyen de 
procéder, les entrées seront coupées pour produire 
de l’effet, et l’ensemble du service aura toute l’élé
gance possible. Telles sont les réformes çt les amé
liorations que je m’étais proposées et que j’ai faites 
dans la cuisine moderne.

Pour suivre nos dissertations gastronomiques et 
culinaires, nous invitons nos confrères à considérer 
le dessin de la table de Yinccnt-la-Chapelie, mise en 
regard de mon dessin représentant une table de qua
tre-vingts couverts, par lequel j’ai établi mon pa
rallèle de la cuisine ancienne et moderne. Ils remar
queront combien les formes des plats de la vieille 
argenterie sont ridicules : mais elles furent sans doute 
imaginées ainsi pour produire plus d’effet sur la ta
ble , comme si. cela était nécessaire pour orner le 
service de cuisine. En vérité ce n’était pas là de l’é 
légance. D’ailleurs la profusion avec laquelle on cou
vrait les tables des riches Amphitryons du dix-hui
tième siècle atteste les progrès immenses de l’art 
alimentaire au di^-neuvième. Ensuite je trouve que 
les formes rondes et ovales conviennent infiniment



mieux à notre service de cuisine que ces plats car
rés , octogones et à festons. Cette vieille argenterie a 
conservé de nos jours la même physionomie en An
gleterre, et a même trouvé quelques prôneurs en 
France du temps de la restauration; au point que 
des amateurs en ont commandé de pareille dans nos 
premières maisons d’orfèvrerie. Pourquoi dégénérer 
ainsi? car ces plats carrés sont détestables pour le ser
vice de cuisine. J’en ai fait l’expérience chez le ré
gent d’Angleterre (depuis George IY ). Il suffit d’a
voir un peu de goût pour juger que les formes ron
des et ovales conviennent seules pour y dresser nos 
entrées et grosses pièces avec élégance.

Cependant il faut avouer que par ses moulures la 
vieille argenterie a une certaine coquetterie qui plaît 
par son éclat. Eh bien! qui empêcherait que l’on dé
corât à l’avenir nos plats ronds et ovales avec la can
nelure dont nos pères avaient orné les moulures de 
l’orfévreric de table. Je l’avouerai avec ma franchise 
accoutumée, je préfère ce genre d’ornement ancien, 
parce qu’il produit plus d’effet, ayant plus d’éclat. 
Voilà les causes de la préférence que semblent lui 
donner les amateurs du jour : cela doit être. Mais 
l’orfèvrerie moderne, en ressaisissant ces ornements, 
produira plus d’effet, ayant plus d’élégance que l’an
cienne dans scs formes gracieuses dont un dessin pur 
fait le premier mérite.

Maintenant il me reste à faire une dernière ob
servation sur l’orfèvrerie culinaire. D’abord il nous 
manque dans l’argenterie de maison des fonds plais 
unis pour placer les flancs de fruits et soufflés. Cette 
plate forme aurait un pouce de diamètre de plus que
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ar- les fonds de plats d’entremets, on les poserait alors
e a sur une serviette artistement pliée et. placée. sur le
ui- plat, dont elle ne doit pas dépasser le bord. Il nous
en manque encore des fonds plats pour dresser les rôts 

pie de poisson sur des plats ovales : car il est ridicule au 
nos moment du service d’être obligé de faire des tam- 
rer pons de papier pour placer sous la serviette déposée 
;er- sur les plats ovales, pour y dresser les poissons frits et 
ré- autres destinés à servir de rôts. Il nous manque 
’a- aussi des casseroles d’entremets tout unies pour les 
m- soufflés , les gratins de macaroni et les potages grati- 
nos nés : ces trois pièces d’argenterie sont cependant d’une 

utilité journalière.
5 la II me reste à signaler aux Amphitryons et à mes- 
laît sieurs les orfèvres une grande réforme à faire dans 
rté- la forme des boules sur lesquelles nous plaçons no- 
jn- tre service de cuisine. Ces espèces de coupes ne gar
de nissent pas assez la table, le pied en étant d’uu pe- 

îisc ht diamètre, et n’ont point le caractère désirable 
en, pour être en harmonie avec l’élégance des soupières, 
lat. des coupes d’entrées et d’entremels. Cette réforme 
lui est plus désirable encore pour les grosses pièces ; afin 

tais que les bouts, les milieux et les flancs des tables re
lis, Çoivent plus de magnificence par l’argenterie, ce qui 
m* manque véritablement sur les tables opulentes de la 
pur capitale. Je soumets donc mes nouveaux dessins de 

boules à messieurs les orfèvres dessinateurs ; c’est à 
>b- eux d’en tirer parti dans leur intérêt propre, en leur 
pus disant observer (voir les planches de cet ouvrage) 
Lais que ce changement ne peut manquer de donner plus 
ttc d’ensemble et de grandiose aux belles productions de 
que kurs fabriques. Llfft culinaire y gagnera également, et

»
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nous nous estimerons heureux d’avoir contribué de ► 
tous nos moyens aux progrès notables qu’a faits' la 
cuisine moderne dans l’élégance du service de la ta
ble. Les surtouts en bronze doré , les cristaux et l’or- 
févrerie moderne, tout ce luxe gastronomique me 
semble être arrivé en France à son dernier période 
de perfection. En effet, que pourrait-on faire déplus 
pour satisfaire les yeux et la sensualité? Cependant il 
m’est pénible d’avouer que nos riches Amphitryons 
ne dépensent point assez pour le service de la bou
che, afin de produire ce grand ensemble culinaire 
dont ils sont du reste grands amateurs. Rien n’est si 
facile que d’arriver là : il suffit de ne pas rendre les 
dépenses du cuisinier si mesquines.

Je reviens à l’analyse de cette troisième partie.



CHAPITRE II.

T R A IT É  DES GROSSES PIECES DE TURBOT.
*

S O M M A IR E .

l'urbot à l’anglaise ; idem à la Béchamel; idem à la parisienne garni 
d lialelels ; idem à la française garni d’hatelets ; idem à la financière 
garni d’hatelets ; idem à la royale garni d’halclcts ; idem à la maître- 
d hôtel ; idem au gratin ; idem farci et glacé au four; idem à la 
normande ; idem grillé à la Laguipierre ; idem à la provençale ; idem 
en maigre à la Vatcl.

REM ARQ U ES E T  ORSEJRVATIONS.

e s t  à juste titre que le célèbre auteur de 
Ÿ A lm a n a c h  des gourm ands  a surnommé le 

turbot le prince de la mer, aussi ce poisson 
excellent est-il fort estimé à Paris et à Londres,



et tient-ii le premier rang parmi les grosses pièces de s 
poisson que l’on sert si souvent sur les tables opulen- c 
tes de ces deux grandes cités gourmandes. (Pendant f 
les chaleurs de l’été on le paie chèrement à Paris pour 
l’avoir frais, mais il est encore bien plus cher à Lon- d 
dres.) Cette préférence accordée au turbot sur les 
autres espèces de gros poissons se conçoit aisément : c 
la blancheur attrayante de sa chair, sa délicatesse et 
son goût exquis , plaisent à tout le monde; elle est 
nourrissante, de facile digestion; produit un suc sa
lutaire ; convient en tout temps , à tout âge, à tous 
les tempéraments, et ne produit de mauvais effet b 
que lorsqu’on en mange inconsidérément. S:

Ce poisson nous vient de l’Océan et de la Méditer- s 
ranée; il habite quelquefois au bord des rivages, à g 
l’embouchure des fleuves et des rivières ; il est vorace, g 
et mange les petits poissons qu’il rencontre sur son f 
passage, surtout les écrevisses, dont il paraît être très f 
friand. Le volume raccourci et l’épaisseur de son corps t.
font qu’il se dirige lentement. a

Ce poisson fut nommé par quelques auteurs faisan 1'
d’eau ou de mer, à cause de la délicatesse de sa chair «
savoureuse. Les Grecs et les Romains étaient grands g
amateurs de turbot, et ce poisson devint fameux é
dans les fastes de la gastronomie de l’antiquité. Ju- r
vénal nous apprend dans sa quatrième satire quel «
cas les Romains faisaient de ce prince de la mer par *
la description plaisante qu’il nous a laissée d’une as - d
semblée de personnages d’un goût fin et délicat con- e
voquée par ordre de l’empereur Domitien pour don - 1'
ner leur avis sur la bonté d’un turbot remarquable h
par sa grosseur. Cette assemblée solennelle était le g



sénat romain , qui décida dans sa sagesse gourmande 
comment il fallait le faire cuire et à quelle sauce il 
fallait le servir.

Rondelet dit en avoir vu qui avaient cinq coudées
#

de longueur, quatre de largeur et un pied d’épaisseur.
Le turbot, nous arrive à Paris de Dieppe, de Fé- 

camp, d’Etretat, du Havre , de Brest et de Nice.

TURBO T A L ’A N G L A IS E  POUR GRO SSE P IÈ G E .

Nous devons d’abord choisir ce poisson très 
blanc dans toute sa dimension, signe certain de 
sa fraîcheur; bien épais, ferme au toucher, et 
surtout observer que la surface soit couverte d’un 
grain saillant et arrondi, ce qui atteste qu’il est
gras et délicat. Après avoir choisi le turbot , il
faut en retirer les ouïes, et le vider en coupant
la poche de trois pouces de longueur en lignes
transversale , près de l’ouïe , du côté grisâtre ;
après en avoir parfaitement retiré les intestins et ce- 
lui adhérent à la grosse arête , vous ratissez légère- 
ment les deux surfaces avec le couteau , puis avec les 
gros ciseaux (faits pour ébarber les poissons) ; vous 
ébarbes et coupez les nageoires et le lavez intérieu
rement à plusieurs eaux fraîches ; vous l’essuyez avec 
une serviette : en hiver et dans les temps bien frais, 
vous le faites dégorger dans la turbotière contenant 
de l’eau et une pinte de lait, tandis qu’en été , il est 
essentiel d’habiller le turbot promptement, pour l’en
terrer de suite dans'la glace du timbre; quelques 

heures avant le moment du service, vous le ferez dé-
gorger en mettant de gros morceaux de glace dans

II " a#

 



l’eau, afin de la tenir glacée. Deux heures avant le mo
ment du service, vousl’cgouttez en le renversant du 
côté blanc sur une serviette; puis vous faites une in
cision de trois petits pouces au milieu du dos, et peu 
éloignée de la tête ; vous écartez les chairs jusqu’à la 
grosse arête, ensuite avec la pointe du couteau d’a
batage (la lame est très forte et sert à couper les os 
de volaille et autres fragments de ce genre), vous 
coupez de chaque côté trois ou quatre arêtes tenant 
à la grosse , de laquelle vous séparez ensuite deux ou 
trois joints, afin que le turbot ail de la souplesse en 
cuisant, et (l’éviter par ce procédé aucun déchire
ment de chair. Cette opération convient pour les 
gros turbots seulement, car pour les moyens il suf
fit de faire dessous deux grandes ciselures de chaque 
côté de l’arête. Ensuite, vous retournez le turbot et 
fixez la bouche avec l’aiguille à brider, garnie de fi
celle , que vous faites traverser dans une partie char
nue de la tête, que vous fixez ensuite en passant deux 
fois la ficelle dans l’épaisseur du poisson , au-dessous 
de l’arête adhérente à la poche , en donnant à la fi
celle la forme d’un triangle ; après quoi v o i|| piquez 
la surface çà cl là avec la pointe de l’aiguille à bri
der. Cette opération terminée, vous frottez le turbot 
avec le jus d’un citron, puis vous le couvrez avec 
la chair de deux citrons épépinés et coupés en la
mes ; semez dessus trois grosses poignées de sel blanc. 
Le turbot doit être alors placé sur le fond percé de la 
lurbolière , que vous avez à moitié remplie d’eau 
chaude, et placée sur un grand fourneau ardentj; 
vous y mettez le poisson, le couvrez d’une serviette 
mouillée, et couvrez lu turbolière.



Dès que l’ébullition commence, vous l’écumcz et la 
retirez du feu , que vous couvrez de cendres pour y 
replacer ensuite la turbolière , en ayant soin qu’elle 
ne fasse que frémir ; il est essentiel d’éviter l’ébulli
tion. Une heure et demie après , et au moment de 
servir, vous égouttez le turbot sur sa feuille en ayant 
soin de laver la surface avec l’eau de sa cuisson ( i)  , 
puis vous le débridez, et le glissez surla serviette dans 
laquelle vous avez enveloppé le faux fond du plat à 
turbot ; puis vous placez autour du poisson quatre 
groupes de ponames de terre tournées en grosses oli
ves et autres à l’eau de se l, et entre elles un bouquet 
de feuilles de persil; vous en mettez également un peu 
pour garnir l’ouverture de l’ouïe, et pareillement sur 
le turbot à la place où la peau ce serait séparée à la . 
cuisson ; servez-lede suite, avec deux saucières con
tenant du beurre frais (l’Jsigny, fondu seulement , 
dans lequel vous avez ajouté un peu de s e l , de poi
vre, de muscade râpée et du jus de citron.

O bservation.

Si vous avez une vingtaine de personnes à table, 
vous devez faire fondre une livre de bourreau moins, 
et vous régler ensuite sur cette dose pour la quantilé 
de monde que vous aurez à servir.

TU R BO T A  L A  B E C H A M E L POUR GRO SSE P IE C E .

Après avoir fait choix de votre poisson selon les 
détails décrits précédemment, vous l’habillez avec

(i) Un quart d'heure après que le turbot est au feu , vous avez le soin 
<1° {jouter si Fcau est salée à point, m h o i i  v o u s  y joignez du sel.



soin de la manière précitée, et le mettez dégorger 
dans la turbotière avec de l’eau et du lait, afin de le 
maintenir bien blanc ; placez-le dans un endroit frais; 
puis, deux heures avant le moment de servir, vous 
le préparez , le bridez , et le faites cuire, en suivant 
de tous points les détails donnés ci-dessus; puis vous 
l’égouttez, le dressez, le garnissez de pommes de- 
terre et de persil, et le servez avec deux saucières 
garnies de béchamel maigre , dans laquelle vous ajou
tez de la glace et du beurre frais, afin de rendre la 
sauce plus savoureuse.

O bserva tion .

Vous suivez la manière de procéder démontrée ci- 
. dessus à l’égard des turbots à la sauce hollandaise, 

à la sauce aux huîtres, à la sauce aux moules, à la 
sauce aux crevettes, à la sauce aux queues d’écre
visses et au homard. La différence des sauces est le 
seul changement que vous devez, bien entendu , ex
pliquer sur le menu : a insi, par exemple , vous écri
vez le turbot sauce aux huîtres, et suivez la meme 
dénomination pour les sauces indiquées ci-dessus. 
Mes confrères devront se rappeler que les petites sau
ces sont marquées (dans la suite de cet ouvrage) pour 
des entrées, et qu’ils devront en doubler la dose en les 
employant pour grosses pièces, ainsi que nous l’an
nonçons.

Je vais maintenant procéder à la description de 
mes grosses pièces de turbot garnies d’hatelets et de 
garnitures de poisson.



TURBOT A L A  P A R IS IE N N E  , G RO SSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .

Vous préparez de la manière accoutumée (Voir le 
premier article de ce chapitre.) un gros turbot; puis , 
l’ayant égoutté et dressé selon la règle, vous placez 
dessus un gros homard préparé comme pour rô t , 
et l’entourez de huit hatelcts garnis chacun de cinq 
à six éperlans panés à l’anglaise , et frits de belle 
couleur.

Vous devez avoir soin de placer vos hatelcts ainsi 
que le dessin le représente, en les fixant dans les 
parties les plus charnues du turbot, et en observant 
surtout de faire traverser les pointes des hatelcts dans 
les petits trous pratiqués au faux fond du plat ; ou 
doit également garnir le pourtour du turbot dégrou
pés de feuilles de persil et de laitances de carpes (que 
vous avez fait bien dégorger et ébullitionner dans de 
l’eau avec du sel blanc et du vinaigre ordinaire ) ; 
puis vous le servez en l’accompagnant de deux sau
cières garnies de sauce à la parisienne, dans laquelle 
vous ajoutez un peu de glace et de beurre (Voir le

SU JETS DE LA ULAiVCliE DEUXIEME.

U N ° i représente le turbot à la parisienne , garni dhalelels et d'un
homard.

be _V u représente le turbot à la lian^ise , garni d hatelels 
truffe# et d’éperlaup.



T R O ISIÈ M E  P A R T IE .

sixième chapitre du T ra ité  des sauces.); puis dos 
queues d’écrevisses et de petits champignons bien 
blancs avec leurs fonds. (Voyez le N° 1 de la deu
xième planche.)

O bservation .

La personne chargée de servir cette grosse pièce 
doit ajouter sur chaque assiette un peu de laitances, 
un éperlan et un fragment de chair de homard. On 
doit aussi servir à part des pommes de terre cuites à 
l’eau de se l, pour les personnes qui les aiment.

TURBOT A L A  FR A N Ç A ISE  , GROSSE P IÈ C E  G A RN IE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir prépare un gros turbot ainsi que nous 
l’avons démontré au premier article de ce chapitre , 
vous le faites cuire deux heures dans une forte mire- 
poix au vin de Champagne, en ayant'soin de l’arro
ser à plusieurs reprises ; ensuite vous l’égouttez et le 
dressez de la manière accoutumée; puis vous en gar
nissez ic tour de groupes de filets de truites de Seine 
à la Ilorly , et de persil en feuilles; placez au milieu 
douze laitances de carpes bien blanches ; puis vous 
fixez avec précaution dix ou huit hatelets garnis de 
truffes, de laitances et d’écrevisses , ainsi que le JN° 2 
du dessin le représente ; servez avec le turbot la sauce 
à la régence ( Voir le sixième chapitre, T ra ité  des 
sauces .) ,  dans laquelle vous ajoutez une demi-livre 
de truffes tournées en petites olives, la moitié du fond 
de la cuisson passé au tamis de soie et réduit en de
mi-glace , cl quatre onces de beurre frais.



T R A IT É  DES GROSSES P IÈ C E S  DE TU RBO T.

Oh serva tion .

Le maitrc-d’hôtel doit avoir soin, en servant le 
turbot, d’ajouter sur chaque assiette un filet à la 
Uorly , et un fragment de laitance. On doit égale
ment servir des pommes de terre à part.

TURJÎOT A L A  F IN A N C IE R E , GRO SSE P IE C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .

Préparez cl faites cuire de la manière précitée un 
turbot de première qualité , puis vous le dressez se
lon la règle, et l’entourez de grosses écrevisses placées 
sur un léger lit de feuilles de persil. Voj'cz.le dessin 
l\° 1 de la planche troisième, pour placer de même 
sur le turbot dix ou sept hatclcts garnis de croquettes 
deperlansà la béchamel. Mettez entre chacune d’elles 
une escalope de filets de soles parés en rond et cuits 
à l’eau de sel; servez avec le turbot une saucière gar
nie de sauce hollandaise au suprême , et dans une cas
serole d’argent un ragoût saucé de même, et composé 
(le champignons, d’escalopes de filets de soles, de lai
tances de carpes et de queues de crevettes.

Observation.

La personne chargée de servir en mailrc-d’hôlel

SUJETS DE LA PLANCHE TROISIEME.

i représente le turbot à la iiuaucièrc garni dlialelets
le turbot à la royale garni dlialelets.



3 4  TRO ISIÈM E P A R T IE .

doit faire passer les écrevisses et les croquettes en as
siettes volantes.

TURBOT À L A  R O YA LE , GROSSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’h a t e l e t s .

Après avoir préparé et fait cuire un très beau tur
bot, selon les procédés décrits pour celui énoncé à la 
française, vous l’égouttez et le dressez avec soin ; 
puis vous l’entourez de groupes de laitances de car
pes (préparées selon la règle), entre lesquels vous pla
cez un groupe d’épcrlans panés et frits ; ensuite vous 
le garnissez (ainsi que le représente le deuxième des
sin de la.troisième’planche) de dix ou huit hatelets 
composés de petites quenelles méplates panées et fri
tes de belle couleur; vous mettez sur chacune d’elles 
une petite couronne de filets de soles Conti avec du 
cornichon bien vert; vous placez ensuite sous chaque 
quenelle une grosse truffe noire, et après une écre
visse sur laquelle vous mettez à cheval un petit filet 
de sole Conti comme le précédent ; vous devez pré
parer ces Conti comme ceux destinés à orner les oeufs 
que nous plaçons sur les casseroles au riz.

Vous servez avec le turbot deux saucières conte
nant la sauce au vin de Champagne, dans laquelle 
vous ajoutez un petit beurre d’anchois, des foies de 
lottes, des petites truffes émincées, et la noix de six 
douzaines d’huîtres préparées de la manière accou- 

t tumée.
Observation.

Mes confrères doivent déjà s’apercevoir quel élé
gant effet mes nouveaux hatelets donnent à nos grosses



pièces de poisson, el au turbot surtout, qui est de 
forme large et peu élevée , par conséquent peu avan
tageuse pour l’ensemble de notre service , les grosses 
pièces devant toujours êire plus élevées que les en
trées, afin de produire plus d’effet sur la table. Tel 
est le résultat que nous avons obtenu depuis long
temps dans nos grands dîners , et le service de cui
sine ne peut manquer de devenir plus riche et plus 
élégant encore par l’addition des nouvelles boules que 
je propose d’ajouter à l’argenterie : mes dessins en 
donnent la preuve. Maintenant, c’est aux Amphi
tryons et aux artistes orfèvres à agir ; pour moi, j’au
rai rempli ma tâche dans l’intérêt de l’art alimen
taire et de la gastronomie.

Je vais suivre la description des grosses pièces de 
turbot: celles-ci seront destinées pour le service des 
dîners ordinaires d’une grande maison. Je supprime
rai ici les garnitures d’halelets, ceux-ci ne devant pa
raître sur la table que dans les jours de grands galas; 
cependant les grosses pièces de turbot dont l’analyse 
va suivre seront également dignes de paraître dans 
les grands dîners, car il est des maisons où le service 
d’argenterie ne permet pas d’employer les garnitures 
d'hatelets. D’ailleurs, tous mes confrères ne pourront 
pas obtenir la satisfaction de faire les dépenses con
venables pour arriver à ce poiiït d’élégance. Tant pis 
pour leurs talents, et plus encore pour leurs Amphi
tryons,qui ne sont point assez généreux peur vouloir 
jouir de tous les plaisirs de la sensualité. Cependant, 
Pour l’homme opulent, ce sont les plus durables de 
ki vie, el ceux dont la société reçoit la douce influence 
aVcc empressement el reconnaissance.



TU RBO T A L  A A IA IT R E - d ’ h O T EL , GROSSE P IÈ C E .

A

Apres avoir habillé, fait dégorger , préparé cl 
bridé (Voir le premier article de ce chapitre.) un 
beau turbot, vous le masquez dessus et dessous avec 
une poignée de sel blanc; un heure après, vous le 
lavez bien parfaitement et le mettez sur la feuille 
grassement beurrée de la turbotière, dans laqucllcvous 
le placez ; vous y ajoutez une bouteille de bon vin 
de Champagne et une livre de beurre frais d’I- 
signy; puis vous assaisonnez légèrement le turbot 
’de se l, de mignonnette et d’une pointe de muscade 
râpée ; ensuite masquez-le avec la chair de quatre 
citrons épépinés et coupés très minces; vous ajoutez 
dessus six échalottes émincées et deux grosses racines 
de persil coupées en petits filets ; couvrez la turbo
tière, et deux heures avant Le moment du service 
vous faites partir l’ébullition sur un grand fourneau 
ardent; puis vous arrosez le turbot avec le fond de 
sa cuisson , en ayant soin de ne pas déranger le ci
tron, et le placez .sur une paillasse de cendres chaudes, 
afin qu’il ne fasse que mijoter; mettez du feu sur le 
couvercle, et regardez de temps en temps si l’ébul
lition ne cesse pas, en ayant soin chaque fois d’ar
roser le turbot; cinq minutes avant le moment du 
service, vous retirez l’assaisonnement qui le masque, 
et le fond de sa cuisson, que vous passez au tamis d e  

soie, dans une casserole contenant quatre onces d e  

beurre mêlées avec deux cuillerées à bouche de fa
rine: faites prendre celte .sauce en la remuant avec 
la cuillère de bois sur un feu ardent; puis vous y joi-
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gnez une grande cuillerée de velouté réduit et un peu 
de glace de volaille ; donnez quelques légères ébulli
tions; ajoutez une liaison de quatre jaunes d’œ uf, et 
goûtez la sauce pour vous assurer d’un assaisonne
ment parfait; passez-la par l’étamine, et mêlez-y 
du beurre d’Isigny en suffisante quantité pour la 
rendre délicate et savoureuse; retirez la bride du 
turbot; dressez-le sur un plat comme de coutume; 
ajoutez autour quelques groupes de persil, et servez 
à part des pommes de terre cuites à l’eau de sel ; ver
sez la sauce dans deux saucières, et servez.

O bservation.

Cette manière de cuire le turbot lui donne plus de 
goût (ou bien avec une mire-poix au vin de Cham
pagne ou du Rhin, du Sauterne ou de bon Chablis) 
qu’en le cuisant à l’eau de sel ; cependant par ce der
nier procédé la chair du poisson se conserve plus 
blanche et plus ferme. La majeure partie des Amphi
tryons le veulent servi de cette manière ; il conserve 
davantage son goût naturel, que l’on aime à retrou
ver, en le relevant dans sa fraîcheur par les bonnes 
sauces à la française, à la parisienne, à la régence , 
à la hollandaise, au suprême , à la vénitienne, à la 
béenamel, à la tomate, à la parisienne, à la ravi- 
gotle printanière ; puis à la sauce aux champignons, 
aux huîtres, aux moules, aux crevettes, aux écre
visses , au homard, à la maîtrc-d’hôtel, au beurre 
d’anchois et au beurre d’a il, ainsi qu’une grande 
variété d’autres sauces que l’on trouvera dans mon 
traité consacré au travail de cette importante partie. 
L’est à mes confrères à choisir avec discernement cel-



les qui peuvent le mieux convenir à leurs patrons, 
le premier devoir du cuisinier étant de s’empresser de 
contenter les goûts de son seigneur.

TU RBO T AU G R A T IN , GRO SSE P IE C E .

Faites le choix selon la règle d’un beau turbot, 
puis vous l’habillez et le faites dégorger comme do 
coutume; puis vous l'égouttez et le masquez dessus 
et dessous avec un peu de sel blanc; une heure après 
vous le lavez bien parfaitement, l’égouttez et l’es
suyez ; ensuite vous faites fondre dans une petite cas
serole une livre de beurre frais d’Isigny, en y joi
gnant un peu de se l, de poivre , de muscade râpée, 
une échalolte hachée et blanchie , un petit fragment 
d’ail pilé, quatre cuillerées à bouche de persil haché, 
deux maniveaux de champignons et le jus de deux 
citrons ; le tout étant bien mêlé ensemble, vous en 
masquez la feuille de la turbotière, puis vous y pla
cez le turbot et le masquez avec le reste du beurre 
aux fines herbes, versez une bouteille de bon vin 
blanc autour du poisson ; deux heures avant le mo
ment du service vous couvrez la turbotière ; faites 
partir l’ébullition sur un fourneau ardent; et ia met
tez ensuite dans un four doux en ayant le soin d’ar
roser le turbot de temps en temps avec la cuisson , 
afin qu’il prenne du goût; un quart d’heure avant le 
moment du service, vous le masquez légèrement 
avec de la chapelure dans laquelle vous ajoutez un 
peu de Parmesan râpé; puis vous semez dessus quel
ques cuillerées de beurre tiède; étant prêt à servir i 
vous dressez le turbot sur son plat, l’entourez de

p c

f<>

m

0

i

a
os
en
le
re
ôl
P<
c l
sa
V(
le
al
de
fll
<k
tu
dî
(1;
V(

d:
nf



ns, 
r de

ot,
de

(SUS

très 
’es- 
;as- 
joi- 
ée, 
icnl
:hc,
eux 
, en 
>la- 
irre 
vin 
110- 
ites 
îct- 
’a l'
on i 
it le 
icid 
: un 
ucl-
nv

de

persil et (le groupes (le pommes de terre; servez le 
fond de la cuisson dans deux saucières.

O bservation .

On peut également ajouter une sauce liée à la 
maître- d’hôtel, ou celle de tomates à la parisienne. 
(Voir le Traité des petites sauces.)

TURBOT F A R C I G LA C É  AU FOUR , GROSSE P IÈ C E .

Préparez votre turbot selon la règle (Voir Turbot 
à l’anglaise en tête de ce chapitre.); puis vous le dés
ossez en appuyant la pointe du couteau sur les arêtes, 
en commençant par la queue, et en continuant à 
lever avec soin les chairs jusqu’à la tête ; ensuite vous 
retournez le turbot sens dessus dessous, afin d’en 
oler entièrement les arêtes, en appuyant toujours la 
pointe du couteau dessus pour conserver entières la 
chair et la peau ; alors vous coupez l’arète à la nais
sance de la tête , que vous conservez entière; puis 
vous rendez au turbot sa forme ordinaire, et en re
levez la partie supérieure, que vous avez désossée ; 
alors vous assaisonnez légèrement toute la surface 
des chairs avec sel, poivre et muscade râpée; mas
quez la partie supérieure d’un petit pouce d’épaisseur 
de farce de poisson, préparée de la manière accou
tumée (Voir la première partie de cet ouvrage. ) ,  
dans laquelle vous avez mêlé des fines herbes passées 
dans un peu de beurre ; cette opération terminée, 
v°us masquez la farce par la partie supérieure des 
chairs que vous avez relevées sur la tête du turbot, 
afin de pouvoir l’assaisonner : alors le poisson a repris

fc



sa forme première. Vous le placez sur la feuille gras
sement beurrée de la turbotière, et le masquez avec 
du beurre fondu • puis vous semez dessus un peu de sel. 
de poivre et de muscade râpée ; ajoutez une bouteille 
de vin blanc; deux heures avant le moment de servir, 
vous faites partir l’ébullition sur un fourneau ardent, 
puis vous couvrez la turbotière et la mettez dans ut 
four doux ; re-tirez-la toutes les dix minutes, afm d’ar
roser le poisson avec son assaisonnement ; ayez soir 
qu’il ne fasse que mijoter ; après une heure et démit 
de cuisson, vous glacez la surface selon la règle, et 
le remettez au four un petit quart d’heure. Etant 
près de servir, vous passez le mouillement de la cuis 
son par le tamis de soie, et le faites réduire en glace 
légère, que vous additionnez dans une sauce italienne 
blanche avec du beurre frais, afin de la rendre sa
voureuse : vous observerez que la glace ne doit pat 
être salée, car si cela arrivait, il n’en faudrait met
tre qu’une partie dans la sauce, afin de ne point al
térer l’assaisonnement. Etant prêt à servir, vout 
dressez le turbot en le glissant avec soin sur son plat: 
puis vous le glacez dé rechef, cl le servez de suite 
avec deux saucières garnies de la sauce précitée.

O bservation.

Lorsque le four nous manque, nous devons placer 
la turbotière feu dessus et dessous , en observant que 
l’ébullition soit douce et continuelle, et en ayant le 
soin d’arroser le turbot toutes les dix minutes.

La première fois que j’ai servi ce turbot, ce M 
à Vienne, chez le marquis de Londonderry.
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T R A IT É  DES CROSSES P IÈ C E S DE TU RBO T. 3 l  

TURBOT A L A  N O R M A N D E, GRO SSE P IÈ C E .

Après avoir préparé et désossé un turbot, ainsi 
qu’il est démontré ci-dessus, vous l’assaisonnez légè
rement de sel dessus et dessous, avec poivre et mus
cade râpée ; puis vous masquez l’intérieur avec une 
niaîlre-d’hôlcl faite selon la règle, dans laquelle vous 
mettez une livre de beurre frais d’Isigny. Le turbot 
contenant cette maître-d’liôtel, vous le placez sur la 
feuille beurrée de la turbotière, dans laquelle vous 
ajoutez une bouteille de vin blanc ; puis vous y pla
cez la grosse pièce de poisson, que vous masquez de 
beurre frais fondu ; couvrez la turbotière, et faites 
partir l’ébullition sur un feu ardent ; ensuite 
vous la placez sur la paillasse , avec feu dessus 
et dessous, en observant que le turbot ne fasse que 
mijoter pendant une heure et demie, el en ayant soin 
de l’arroser par intervalles de quinze à vingt minu
tes. Etant prêt à servir , vous passez le fond au ta
mis de soie ; puis vous préparez avec la sauce 
normande (V oir le Traité des petites sauces.) 
le ragoût à la normande; ensuite vous dressez le 
turbot sur le plat ; puis vous versez dessus une par
tie du ragoût, el l’entourez avec de petits croûtons 
eoupés ronds et légèrement passés au beurre ( Après 
les avoir colorés, il est des confrères qui les mettent 
s’imbiber autour du turbot quelques minutes avant 
de servir.), et glacés avec soin ; servez le turbot et 
le reste du ragoût dans une saucière.

O bservation .
On peut également servir avec cette grosse pièce



la sauce italienne au vin de Champagne, dans la. 
quelle on ajoute le ragoût à la normande, ou à h 
roucnnaisc, ou bien un ragoût de queues de crevettes, 
ou d’écrevisses, ou de champignons à la sauce hol
landaise au suprême.

TURHOT G R IL L É  A L A  L A G U IP IE R R E .

Après avoir habillé votre poisson de la manièri 
accoutumée, vous le ciselez en forme de pal- 
mette dessus et dessous; frottez-le ensuite avec de 
l’huile d’A ix , et assaisonnez-le légèrement de sel, 
poivre et muscade râpée; puis vous coupez deux 
oignons en ruelles, la chair de deux citrons épc- 
pinés et coupés très minces; ajoutez quelques 
branches de persil, deux feuilles de laurier , et quel
ques branches de thym; mêlez le tout, et scmez-lc 
dessus et dessous le turbot, sur lequel vous ajoutez 
un verre d’huile d’A ix; toutes les demi-heures, vous 
le frottez avec cet assaisonnement, afin qu’il en prenne 
le goût bien également ; deux heures après, et deux 
heures avant le moment du service, vous retirez 
tous les fragments des aromates, du citron, de l’oi
gnon et du persil, en frotlantle turbot avec l’huile de 
son assaisonnement; puis vous semez légèrement 
dessus du sel blanc, elle placez sur un grand gril que 
vous avez frotté avant avec un linge huilé ; mainte
nant vous devez le placer sur une grande paillasse 
d’un feu doux ; elle doit dépasser le gril tout autour 
de quelques pouces, afin de concentrer plus égale
ment la chaleur que le poisson reçoit alors; tous les 
quarts d’heure , vous avez soin d’ajouter de la cendre



rouge , ea observant, toutefois, la couleur du turbot; 
dès qu’il est d’un beau blond, vous le masquez avec 
l’huile de son assaisonnement, puis vous semez des
sus du s e l, et vous y placez le couvercle de la turbo- 
lière, sur lequel vous renversez le poisson, et le glis
sez ensuite de nouveau sur le gril en le plaçant sur 
une nouvelle paillasse de cendres rouges, afin d’a
chever la cuisson à point, ce que vous voyez si la 
chair du turbot cède aisément sous la pression des 
doigts ; alors vous le dressez sur son plat et le mas
quez avec un ragoût de champignons et de moules à 
la sauce hollandaise au suprême, dont une partie de
vra être servie dans une saucière.

O bserva tion .

La cuisson de ce turbot exige que l’on s’en occupe 
sérieusement; afin de diriger la chaleur du feu, pour 
qu’elle soit modérée, mais très suivie, et surtout plus 
étendue que le gril. Lorsque le four se trouve avoir 
été chauffé, on peut y placer le g r il, mais toujours 
sur un feu doux : par ce procédé la cuisson est plus 
accélérée.

TURBOT G R IL L É  A L A  P R O V E N Ç A LE .

ê

Vous préparez de tout point votre poisson selon 
l’analyse précitée, seulement vous ajoutez une gousse 
d’ail et deux échalottes émincées dans l’assaisonne
ment ; deux heures après , vous en relirez le turbot, 
que vous avez, bien entendu, frotté tous les quarts 
d’heure avec l’assaisonnement, puis vous le faites 
griller du côté blanc en suivant les détails donnés ci-

II. - 3



dessus, et le renversez ensuite sur la feuille grasse
ment beurrée de la lurbotière, dans laquelle vous pla
cez le turbot, que vous arrosez avec l’huile de son as
saisonnement ; après quoi vous y joignez une bou
teille de champagne et une demie d’huile d’Aixj semez 
dessus le turbot un peu de s e l , de poivre et de 
muscade râpée ; placez la lurbotière sur un fourneau 
ardent - dès que l’cbullition a lieu, vous la placez sur 
un feu doux, afin que le turbot ne fasse que mijoter 
pendant une petite heure ; vous devez mettre égale
ment du feu sur le couvercle de la turbolière ; au 
moment du service , vous dégraissez parfaitement la 
cuisson, que vous passez au tamis de soie et faites ré
duire en demi-glace, dont vous ajoutez une partie 
dans la sauce indiquée au brochet au vin du Rhin. 
(Voir le T ra ité  des p e tite s  sa u c e s .)  Ajoutez un 
beurre d’anchois et du beurre frais en suffisante 
quantité pour lui donner du velouté ; vous la ser
vez dans deux saucières 3 dressez le turbot sur son 
plat, et le glacez avec sa propre glace.

O bserva tion .

J’ai servi ce turbot pour la première fois chez 
le régent d’Angleterre. On peut également servir cette 
grosse pièce avec les sauces à la ravigotteprintanière, 
à la vénitienne, à la régence, à la parisienne, à la 
française, à la béchamel, aux champignons, à la 
sauce aux homards , aux crevettes , aux écrevisses , 
aux huîtres et aux champignons, aux moules, à la 
maître-d’hôtel liée, et avec une infinité de ragoûts 
maigres que nous avons consignés dans le chapitre 
xii de la troisième partie de cet ouvrage. Je le répète,



c’est à mes confrères à choisir ceux qui peuvent être 
du goût (le leurs patrons.

TURBOT EN M A IG R E  A LA  V A T E L  , GRO SSE P IÈ C E

G A R N IE  I)’ h AT EL E T S.

Vous préparez ce turbot en suivant de tout point 
l’analyse que nous avons donnée au troisième article 
de ce chapitre ; la seule différence se trouvera dans la 
sauce, que vousservircz maigre au lieu d’être grasse ; 
du reste, la garniture des hatelets est la même , puis
qu’elle ne se compose que de truffes, d’écrevisses, de 
laitances et de Conti de filets de poisson : o r , à l’é
gard des procédés décrits dans ce chapitre, pour con
fectionner les grosses pièces de turbot, vous devez 
vous en servir pour le maigre, en remplaçant seu
lement les sauces grasses par des maigres. Ensuite , 
on peut également garnir d’hatelets le turbot indique 
à la maîlre-d’hôtel, celui grillé à la Laguipierre ou 
à la provençale ; mais je préfère ceux cuits à l’eau de 
sel : leur blancheur convient bien mieux à l’addition 
des hatelets; d’ailleurs, la chair de ces turbots étant 
plus ferme , elle soutient mieux cette garniture.

Dans mon M a ître -è ’H ô te l fra n ç a is  j’ai fait la re
marque que nous pouvions couper les turbots en lon
gueur, afin de les servir sur les plats ordinaires de 
grosses pièces, en plaçant l’épaisseur du turbot sur le 
bord du plat: par ce moyen , les deux moitiés se 
croisent, et rendent par conséquent ce poisson bien 
plus étroit; alors on peut le garnir de riches ragoûts 
de poissons et d’excellentes sauces. Cette grosse pièce 
ainsi traitée convient dans le courant d’une grande
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36  THOI.SIÈME l'A H TIfE .

maison. Mais j’ai reconnu depuis (1822, époque à 
laquelle j’ai publié mon T ra ité  des m enus) que non 
devions donner la préférence au turbot servi tout 
entier.

J’observerai encore à mes confrères que les moyens 
et les petits turbot6 que nous servons pour les tables 
de six à douze couverts se préparent selon les pro
cédés indiqués dans ce chapitre. Le laps de temps à 
donner à la cuisson du turbot doit dire, bien en
tendu, relatif à sa grosseur; ensuite on peut les ser
vir avec la même variété de sauces et ragoûts que 
nous avons indiqués pour les grosses pièces décrites 
dans ce chapitre ; puis il faut avoir soin , ainsi que je 
l’ai déjà observé, de doubler le volume des petites 
sauces que j’ai précitées, n’étant marquées que pour 
saucer une entrée : or , dès qu’elles doivent servir 
pour les grosses pièces, on doit en doubler la quan
tité , et surtout y joindre du beurre frais d’Isigny, 
afin de les rendre savoureuses comme elles doivent 
l’être pour servir les grosses pièces de poisson en gé
néral. Je ferai ensuite remarquer qu’il est des maisons 
où l’on est. dans l’habitude de servir pour le turbot 
deux sauces différen les : cela est toujours inutile quand 
les sauces sont succulentes et distinguées, car alors 
tout le monde s’en régale, tandis que la triste sauce 
au beurre et aux câpres , trop souvent servie, devient 
fade et insipide. Telles sont les réflexions qui m’ont 
décidé à toujours varier les sauces que j’ai servies 
avec les grosses pièces de turbot ; c’est par ce simple 
raisonnement que j ’eus toujours de la nouveauté dans 
mon travail, et c’est le seul moyen de sortir (Je la 
route du vulgaire.



CHAPITRE III.

T R A IT É  DES GROSSES PIECES DE BA RBU E.

e  poisson de nier a beaucoup d’analogie 
avec le turbot ; cependant sa forme est plus 
allongée, et il a moins d’épaisseur. Quel

ques amateurs de barbue trouvent que sa chair est 
plus délicate que celle du turbot. Cela est possible , 
puisqu’elle convient mieux à leur goût; pour m oi, je 
donne la préférence à un moyen turbot, de bonne 
qualité ; sa chair a autant de délicatesse et de blan
cheur , et son goût est plus savoureux.

A l’égard de ce poisson, mes confrères devront em
ployer les mêmes soins et les mêmes procédés que



ceux que j’ai décrits dans ce chapitre pour indiquer 
les diverses manières de servir le turbot. Le temps 
de la cuisson diffère seulement selon la grosseur. 
Ainsi l’on peut servir la barbue à l’anglaise , au gra
tin, grillée, en matelotte normande, et avec toutes 
les sauces précitées pour servir le tirrbot. Or nous ne 
donnerons pas de plus longs détails sur cet article; 
seulement nous observerons que la barbue doit être 
ratissée, afin d’en enlever une petite écaille qui cou
vre les deux surfaces. Elle se bride de la même ma
nière que le turbot, et on reconnaît également sa 
fraîcheur au signe que nous avons indiqué en tête de 
ce chapitre.

Ce poisson se pêche plus particulièrement dans le 
golfe de Venise que sur les côtes de France. A l’é
gard de scs qualités alimentaires, la chair de la bar
bue réunit à peu près les mêmes vertus que celle du 
turbot; cependant elle se digère plus facilement.

Nous reviendrons sur ce poisson ainsi que sur les 
turbotins au T ra ite  des entrées.

O BSER V A TIO N  SUR L E  FLO TTO N .

Ce poisson de tuer a quelque analogie avec le tur
bot et la barbue ; mais il a le double de longueur sans 
avoir la même largeur, à beaucoup près, ce qui en 
fait une espèce particulière. La chair de ce poisson 
est blanche «omme celle du turbot; mais elle est 
molle et moins savoureuse et nutritive; elle se digère 
aisément. Le flotlon est peu estimé; nous n’en par
lerons qu’au T r a ité  des entrées.



CHAPITRE IV.

T R A IT E  DES GROSSES PJECES DE CABILLAUD
OU MORUE FR A IC H E.

SOMMAIRE.

Cabillaud à la hollandaise , groj>sc pièce î idem à l'anglaise; idem à la 
Navarin ; idem à la régence ; idem à la parisienne ; idem à la fran
çaise ; idem à la financière ; idem à la royale ; idem au gratin ; idem 
farci et glacé au four î idem b la normande ; idem grillé à la Lagui- 
pierre ï idem b la provençale ; idem en inaigre à la Valel.

REM A RQ U ES E T  O B SER V A T IO N S.

J

■■ e s  Hollandais ont donne le nom de ca- 
b illa u d  à la morue fraîche ; et ce fut le 
Portugais Gaspard de Corte-Réal qui, 

au seizième siècle, lit connaître cet excellent poisson. 
Li pèche de la morne se fait sur les bancs de Terre-



Neuve (Amérique), où elle est très abondante ( i ) , da
ce qui a rendu le nom de cette île célèbre dans les Ti
annales des nations maritimes. La France a chaque pê 
année douze mille de ses matelots qui font le trajet de 
Terre-Neuve pour la pêche de la morue. Quel com
merce immense! quel revenu pour l’Angleterre, à la
quelle cette île appartient.

La chair du cabillaud est très blanche, feuilletée lo 
et délicate , moins ferme que celle du turbot et d’un es 
goût excellent . Cet aliment est très nourrissant et de ri 
facile digestion ; il convient en tout temps et à tout es 
âge, tandis que la morue salée se digère difficilement; (1( 
quoique dilatée à l’eau de rivière , elle reste trop 111
souvent dure et coriace ; les estomacs délicats doi- ce
vent en éviter l’usage. Je reviendrai sur ce poisson se 
salé au T ra ité  des entrées.

Les cabillauds que nous recevons à Paris sont pê- so
chés sur les côtes d’Angleterre, de Hollande, de V(
Bretagne et de Normandie; Dieppe est le port qui 81
en fournit le plus. Lorsque ce poisson manque à la P(
pêche, on est parvenu, pour y suppléer en France et
en Angleterre, à garder dans de vastes viviers laissés 111

(1;

ni
tê

(î) Un seul homme avec une ligne appropriée à celte pêche en prend C(
ê

jusqu’à trois et quatre cents par jour. Cela ne paraîtra pas étonnant si y 
l'on considère qu’une morue donne q ,344î°oo œufs par an , tandis que 
le saumon n’en donne que . . . .  27,860, ^

Le maquereau................. 546,680 , ta
Une grosse carpe . . . . 621,600 ,
U11 brochet......................  148,000.

Quelle prodigieuse quantité d’œufs donne la morue comparativement 
aux poissons précités 1 ^
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5 dans la mer des cabillauds pris sur les bancs de 
s Terre-Neuve, et amenés à la remorque des vaisseaux 
e pêcheurs.
,e

C A B ILLA U D  A LA  H O L L A N D A IS E , GRO SSE P IÈ C E .

La fraîcheur du cabillaud est facile à reconnaître 
>e lorsque l’œil, qui est apparent et en saillie de la tête, 
n est entouré d’une partie charnue, transparente et 
le rosée. L’ouïe doit être également rosée. La chair alors 
jt est ferme au toucher. La peau est blanche et tachetée 

de petites parcelles jaunâtres,- ce qui caractérise la 
p meilleure espèce. On doit le choisir court et rond, 

ce qui constitue le cabillaud bien fait et agréable à 
n servir.

Après en avoir retiré les ouïes, vous en ôtez avec 
soin la vidange par le même endroit (l’ouïe), puis 

le vous le ratissez, en coupez les nageoires, le lavez à 
ji grande eau, l’égouttez ; mettez dans l’intérieur une 
la poignée de sel gris et semez du sel blanc dessus et 
et dessous; laisscz-le quelques heures dans cet état dans 
és un garde-manger frais. En été, vous devez l’enterrer 

dans la glace du timbre. Deux heures avant le mo
ment du service, vous le lavez de nouveau, fixez la 
tête par plusieurs tours de ficelle, puis faites sur les 

1(1 côtés du dos six grandes incisions en lignes inclinées 
 ̂ vers la tête et de huit à dix lignes de profondeur; en

suite vous le faites dégorger dans de l’eau froide dans 
laquelle vous ajoutez du lait.

Trois quarts d’heure avant le moment du service, 
„t yous l’égouttez et le placez, sur le ventre,sur la feuille 

de la poissonnière : celle-ci doit être à moitié rem-



plie d’eau bouillante dans laquelle vous avez mis du sol c 
blanc en suffisante quantité pour donner du goût au p 
cabillaud, que vous placez alors dedans en ajoutant 
une pinte de lait; laissez-le bouillir modérément fi 
selon sa grosseur, et dès que la chair des ciselures t 
s’est bien écartée et qu’elle devient ferme au toucher h 
en quittant les arêtes, vous égouttez le cabillaud , et n 
le dressez sur le plat garni d’une serviette , en ayant c 
soin de le conserver sur le ventre , manière que j’ai 
prise comme étant la plus convenable pour servir ce 
poisson ; puis la tête se trouve aussi mieux placée, 
Après l’avoir entouré de groupes de pommes de terre 
cuites à l’eau de sel, et de petits groupes de bran- c 
ches de persil, vous le servez avec deux saucières 
garnies de beurre seulement tiède et dans lequel vous c 
avez ajouté du sel, du poivre, de la muscade râpée 
et le jus d’un citron.

O bservation. \

(
Le cabillaud , étant frais, cuit de cette manière (à r 

l’eau bouillante), est un manger succulent et digne ( 
des Amphitryons les plus sensuels; le beurre fond» s 
est la sauce par excellence pour servir ce poisson à f 
l’anglaise et à la hollandaise. 5

Beaucoup de mes confrères sont dans l’usage de ne 
point ciseler la cabillaud et de le mettre en cuisson à 
l’eau froide; dès que l’ébullition a lieu , ils l’arrêtent 
en le plaçant sur un feu doux. Cependant la cuisson 
à l’eau bouillante est bien préférable , la chair en ac- c 
quiert plus de goût et de délicatesse; elle s’effeuille , 
blanche , ferme et crémeuse ; tandis qu’en le faisant 1
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T R A IT E  DES GRO SSES P IE C E S  DE C A B IL L A U D .
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cuire à petit feu, elle devient très souvent molle si le 
poisson y reste trop long-temps.

En Angleterre et en Hollande on coupe quelque 
fois les gros cabillauds en tronçons, mais on le cuit 
toujours à l’eau bouillante : c’est le seul procédé qui 
lui convienne. Nous avons cependant d’autres ma
nières de le faire cuire que nous analyserons dans ce 
chapitre.

C A B ILLA U D  A l ’A N G L A IS E , GRO SSE P IÈ C E .

Vous le préparez et le servez selon les détails dé
crits ci-dessus.

CABILLAUD A L A  N A V A R IN , GRO SSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir fait le choix d’un excellent cabillaud , 
vous le préparez et le faites cuire selon l’analyse dé
crite ci-dessus (ou bien dans une forte mire-poix 

2 (à mouillée au vin de Chablis, et donnez deux heures 
qne de cuisson au lieu d’une) 5 puis, après l’avoir dressé 
ndu Sür le ventre ainsi que nous l’avons d it , vous le gar
ni à tissez autour de grosses écrevisses posées sur du per

sil en feuilles; ajoutez un rang d’éperlans cuits à
î ne 
>n à 
tenl 
ison 
ac-

Ile, 
ianl

SU JETS DE LA PLANCHE QUATRIEME.

Le N° 1 représente le cabillaud à la Navarin, grosse pièce garnie 
 ̂halelcls.

Le N* 2 représente le saumon à ( impériale, grosse pièce garnie dlta- 
iel<‘ts à la gelée. *



l’eau do sel ; ensuite vous placez dessus huit ou dix 
hatelets garnis de truffes et de laitances de carpes pré
parées (Voir le dessin N° i de la plancheiv.) de la ma
nière accoutumée, et le servez avec deux saucières 
contenant la sauce hollandaise au suprême, garni 
d’un ragoût de champignons, de queues de crevettes 
et de moules ; avec une cuillerée à bouche de persil 
haché et blanchi. On doit ajouter à la sauce un peu 
de glace du poisson et huit onces de beurre lin que 
vous y amalgamez avant d’y mettre le ragoût.

O bserva tion .

Ce cabillaud ainsi garni se sert également dans les 
grands dîners; les hatelets lui donnent de l’élégance 
et le rendent digne d’être mis en parallèle avec les 
autres gros poissons également garnis d’hatelcls 
Cette simple addition a donc changé la physionomie 
du cabillaud.

C A B IL LA U D  A L A  R É G E N C E , GRO SSE P IE C E  GARNIE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir fait le choix d’un cabillaud bien 
frais, vous le préparez et le faites cuire selon les de
tails décrits ci-dessus; puis vous le dressez avec soin sut 
son plat et l’entourez d’écrevisses et de laitances de car
pes placées sur un lit léger de feuilles de persil ; ensuit* 
vous le garnissez de huit ou dix hatelets formés de 
laitances de carpes préparées à la Horly ; servez d* 
suite avec deux saucières garnies de sauce dite à h 
régence. (Voir le Traité des pe tites sauces

nu
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iix
ré. O bservation .
la
res Vous garnirez chaque liatelet de quatre à cinq
mi moitiés de laitances de carpes, et les poserez sur le
te< poisson , ainsi que nous l’avons indiqué sur le dessin
rsj| du turbot à la parisienne; deux doivent être placés à
m  chaque extrémité, et les quatre autres parallèlement
jut sur le milieu de la grosse pièce ( c’est, pourquoi le

dessin n’en représente que six ).

CABILLAUD A L A  P A R IS IE N N E  , GROSSE P IÈ C E  G A R N IE

, d ’ h a t e l e t s .les
ICC' V ous préparez de tout point votre cabillaud ainsi 

que nous l’avons analysé au premier article de ce 
. chapitre, ou bien vous le cuisez dans une mire-poix ; 

puis vous le servez avec les liatelels et la sauce indi
qués au turbot « la parisienne. (Voir cette grosse 
pièce au premier chapitre de cette partie. )

Kit
CABILLAUD A L A  F R A N Ç A IS E , GRO SSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .

lieu
dé- Après avoir préparé, cuit et dressé votre cabillaud 
sui selôn la règle, vous le garnissez avec les hatelets dé- 
;ar- erits au turbot à la française, et le servez avec la 
aitc sauce à la régence. (Voir le T ra ité  des petites  
; de Minces, et le Turbot à la  fr a n ç a is e , premier chapi- 
; de he de celte partie. ) 
i h



do
C A B IL L A U D  A L A  F IN A N C IÈ R E  , GRO SSE P IÈ C E  GARNIE seü

D’ H A T  B L E T S . f a

lie
Vous préparez ce poisson de la manière accoulu  ̂

mée; puis vous le servez garni des hatelets indiqué et 
au turbot à la financière, ainsi que la même sauce ^  
et son ragoût.

C A B ILLA U D  A LA  R O Y A L E , GROSSE P IE C E  GARNIE

d ’h a t e l e t s .

les
Ce poisson étant préparé, cuit et dressé connue

de coutume, vous le garnissez des hatelets décrits au les 
turbot à l<i royale, et servez la même sauce et le au: 
même ragoût. bei

C A B ILLA U D  AU G R A T IN  , GRO SSE P IÈ C E . CAI

Vous habillez et faites dégorger ce poisson selon 
la règle ; puis vous mettez dans l’intérieur une forte coi 
maître-d’hôtel, après avoir ficelé la tête ; placez-le voi 
sur le ventre sur la feuille de la poissonnière, que sel 
vous avez grassement beurréejinettez-lc dans la pois- fou 
sonnière, et le masquez avec une livre de beurre frais (Vi 
d’Isigny, fondu et mêlé avec deux maniveaux de 
champignons hachés, du poivre , du sel, de la mus
cade râpée, le jus de deux citrons, quatre cuillerées 
à bouche de persil haché, une pointe d’ail pilée et 
deux éehalottes hachées et blanchies ; puis vous ver- c°l 
sez autour une bouteille et demie de bon vin blanc ser 
de Chablis; faites partir l’ébullition sur un fourneau  ̂
ardent ; placez ensuite la poissonnière dans un four



I

doux ; (le quart d’heure eu quart d’heure vous arro- 
n ie  sez le cabillaud avec sa cuisson, en observant que 

l’ébullition soit douce, mais non interrompue ; une 
heure et demie après, vous observez si la chair est 

lu" ferme au toucher ; puis vous le dressez sur son plat, 
UCi et servez dessus la moitié de sa cuisson, et le reste 
uct dans une saucière.

O bservation.
E

♦
On peut également servir avec cette grosse pièce 

les sauces au vin de Champagne, à l’italienne, à la 
nle vénitienne, à la hollandaise, au suprême; puis avec 
> au les sauces aux huîtres, aux homards, aux crevettes, 

b aux écrevisses, aux moules, aux champignons, au 
beurre d’anchois et au beurre d’ail.

CABILLAUD F A R C I E T  G L A C É  AU FO U R, GROSSE P IÈ C E .

Ion Après avoir préparé ce poisson de la manière ac- 
>rte eoutumée (Voir le premier article de ce chapitre.), 
:-le vous le farcissez, le faites cuire au four, et le glacez 
que selon les procédés indiqués au turbot farci et glacé au 
iis- four; servez-le avec las°uce indiquée audit turbot, 
raii (Voir le premier chapitre de cette partie.)
de

US' C A BILLA U D  A L A  N O RM A N D E, GRO SSE P IÈ C E .
réci
; el Vous habillez et dégraissez ce poisson comme de 
er- COutume, puis vous ficelez la tête, le préparez et le 
am ^rvez en suivant les détails décrits pour le turbot à 
eau  ̂ normande. (Voir le premier chapitre de cette 
oui Partie.)
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C A BILLA U D  G R IL L É  A L A  L A G U IP IE R R E  , GROSSE 11

P IÈ C E . t

C
Vous préparez ce poisson selon la règle; puis von 

le roulez dans celte marinade : une livre d’huile d’Aij 
deux oignons coupés en ruelles, de petits fragments(1 
persil en branches, deux feuilles de laurier brisée, 
par morceaux , un peu de thym , le jus de deux ci 
trons, du sel, du poivre, et de la muscade râpé:  ̂
pour assaisonner convenablement le cabillaud ; dein  ̂
heures après et deux avant le moment du ser 
vice, vous en retirez les oignons , le persil et les arc j 
mates, puis vous suivez l’opération ainsi que non s 
l’avons démontré pour le turbot à la Laguipierrc 
(Voyez le premier chapitre de celte partie.)

C A B ILLA U D  G R IL L É  A L A  P R O V E N Ç A L E , GROSSE

P IÈ C E .

Vous le préparez de tout point ainsi que la mari 
nade, en suivant les procédés indiqués ci-dessus 
puis vous le faites griller à moitié sur îe dos,«; 
achevez de le cuire selon les détails que nous avoo 
décrits pour le turbot indiqué grillé à la provençale 
(Voir le premier chapitre de ce traité.) Les sauces A 
cette grosse pièce doivent également servir po« 
celle-ci.

i
C A B ILLA U D  EN M A IG R E A L A  V A T E L  , GROSSE

P IÈ C E .

Après avoir préparé ce poisson ainsi que nous
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vous décrit précédemment à la maître-d’hôtel, vous 
le faites cuire selon les procédés analysés pour le tur
bot indiqué à la Vatel (Voyez le premier chapitre de 
cette partie.) ; puis vous servez la même sauce.

O bservation .

Le cabillaud préparé des diverses manières que 
nous venons de décrire a plus de variété dans sa 
physionomie, et sa chair prend les différents goûts 
des assaisonnements qui les composent ; tandis qu’en 
le servant cuit à l’eau de se l, il est toujours le même, 
ies sauces seulement en font la différence. Nous avons 
indiqué celles que nous pouvons servir avec^ce pois
son au gratin.
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T R A IT É  DES GRO SSES P IÈ C E S  D’A IG R E F IN  ET  DE BAR. $
C<

e  poisson a la chair blanche, feuilletée, 
délicate et savoureuse comme celle du ca
billaud, avec lequel il a une ressemblance 

parfaite pour la forme et la grandeur ; sa tête seule
ment est plus pointue, son œil est plus grand, et 
ses écailles sont plus petites ; sa peau a une teinte lé
gèrement colorée d’un bleu ardoise; on remarque (le 
chaque côté une raie qui prend de la tête à la queue.
On reconnaît sa fraîcheur aux mêmes signes que j’ai 
indiqués pour le choix du cabillaud. Coin me il se pré-



T R A IT É  DES GRO SSES P IÈ C E S  DE B A R . 5 l

parc en général de même que ce poisson, mes con
frères voudront bien se reporter aux différents pro
cédés décrits dans ce chapitre, pour la préparation 
des cabillauds indiqués précédemment. Quand je 
décrirai les entrées de poisson , je donnerai de nou
veaux détails pour le servir par tronçons.

DU B A R .

C’estun poisson de mer dont la chair a quelque res
semblance avec celle de l’aigrefin ; ses écailles sont plus 
larges. Sa fraîcheur se reconnaît également au brillant 
de l’œil et de tout son aspect ; sa chair est blanche, feuil
letée, délicate, savoureuse et de facile digestion : c’est 
un bon aliment. Il se prépare et se cuit de tout point 
selon les détails décrits pour le cabillaud, et se sert 
avec les mêmes sauces. C’est pourquoi nous n’en di
rons pas davantage sur ce poisson , qui ne convient 
que pour des tables nombreuses, mais sans luxe 
gastronomique. Mariné et grillé, ce poisson est ex
cellent : j’y reviendrai au J r a i té  des entrées.
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CHAPITRE VI.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE SAUMON.

S O M M A IR E .

an

su
da

c’c
dr
sa

Saumon à l'impériale garni d'hatelets h In gelée: idem à la régence gar
ni d’halelets ; idem h la Duperré garni d'hatelets; idem à la française 
garni d'hatelets; idem a la financière'garni cl'hatelets ; idem à la 
royale garni d’hatelets ; idem à la génoise ; idem à l'italienne ; idem 
à la marinière ; idem à l’anglaise ; idem à la marinade ; idem à la 
m aréchal.

aï

Ri
C(

REM ARQ UES E T  O BSERVA TIO N S.
R
fr

P :
e  saumon est un poisson de mer et d’eau 
douce : car il prend naissance dans les lieu- a: 
ves et rivières qui se jettent dans la mer, n 

et chaque année , à l’approche du printemps, il le8 p 
remonte pour y prendre de l’embonpoint. Ainsi b c
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chair en devient plus délicate et plus savoureuse. 
Vers les mois de novembre et de décembre, il y dé
pose son frai, et rentre ensuite dans la mer.

On a remarqué que ceux qui restent plus d’une 
année dans l’eau douce y dépérissent après s’y être 
engraissés, et perdent par conséquent leurs lionnes 
qualités ; leur chair devient pâle, sèche , coriace, et 
n’a plus de saveur. Il est donc précieux pour les sen
suels que ce poisson voyageur rentre de l’eau douce 
dans la mer, et de la mer dans l’eau douce : mais ce 
qui paraît remarquable dans les mœurs de ces poissons, 
c’est que , quand ils voyagent, ils se rangent par or
dre en formant un triangle, ainsi que font les oies 
sauvages dans leurs excursions ; c’est toujours la plus 
grosse des femelles qui ouvre la marche ; ils se placent 
par rang de taille, de sorte que les plus petits sont 
les derniers ; et lorsque dans leurs courses ils rencon
trent une cascade, eût-elle même cinq à six pieds de 
hauteur, ils sautent par-dessus, afin de ne point chan
ger leur direction. (La truite , qui a tant d’analogie 
avec le saumon , agit de même lorsqu’elle voyage.)

Quand rien ne trouble la tranquillité des eaux , ils 
nagen t à la surface avec bruit ; si au fond ils ren
contrent des pierres, ils s’y reposentets’y endorment ; 
mais ils sont très craintifs, le moindre bruit les ef
fraie; la détonation du tonnerre ou du canon sulfil 
parfois pour leur donner la mort.

Il paraît qu’ils ont l’intelligence de revenir chaque 
année visiter les eaux où ils ont pris naissance. Le 
Naturaliste Deslandes, pour s’assurer de ce fa it, en 
Prit douze, puis leur fit attacher des anneaux de 
enivre à la queue , et leur rendit la liberté ; au pria



temps suivant cinq furent pris au même endroit, cl 
les autres furent pris les deux années suivantes.

Voici un fait curieux sur la pêche du saumon en 
Bretagne. La rivière qui traverse la petite ville de 
Chàleaulin en fournit une grande quantité. Une 
large chaussée partage cette rivière en deux parties; 
les eaux s’écoulent en dessous par des arches qui sont 
grillées. Le saumon, en remontant la rivière, se 
trouve arrêté, et, ne pouvant suivre son voyage, là 
comme aux cascades, il s’élance hardiment des eaux 
pour franchir la chaussée ; mais comme elle est trop 
large, il s’y trouve arrêté sur ’des berges de verdure 
où les pêcheurs n’ont plus que la peine de le ramas-

Le Rhin abonde en petits saumoneaux, que l’on 
pêche au printemps, et qui sont éclos à la fin de l’an
née. Les pêcheurs de Mayence et de Francfort ont 
l’habitude de plonger ces petits poissons une seconde 
dans une eau de sel bouillante, dans laquelle ils ajou
tent un peu de vinaigre et d’herbes aromatiques, afin 
de leur donner du goût • dès qu’ils sont parfaitement 
froids , ils les arrangent par lit sur du persil effeuillé 
placé dans de petites boîtes de bois de sapin qui en 
contiennent depuis cent jusqu’à mille , et les font 
ainsi voyager dans les grandes villes d’Europe. J’en 
ai servi chez M. le baron Rothschild de Paris , qui 
venaient de Francfort, et qui étaient fort appé
tissants et de très bon goût. En Angleterre , M. Pî- 
Mill a fait l’essai de naturaliser les saumoneaux dans
une petite rivière dont le fond était d’argile. Trois 
ans après , il en prit qui avaient huit pouces ée 
long ; ils n’en avaient que quatre lorsqu’ils les avait
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mis dans cette rivière : il a remarqué qu’ils étaient 
en bonne santé ; seulement il les trouva un peu mai
gres; mais il attribue cette maigreur au manque de 
nourriture, la rivière étant très petite, puisqu’elle 
n’était alimentée que par un petit filet d’eau vive. 11 
prétend , et il a raison, que dans les lacs et les étangs 
d’une grande étendue l’on parviendrait à naturali
ser les petits saumoneaux, qui par conséquent y pren
draient leur accroissement ordinaire. (Extrait du 
Joutnal des connaissances u su e lles .)

Cependant, je pense que ces saumons n’auraient 
pas la même saveur que ceux qui vivent alternative
ment dans la mer et dans les rivières, puisque la na
ture des eaux influe sensiblement sur leurs bonnes 
qualités, ce que l’expérience nous a démontré.

La chair de saumon est savoureuse et restaurante; 
elle contient beaucoup d’huile et de sel volatil, ce 
qui la rend d’assez difficile digestion , et plus encore 
quand ce poisson acquiert une grande dimension ; ce
pendant, quand on en use modérément, il n’in
dispose jamais. 11 convient mieux au printemps , sai
son dans laquelle il a acquis toutes ses bonnes qua
lités.

On distingue trois sortes de saumon : d’abord les 
jeunes saumoneaux, dont la chair est fort délicate et 
de très facile digestion ; le saumon, quand il a ac
quis sa grandeur ordinaire, et le bécard, dont la mâ
choire inférieure est recourbée à l’extrémité en forme 
de crochet arrondi. La délicatesse de la chair de ce 
poisson tient le milieu entre la truite cl le saumon ; 
on doit le choisir court, gras et frais.

La hure du saumon est recherchée par les gaslro-



nomes ; le ventre est aussi fort délicat, mais très hui
leux , et par conséquent de difficile digestion. Quand 
on ne peut servir que la moitié d’un saumon , ce doit 
toujours être de préférence, le côté de la tête.

SAUMON A L ’ IM P É R IA L E , GROSSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s  a  l a  g e l é e .

On reconnaît la fraîcheur de ce poisson à la teinte 
rougeâtre de son ouïe,et au brillant de l’œil, qui est 
teint d’un rouge clair et transparent ; il doit être 
ferme au toucher; on doit le choisir court et rond , ce 
qui le constitue bien fait, gras et de bonne qualité. 
La tête est courte et pointue; la queue est large et forte 
en nageoire; le dos est bleuâtre et couvert de petites 
taches rougeâtres; le ventre a une teinte argentine. 
l)e petites écailles très resserrées en couvrent toute la 
surface, qui est brillante quand le poisson est frais, et 
qui devient terne dans le cas contraire.

Après avoir retiré les ouïes, vous le videz avec 
soin par les ouïes ; puis vous retirez les écailles en ra
tissant légèrement le poisson de la queue à la tête; 
puis vous en coupez les nageoires et le bout de la 
queue , et le lavez à plusieurs eaux; observez de ne 
point crever l’amer; puis vous mettez une poignée de 
sel marin dans l’intérieur, et le masquez de sel blanc 
dessus et dessous. Trois heures après , vous le lavez 
de nouveau à plusieurs eaux, l’égouttez, l ’essuyez; 
puis vous remplissez l’intérieur de farce de merlans 
préparée selon la règle (Voir la première partie de 
cet ouvrage.), afin de conserver la forme du pois
son , et le mettez dans une poissonnière contenant
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ni. une mire-poix mouillée de deux bouteilles de vin de 
û(j Champagne '( Les ouïes et la bouche doivent être 
0jt maintenues par quelques tours de ficelle.), et autant 

de bouillon de poisson ; lorsque l’ébullition a lieu, 
vous couvrez le saumon avec une large bande de pa
pier fort et beurré , et le laissez mijoter très douce
ment pendant une heure, après quoi vous le laissez 
refroidir dans sa cuisson ; puis vous l’égouttez sur la 

ntfi feuille de la poissonnière, en retirez la peau avec 
CS{ précaution dessus et dessous; glacez le plus beau 
tre des deux côtés avec une glace légère de pois- 
cc son, dans laquelle vous joignez un beurre d’écre- 

t(5 visses ; glissez-le avec soin de la feuille sur le plat, 
rte garni d’une serviette artistement pliée; entourez-Ie 
teg de persil effeuillé sur lequel vous placez un rang de 
ne grosses écrevisses , ainsi que le représente le second
>la dessin de la planche quatrième; ensuite vous les 
, et entourez d’un rang de foies de lottes ou de laitan

ces de carpes préparées selon la règle ; à l’instant 
vec même où vous devez le servir, vous le garnissez de 
ra- huit hatelels à l’aspic , ornés de queues de crevettes 
le; et de laitances de carpes. (Voyez le dessin.) L’une 
la de vos deux saucières doit être garnie d’une sauce 
ne magnonaise blanche à la gelée , et l’autre d’une ra
de vigotte à l’huile dans laquelle vous ajoutez la chair 
ne d’un citron épépiné et coupé en ruelles très minces.
’qi J’ai servi ce poisson pour la première fois sur la 
z; labié splendide de M. le baron de Rothschild, à 
ins Paris
de Le saumon ainsi garni est une des plus riches 
is- fosses pièces de poisson que l’on puisse servir dans 
nt ks soupers des bals et sur les tables des buffets.



SAUMON A L A  R É G E N C E , GROSSE P IÈ C E  GARNI B

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir préparé, farci et cuit ce poisson , se
lon les procédés décrits ci-dessus, vous l’égouttez au 
moment du service en le retirant du feu ; vous en 
ô Ip z  la peau avec soin, le débridez, et le glacez avec 
une glace un peu serrée, dans laquelle vous addi
tionnez un beurre d’écrevisses; puis vous le dressez 
sur son plat, et versez à l’entour un ragoût d’es
turgeon à la régence (Yoir le T ra ité  des ragoûts.)) 
puis vous ajoutez autour de grosses quenelles d’é- 
perlans à la Périgueux ; entre chacune d’elles vous 
placez de grosses écrevisses glacées ; posez ensuite 
sur le saumon une grande palrnette (Voir le des- 
sin premier de la cinquième planche.) formée de 
filets de soles Conti aux cornichons et sautés au 
beurre; ajoutez huit liatelels composés chacun de 
deux grosses truffes (cuites au vin de Champagne) et 
de trois petites couronnes de filets de soies Conti aux 
cornichons; servez cette grosse pièce accompagnée de

SU JETS DE LA PLANCHE CINQUIÈME.

Le N° 1 représente le saumon à la régence , grosse pièce garnie (U111' 
telels.

Le i\° 2 représente le saumon à la Duperré , grosse pièce garnie J  I'3' 
felcls.

cl
y ;

v
d
ci
a
v
d
P
ti
h
d
n
v
ti

1<
h
s:
s
8
c
r
d

d



e-
m
en
ec
li
ez
s-
);
»e-
u$
ite
S'

de
au
de
et

us
de

h»

•li»

deux saucières garnies de sauce dite à la régence. 
(Voyez le T r a ité  des sauces).

La première fois que j’ai servi ce saumon, ce fut 
chez le prince régent de la Grande-Bretagne, au pa
villon royal de Brighton. (1817)

SAUMON A L A  D U P E R R É , G RO SSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir fait choix d’un saumon bien frais , 
vous l’habillez de la manière accoutumée ; vous bri
dez la tête après l’avoir farci 5 puis vous le faites 
cuire,selon la règle dans un court-bouillon mouillé 
avec du vin blanc de Sauterne; au moment du ser
vice , vous l’égouttez, le débridez et retirez la peau 
des deux côtés ; glacez ensuite comme de coutume ; 
puis vous dressez le saumon sur le plat, et l’en
tourez d’un ragoût d’escalopes de turbot à la hol
landaise au suprême (Voir le T r a ité  des sauces . ) , 
dans lequel vous ajoutez la noix de six douzai
nes d’huîtres, vingt - cpiatre queues d’écrevisses et 
vingt-quatre champignons bien blancs; vous addi
tionnez leurs fonds à la sauce du ragoût; garnissez 
le tour de croûtons préparés comme pour matelot* 
tes; placez sur le saumon (Voir le deuxième des
sin de la cinquième planche.) huit hatelets compo
sés de laitances de carpes et de deux grosses écrevisses 
glacées ; placez entre chaque hatclet un croûton en 
cœur glacé des deux côtés, en fixant la pointe dans le 
poisson , afin de les faire tenir droit ainsi que l’in
dique le dessin ; servez la sauce du ragoût précité 
dans deux saucières.



SAUMON A L A  F R A N Ç A IS E , GROSSE P IE C E  G A RN IE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir préparé , farci et fait cuire ce poissoi: 
d’après l’analyse des procédés indiqués pour le sau - 
mon à l’impériale, vous le dépouillez et le glacez 
selon la règle 5 puis vous le dressez et le servez en 
suivant les détails décrits pour le turbot à la fran
çaise, en le garnissant également d’halelets (Voyez 
le premier chapitre de cette partie.) ; servez des sau
cières à part.
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SAUMON A L A  F IN A N C IÈ R E  , GROSSE P IÈ C E  GARNIE

d ’ h a t e l e t s .

V ous préparez , farcissez et cuisez ce poisson d’a* 
près les procédés décrits au premier article de ce 
chapitre ; puis vous l’égouttez, en retirez la peau , le 
débridez et le glacez selon la règle ; dressez-le sur 
son plat, et l’entourez avec le ragoût indiqué pour le 
turbot à la financière, et le garnissez avec les hâte- 
tels décrits pour le même turbot ; vous servez pareil
lement de la sauce à part dans une saucière.

SU]

do
féi
de
l’éi
et
de
tie
(le

SAUMON A L A  RO TH SCH ILD , GROSSE P IÈ C E  GARNIE

d ’ h a t e l e t s .

Après avoir habillé selon la règle un saumon bien 
fait, vous garnissez l’intérieur de farce de merlanst 
ficelez la tête et le placez sur la feuille grassement 
beurrée de la poissonnière, et masquez ensuite en-

pei
sai



I

fièrement la surface avec une farce de merlans pré- 
i parée de la manière accoutumée (Voir la première 

partie de cet ouvrage.); vous lui donnez un pouce 
d’épaisseur, et la lissez en trempant la lame d’un 

son couteau dans l’eau tiède ; puis vous passez dessus un 
u - doroir garni de blanc d’oeuf, afin de fixer sur la farce 
cez de grands croissants de truffes, en formant l’écaille 
en du poisson avec régularité ; vous les appuyez un peu 

ni- avec la lame du couteau; puis vous placez le saumon 
jrez dans la poissonnière , en y mêlant une excellente 
au- mire-poix mouillée avec quatre bouteilles de Cham

pagne et passée au tamis de soie.
L’assaisonnement doit en être relevé et de bon 

IE goût. Faites partir l’ébullition du poisson sur un 
fourneau ardent; couvrez-le avec une large bande de 
papier fort grassement beurré ; posez le couvercle 

pa. sur la poissonnière, que vous placez dans un four 
; cc doux, ou bien mettez feu dessous et dessus, afin que 

je l’ébullition soit douce et sans interruption pendant 
sur deux petites heures. Après ce laps de tem ps, vous 
y P l’égouttez, débridez la tête, le placez sur son plat, 
le_ et l’entourez avec un ragoût d’escalopes de filets 
,jp désolés ( Voir le T ra ité  des ra g o û ts .)  à la véni

tienne, dans lequel vous additionnez des queues 
de crevettes et des moules préparées selon la règle ; 

IE garnissez le saumon de huit halelets composés d’é- 
perlans panés et frits de belle couleur; servez de la 
sauce vénitienne dans une saucière avec la grosse 

,ien Ptàee.

nS’ O bservation.
eut
en- Le saumon servi de cette manière a une physio



nomie toute particulière , et rend cette grosse pièce cuü 
l’une des plus distinguées que l’on puisse servir er, un 
poisson de mer ; elle a paru pour la première fois l vele 
Paris sur la table de M. le baron de R...

SAUMON A L A  R O Y A L E , GROSSE PIEC E GARN IE

d ’ k a t e l e t s .

Après avoir préparé, farci et fait cuire ce poisson 
selon les détails décrits au-premier article de ce cha
pitre, vous l’égouttez, le débridez, retirez la peau, 
le glacez comme de coutume, le placez sur son plat 
puis vous le garnissez de huit hatelets, ainsi que 
nous l’avons démontré au turbot à la royale (Voir 
cet article.) ; vous le garnissez avec un ragoût d’es
calopes d’anguilles mêlé de champignons et de foies 
de lottes à la sauce Périgueux, dans laquelle vous 
avez additionné une grande cuillerée du fond dn 
saumon, un peu de glace, et du beurre d’Isigny en 
suffisante quantité pour rendre cette sauce savoureuse 
et veloutée ; vous devez en servir également dans une 
saucière avec le saumon.

SAUMON A LA GÉNO ISE , GROSSE P IÈ G E .

Préparez ce poisson de la manière accoutumée, 
puis vous le faites cuire avec soin au court-bouillon 
au vin rouge de Bordeaux; ensuite vous l’égouttez, 
le débridez, et, après en avoir retiré les peaux, vous 
le posez sur son plat et le masquez avec une sauce 
génoise au vin de Bordeaux (Voir le T ra ité  des 
sauces. ) , dans laquelle vous avez ajouté une grande
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cuillerée du fond du saumon pour la travailler, puis 
un peu de beurre fin et de glace, pour donner du 
velouté à cette sauce savoureuse.

O bservation.

J’ai déjà fait remarquer à mes confrères que les 
petites sauces étaient décrites pour saucer des en
trées; elles doivent être doublées de volume en les 
préparant pour saucer des grosses pièces, et pour cel
les destinées au poisson il faut joindre du beurre 
frais, afin de leur donner du moelleux.

SAUMON A l ’ i t a l i e n n e , GRO SSE P IÈ C E .

Après avoir préparé et fait cuire votre poisson 
ainsi qu’il est indiqué ci-dessus , vous le dressez selon 
la règle , puis vous le masquez d’une sauce italienne 
au vin de Sauterne. (Voyez le T ra ité  des p e tite s  
sauces. )

SAUMON A L A  M A R IN IÈ R E  , GRO SSE P IÈ C E .

Vous préparez et cuisez votre poisson comme de 
coutume, e t , après l’avoir paré en retirant la peau, 
vous le glacez selon la règle , puis vous le saucez et 
k garnissez d’un ragoût à la bourguignotte (Voir le 
Fruité des ragoû ts.), et servez du ragoût à part dans 
Une saucière.

O bserva tion .

Nous sommes dans l’usage de cuire le saumon au 
c°urt-bouilIon mouillé de vin blanc et rouge. Lessau-



I

ces font la seule différence pour désigner sur le rnem d’ail 
le saumon à la sauce vénitienne, par exemple, et ains. idée 
des autres sauces , telles que celles-ci : à la française chai 
à la parisienne , à la ravigotte printanière , au bi> ider 
chel au vin'du Rhin , à la Périgueux, à la bordelaise sauc 
à la hollandaise , au suprême, à la tomate, aux ho à 1; 
mards , aux crevettes, aux écrevisses , aux huîtres prir 
aux moules, aux champignons, à la maître-d’hôfe de 
liée, au velouté , à la civette. vin

l’ita
. SAUMON A L ’A N G L A IS E , GROSSE P IÈ C E . la g

Choisissez un saumon frais, gras et bien fait ; ha 
. billez-le de la manière accoutumée; puis vous'le bri 

dez , le garnissez de farce de merlans , et le mette/ 1 
dans la poissonnière contenant de l’eau chaude suffi est 
samment salée pour donner du goût au poisson ; puii me 
vous le faites partir sur un fourneau ardent ; couvre: 
ensuite le feu, afin que l’ébullition soit douce et ré- rot 
glée; donnez deux heures de cuisson; étant prêti ĉ c 
servir , vous l’égouttez, le débridez et le dressez di r°£ 
suite sur une serviette pliée sur le plat ; vous l’en- UI1( 
tourez de persil en branches, et le servez avec deu.' un 
saucières garnies de sauce hollandaise au suprême C01 
dans laquelle vous avez additionné des câpres.

Observation.

Le saumon cuit à l’eau de sel seulement se sel Vo' 
également avec les sauces aux champignons, aux ho- 
mards, aux écrevisses, aux crevettes , aux huîtres ap] 
aux moules, idem au beurre d’anchois, au beurP k;



em d’ail, au beurre de homards, au beurre d’écrevisses, 
lins idem au beurre à l’essence de truffes, à l’essence de 
im champignons, idem au beurre à la Wallerfishc, 
no idem à la flamande. On peut le servir aussi avec les 
lise sauces à la régence , à la parisienne , h la vénitienne, 
ho à la béchamel, aux champignons, à la ravigotte 
rcs printanière, à la française ,-à la provençale , au vin 
iôte de Champagne , à la bourguignotte, au brochet, au 

vin du Rhin, à la génoise , au vin de Bordeaux , à 
l’italienne, au vin de Champagne, à la Périgueux, à 
la gascone, à la bordelaise.

ha SAUMON A LA MARINADE, GROSSE PIÈCE.

bri
tte; Vous préparez et faites cuire ce poisson ainsi qu’il 
L1g est démontré ci-dessus, à la seule différence qu’en le 
puis mettant au feu vous versez dans l’eau de sel un verre 

de bon vinaigre ; ajoutez deux oignons et deux ca- 
ré. lottes émincées, une forte pincée de persil en bran- 
êti dics , du gros poivre , du macis, quatre clous de gi- 
z d( rofle , deux feuilles de laurier, un peu de thym , et 
’en- une petite gousse d’ail. Cet assaisonnement rehausse 
leus un peu le goût du saumon. Je le préfère cuit au 
me court-bouillon, ou tout simplement à l’eau de sel.

SAUMON A LA MARÉCHAL , GROSSE PIÈCE.

Vous habillez votre poisson selon la règle; puis 
sel1 vous mettez dans l’intérieur une poignée de sol gris ; 
ho- semez dessus et dessous du sel blanc ; deux heures 
res après, vous le lavez bien parfaitement, l’égouttez, et 
irrf le placez sur la feuille grassement beurrée de la pois-

II. 5



TROISIÈME PARTIE.

sounière, dans laquelle vous le mettez ; versez dessus au s 
une bonne mire-poix de liant goût, mouillée de vin chai 
de Champagne (trois bouteilles) ; placez le saumon d’Iu 
sur un feu ardent, et dès que l’ébullition s’opère, j\'av 
vous arrosez le poisson, que vous couvrez et mettez h 
dans un four d’une chaleur modérée afin qu’il ne fasse j’aui 
que mijoter; toutes les vingt minutes vous observez cuis 
si l’ébullition est douce et réglée ; puis vous mas- goù 
quez le saumon avec sa mire-poix; donnez une heure vell 
et demie de cuisson ; après quoi vous l’égouttez, le pièc 
masquez de beurre tiède que vous avez lié avec huit E 
jaunes d’œuf passés à l’étamine ; ensuite vous semez nan 
dessus de la mie de pain mêlée avec un quart de Par C 
mesan râpé, appuyez-la sur le saumon avec la pou 
lame du couteau, et masqucz-la de gouttes de beurre mai 
fin fondu; remettez le saumon dans le four, afin qu’il 
y prenne couleur ; dressez-le ensuite sur son plat, en 
ayant la précaution de ne point abymer le dessus 
puis vous l’entourez avec un ragoût maigre à la fi- l 
nancière ; servcz-cn aussi dans une saucière à part, sam

Observation. Cn '

Cette manière de paner, que nous sommes conve- qUe 

nus de nommer à l’anglaise , convient infiniment req 
mieux pour masquer toutes les grosses pièces de pois- pou 
son au gratin. Mes confrères doivent s’apcrcevoirquc Vcz 
l’on peut servir ce poisson avec les ragoûts-matelot- S0u 
tes au vin de Bourgogne, idem à la Périgueux, idem sen 
de truffes à la Périgord, à la rouennaise, à la mari- desi 
nière, d’éperlans et de queues d’écrevisses à la véni-. mo 
tienne, de foies de lottes à la Lucullus, idem à la gne 
parisienne, idem de homards à la'sauce hollandaise len



«us gu suprême, idem de homards, idem d’écrevisses aux 
vin champignons, idem de crevettes et de moules, idem 
non d’iiuîtres à la maîtrc-d’hôtcl, idem de homards à la 
re, Savarin et à la provençale.
ttez Ici Unit la série des grosses pièces de saumon, que 
isse j’aurais pu augmenter encore ; mais j’en ai varié les 
vez cuissons et les sauces de manière à contenter tous les 
tas- goûts. Cette analyse suggérera aux praticiens de nou- 
ure velles idées pour la préparation de cette grosse 
, le pièce.
mil D’ailleurs nous reviendrons sur ce poisson, en don
nez naul des détails sur les entrées de saumon.
’ar- Cependant je veux encore indiquer deux procédés 

la pour servir des grosses pièces de saumon à l’aile— 
irre mande et à la danoise, 
u’il
l'n GRO SSE P IÈ C E  DE SAUMON A L ’A L L E M A N D E .

us;
fi- Après avoir habillé , écaillé , lavé et égoutté votre 

saumon de la manière accoutumée , vous le divisez 
cil petites darnes de deux pouces d’épaisseur, en lais
sant peu de chair après la hure et en conservant la 

vc' queue de quatre pouces de longueur ; ayez soin de 
ellt retirer toutes les parties sanguines de l’intérieur ; 
0IS' pour couper ces petites darnes carrément, vous dc- 
:iue vcz emprunter le couteau de la marchande de pois- 
ot' sou j ceux de cuisine , quoique très tranchants, finis- 
ef  sent toujours par écraser un peu la chair en appuyant 
lU' dessus pour couper la grosse arête. Lorsque le sau- 
m ~ • nion est ainsi détaillé , vous semez dessus une poi- 
‘ â §oée de sel blanc, en ayant le soin de le répandre éga- 
),sl lement sur chaque darne ; une demi-heure après, vous

>



sautez le poisson dans sou assaisonnement. Quinze al 
vingt minutes s’étant écoulées, vous le lavez, le lais- 
sez un moment dans l’eau fraîche, puis vous l’égoui- 
tez sur deux serviettes ; ensuite vous beurrez légère
ment la feuille d’une turbotière , et placez dessus les 
darnes, du côté de la chair, que vous masquez ai 
grande partie de lamcsde chair de citron épépiné et cou
pé très mince; ajoutez çà et là quatre grosses échalote 
émincées ; semez dessus quelques pincées de poivre 
blanc en grains ; ensuite vous ajoutez sur les darnes 
quatre grosses racines de persil coupées en petits fi
lets semblables à ceux delajulienne; deux heures avanl 
le moment du service , vous pesez la feuille dans Is 
turbotière, que vous placez sur une paillasse d’un feu 
modéré de deux pouces d’épaisseur ; vous mettez 
également du feu sur le couvercle; trente à quarante 
minutes après, vous découvrez le poisson, en obser
vant qu’il doit être ferme au toucher pour être cuits 
point; alors vous le retirez du feu en le laissant dé
couvert, afin qu’il refroidisse ; étant près de servir,) 
vous en retirez les fragments d’échalotte et iw 
grande partie des racines de persil ; puis vous dressez 
le saumon sur une serviette damassée pliée avec goût 
et posée sur le plat de grosses pièces ; vous commen
cez par y placer la tête et les darnes à la suite, selon 
leur largeur , afin de donner au poisson sa forme or
dînaire; vous ajoutez autour quelques petits groupe
de feuilles de persil. Après avoir dressé, vous versez 
quatre cuillerées de consommé très chaud sur fe 
feuille et dans la turbotière , afin d’en extraire l’es
sence du saumon, que vous passez ensuite par le ta
mis de soie ; observez qu’i'l soit d’un bon sel; put*

voi
piè
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TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE SAC MON. 6 9

vous le versez dans deux saucières avec la grosse 
pièce.

G RO SSE P IÈ C E  DE SAUMON A L A  D A N O ISE.

Vous habillez et coupez par darnes un saumon , 
ainsi que nous l’avons indiqué ci-dessus ; puis vous 
le faites cuire à l’eau de se l, comme de coutume, 
l’égouttez, et le dressez sur une serviette, en donnant 
au saumon sa forme primitive, en suivant les procé
dés précités : garnissez-ïe autour de pommes de terre
cuites à.l’eau de se l, et servez avec deux saucières 
contenant une sauce au beurre veloutée et savou
reuse, dans laquelle vous additionnez un petit beurre 
d’anchois.

Le bécard et la truite saumonée se servent égale
ment à l’allemande et à la danoise.

à



troisième pa r t ie .

♦

CHAPITRE VII.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE TRUITE,

SOMMAIRE,

Grosse truite saumonée à l'impériale ; iclem à la régence î idem à la 
Duperrë ; idem à la française ; idem h la financière ; idem à la lîoths- 
clnld t idem à la royale ; idem à la génoise î idem h Tilalienue; 
idem è la marinière î idem à l'anglaise ; idem à la marinade ; idem a 
la maréchal ; idem h la Gonlliienidetn à la moderne; idem au gratin; 
idem à la polonaise ; idem à la Vincenl-la-Chapelle.

REMARQUES ET OBSERVATIONS.

l^A. truite est un poisson (l’eau douce ; elle se plaît 
dans les lacs, les fleuves et les rivières profondes dont 
les eaux sont vives et limpides. Elle recherche les 
courants les plus rapides, et, ainsi que le saumon, 
elle remonte la chute des cascades avec une agilité



incroyable. Elle est très vorace et se nourrit des pe
tits poissons qu’elle rencontre sur son passage ; ceux 
de son espèce ne sont pas même épargnés. La grande 
activité de la truite et le choix qu’elle fait de ses ali
ments rendent sa chair savoureuse, délicate et de 
facile1 digestion : or elle convient et plaît à tout le 
monde ; les personnes convalescentes peuvent en user 
modérément, afin de rappeler leur goût à la sen
sualité.

Ce poisson, étant fort délicat de sa nature, expire 
presqu’au moment où on le sort de l’eau.

On distingue trois sortes de truites. Celle qui est 
saumonée est sans contredit la plus estimée ; sa chair 
savoureuse est exquise ; elle a le goût et la couleur 
de celle du saumon, avec lequel elle a d’ailleurs beau
coup d’analogie ; mais elle a l’avantage de ne pas être 
aussi huileuse que ce dernier, et par conséquent plus 
facile à digérer ; clic est nourrissante : aussi les grosses 
truites sont-elles préférées au saumon par les .sen
suels. Leurs bonnes qualités dépendent du lieu 
qu’elles habitent, et du mouvement continuel et ex
traordinaire qu’elles se donnent, mais en même 
temps, celte délicatesse est cause que la chair de la 
truite se gâte très facilement par l’action de l’air 
chaud et humide , dont l’influence exerce une fer
mentation rapide sur les corps qui y sont exposés. 11 
est donc essentiel d’être soigneux afin de conserver la 
fraîcheur de la truite , car c’est la première de toutes 
ses qualités.

La seconde espèce de truite se pèche dans les lacs 
et les fleuves. Sa chair est aussi savoureuse et déli
r e .  La peau en est rougeâtre , tandis que celle des



rivières est noirâtre à la surface, et la chair en est pla< 
pâle. Ce poisson dépose son frai aux mois de noveni- la c 
bre et de décembre, ainsi que le saumon : pendant l’y 
ce laps de temps, les truites maigrissent sensiblement J 
et perdent leur goût exquis; vers le mois d’avril, les 
elles reprennent de l’embonpoint et de la succulence, cui 
depuis cette époque jusqu’en septembre, elles sont re- poi 
cherchées par les sensuels. d’aj

La truite est couverte de petites écailles très ser- san 
récs, et marquetée de petites taches rougeâtres et ser 
jaunâtres. On doit la choisir le plus large possible, me 
épaisse et point allongée, ce qui la constitue bien en 
faite; tandis que celles qui sont longues sont en soi 
même temps plates et sans grâce ; ce qui caractérise fui 
celles qui sont maigres, et par conséquent de pauvre dai 
qualité. ter

A  l’égard de la fraîcheur, la vivacité de l’œil et le me 
brillant argenté de la truite en sont des signes cer
tains ; l’ouïe étant rosée et muciiagineuse atteste sa da: 
grande fraîcheur ; mais les marchandes ont grand de 
soin d’ajouter du sang à l’ouïe dès qu’elle pâlit pat rai 
quelques jours d’attente au marché, quoique placée 
sur de la glace dans des timbres : car les marchandes de 
de poissons ont aussi des timbres garnis de gros cail- de 
loux et de glace, dont la fraîcheur conserve le pois ce] 
son quelques jours, mais en même temps, cela es! aii 
une raison pour devenir plus dilficile sur l’acquisi- ce 
tion de la truite: car si elle doit faire une longuf 411 
course pour arriver chez vous, elle tourne bien vit' es! 
à la fermentation par l’action de l’air brûlant de l’été.
Il est donc de toute nécessité de la faire habiller se
lon les procédés indiqués pour le saumon, et de b



I

îst placer au plus vite dans la glace du timbre , si l’on ne 
il- la cuit pas de suite dans un bon court-bouillon, en 
mt l’y laissant jusqu’au moment du service. j
:nt J’ai remarqué que dans les états de l’Allemagne 
il, les cuisiniers ont la bonne habitude, après avoir fait j
;e; cuire ce poisson, de le déposer dans une espèce de j
re- poissonnière en terre vernissée : par cette manière 

d’agir, ils le conservent plusieurs jours en cet état, 
er- sans qu’il éprouve la moindre altération, tandis qu’il ;
et serait imprudent de lui laisser passer la nuit seule- 

le, ment dans sa cuisson conservée dans la poissonnière 
ien en cuivre où nous les cuisons ordinairement ; l’assai- 
en sonnement du court-bouillon peut produire les plus 

rise funestes effets. Je ne sais pourquoi nous n’avons pas, 
vre dans nos cuisines, de ces grands vases allongés en 

terre vernissée, pour déposer les truites et les sau- 
; le m ons.
er- Il paraît que la pêche de la truite est fort abon- 
: sa dante sur les côtes d’Ecosse; elle devient une source 
ind de prospérité pour ce pays par le commerce considé- 
pai rable qu’il en fait.
tcée Celles qui nous viennent de la Seine, de la Meuse, 
des de la Loire , du Rhône, du Rhin , de la Moselle et 
ail- de la Somme, sont en général de bonne qualité; 
ois- celles de la Meuse sont particulièrement réputées , 
esi ainsi que celles du lac de Genève et du Mont-Cenis; 

iisi- celles de la Moselle se nomment rénées, et n’ont jamais 
guf que cinq à six pouces de longueur; elles sont moins 
dt( estimées, 
été 
se- 
. la



GROSSE TRUITE SAUMONEE A L IMPERIALE, GARNIE
D HATELETS.

Vous préparez, cuisez et dressez celte grosse pièce 
en suivant les détails décrits pour le saumon à l’irn* 
périale, et la garnissez des mêmes hatelets à l’aspic, 
et des sauces froides indiquées pour ledit saumon. 
(Voir cet article au chapitre précédent.)

GROSSE TRUITE SAUMONEE A LA REGENCE, GARNIS
D HATELETS.

Après avoir habillé votre truite selon la règle, 
vous la garnissez dans l’intérieur d’une farce de mer
lans préparée selon la règle ; puis vous la faites cuire, 
et la servez ainsi que nous l’avons indiqué aux dé
tails décrits pour la préparation d*i saumon à la ré
gence (Voir le chapitre iv de celte partie.); vous la 
garnissez autour de grosses quenelles d’éperlans à 
Périgueux et de grosses écrevisses glacées ; puis vous 
décorez le dessus de la truite d’une palmette formée 
de filets de soles Conti, et de huit hatelets composés 
selon les détails du saumon précité (Voir à cet effet 
le dessin N° i de la cinquième planche.), puis vous 
servez le ragoût et la sauce indiqués au même 
saumon.

GROSSE TRUITE SAUMONÉE A LA DUPERRE, GARNI*
D HATELETS.
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Pour servir cette grosse pièce, procédez de tout



point selon les détails décrits à l’article saumon à 
la Duperré. (Voyez Je chapitre iv de cette partie.)

GROSSE T R U IT E  SAU M O N EE A LA  F R A N Ç A IS E ,

; < G A R N IE  D ’ iIA T E L E T S .îece
i m>
,jc Cette grosse pièce de poisson se prépare et se sert 
l0n selon l’analyse que j’ai donnée pour servir le turbot 

à la française , en la garnissant également d’hatelets 
et servant la sauce et le ragoût indiqués audit tur- 

;NIE bot. (Voir le chapitre n de cette partie, et le dessin 
jV  2 de la planche y .)

ner-

ou?
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GROSSE T R U IT E  SAU M O N EE A L A  F IN A N C IE R E ,

G A R N IE  D’ H A T E L E T S .

Vous préparez , farcissez et faites cuire cette grosse 
pièce selon la règle (au court bouillon) 5 puis vous 
b dressez et la garnissez des hatelets, du ragoût et 
delà sauce indiqués pour servir le turbot à la finan- 
cière. (Voyez ces détails au chapitre 11 de cette
partie. )

GROSSE T R U IT E  SAUM ONEE A L A  R O T H SC H ILD ,

G A R N IE  D ’H A T E L E T S .

A l’égard de cette grosse pièce, vous procédez en 
Vivant de tout point les détails décrits pour la prépa- 
ration du saumon indiqué» la Rothschild. (Voyez le 
chapitre précédent.)



GRO SSE T R U IT E  SA U M O N EE A L A  R O Y A L E , GARNIE

d ’ h A T E L K T S .

Préparez, garnissez l’intérieur de farce de mer
lans et faites cuire ce poisson au court-bouillon seloi 
la règle (Voir le premier article du chapitre v de 
cette partie,); puis vous le servez avec le ragoûtel 
les hatelets indiqués pour le turbot à la royale 
(V oir le chapitre n ,  et le dessin de cette gros» 
pièce.)

G R O SSE  T R U IT E  SAUM O NEE A  L A  G É N O IS E .

Voyez la préparation du saumon servi à la gé 
noise, et suivez les détails décrits à cet article pou 
la confection de cette grosse pièce, en servant égale SU1 
ment à part une saucière garnie de sauce génoise le 
(Voyez le chapitre v .)  (lai

G R O SSE T R U IT E  SAU M O N ÉE A  L ’ IT A L IE N N E . I‘

Vous préparez, farcissez, cuisez et servez cet
grosse pièce en suivant l’analyse décrite pour servi uie
le saumon a l’italienne. (V oyez le chapitre préce vo<
dent. ) Sai

pai
G R O SSE T R U IT E  SAU M O N EE A  L A  M A R IN IÈ R E . OUI

la ]
Pour cette grosse pièce, suivez de tout point 1 laq 

procédés décrits pour la préparation du saumon mi 
la marinière, en servant une saucière à part conn1 dei 
de coutume. titç
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GROSSE T R U IT E  SA U M O N EE A L ’ A N G L A IS E .

Préparez et servez cette grosse pièce selon les 
détails analysés pour le saumon à l’anglaise. 
(Voyez cet article, contenu dans le cinquième cha
pitre.)

GROSSE T R U IT E  SAU M O N EE A L A  M A R IN A D E .

Procédez à l’égard de cette grosse pièce ainsi que 
nous l’avons démontré dans le cinquième chapitre, à 
l’article saumon à la marinade.
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GROSSE T R U IT E  SA U M O N EE A L A  M A R E C H A L .

Pour la préparation de cette grosse pièce , vous 
suivez de tout point l’analyse décrite pour servir 
le saumon à la maréchal. (Voir les détails contenus 
dans le cinquième chapitre de cette partie.)

GROSSE T R U IT E  SAUM O NEE A  L A  G O N T H IE R .

Après avoir habillé cette grosse pièce, vous se
mez dessus et dessous une poignée de sel blanc, puis 
'ous lavez la truite une heure après, vous l’essuyez, la 
garnissez intérieurement de farce de merlans pré
parée selon la règle (Voir la première partie de cet 
ouvrage.) j bridez la tête avec soin, et placez-la sur 

feuille grassement beurrée de la poissonnière, dans 
laquelle vous la mettez j versez dessus une bonne 
mire-poix passée au tamis de soie et mouillée avec 
deux bouteilles de vin de Sauternc et la même quan- 
hté de bouillon maigre de poisson, ou tout simple-



ment du bouillon ordinaire ; observez que l’assaison- yn
nement de la mire-poix doit donner assez de sel au aV(

foi
(in
l’ei

poisson ; une heure et demie avant de le servir, vous 
faites partir l’ébullition sur un fourneau ardent : puis 
vous couvrez le feu de cendres, afin que la truite ne 
fasse que mijoter ■ étant près de servir, vous l’égout- Paf 
lez , en retirez la peau avec soin , la glacez selon la 

règle, et la dressez sur le p lat, en versant à l’en tour 
une garniture de truffes au suprême (Voir le cliapi- ce 
tre x i i  de la troisième partie.), et servez de ladite 
sauce dans une saucière à part.

lie

GRO SSE T R U IT E  SAUM O NEE A L A  M O D E R N E .

Après avoir préparé ce poisson selon les détail 
donnés ci-dessus, vous garnissez l’intérieur de farce 
de merlans (Voir la première partie de cet ouvrage.), 
dans laquelle vous avez ajouté une essence de champ! |' 
gnons , puis vous bridez la tête et l’ouïe: placez la 
truite sur la feuille grassement beurrée de la poisson
nière, dans laquelle vous la mettez ; semez dessus un (|
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quipeu de se l, de poivre , et de muscade râpée ; ajoute! 
un bouquet assaisonné, une pointe d’a il, une bou- 
teille de champagne et une livre de beurre frais d’h 
signy ; deux heures avant le moment du service, vous 
placez la poissonnière sur un fourneau ardent, et d& 
que l’ébullition a lieu vous arrosez la truite avec sa 
cuisson • puis vous la mettez dans un four doux, afi* arji 
que l’ébullition soit légère et non interrompue, d 
de quart d’heure en quart d’heure, vous avez soi» j 
d’arroser le poisson, afin qu’il prenne du goût et d* (jç 
l’onction ; une demi-heure avant le moment de s et'
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vir, vous l’égouttez sur la feuille ,en retirez la peau 
avec soin, et la glacez selon la règle ; remettez-la au 
four et la glacez de nouveau ; dix minutes après re
tirez la truite, débridez-la , glissez-la sur le p la t, et 
l’entourez d’un ragoût en matelotle au vin de Cham
pagne. (Voir le chapitre x n e de la troisième par- 

l3 lie.) Servez à part de la sauce de la matelotte.
La première fois que j’ai servi cette grosse pièce , 

ce fut à Paris, chez madame la princesse de B...
Dur

GROSSE TRUITE SAUMONEE AU GRATIN.

rct
2.);

Après avoir habillé ce poisson comme de coutume, 
vous le masquez dessus et dessous avec une poignée 

.̂| de sel blanc, puis vous le lavez ; une heure après, vous 
l’essuyez et mettez dans l’intérieur une forte maître- 
(l’hôtel; bridez la tête, placez-le sur la feuille gras- 
sementbeurrée de la poissonnière, dans laquelle vous 

^  le placez ; versez dessus une demi-livre de beurre fin 
fondu, avec deux cuillerées à bouche de persil haché, 
deux maniveaux de champignons idem, une pointe 
(l’ail , une éclialotte hachée et blanchie , un rien de 
(piatre épices , un peu de sel, de poivre eide muscade 
râpée ; ajoutez une bouteille de vin blanc de Chablis. 
Une heure avant le moment du service vous faites 

jjk Partir l’ébullition sur un feu ardent ; arrosez la truite 
gj ayec sa cuisson ; placez-la dans le four doux, afin 
^ (rj’clle ne fasse que mijoter, mais sans interruption; 
e( arrosez-la tous les quarts d’heure ; au moment de 
j„ sei’vir vous la débridez, et la masquez de chapelure 
 ̂ ^  pain sur laquelle vous versez légèrement des gouttes 

r, beurre tiède; puis vous la remettez cinq minutes

on-
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8 ü  TROISIÈME PARTIE.

au four et la dressez ensuite sur le plat; joignez-y ai? 
la moitié de la cuisson, et servez le reste dans une dit 
saucière à part. ]

ce
GROSSE TRUITE SAUMONEE A LA POLONAISE.

(
Habillez-la selon la règle ; puis vous la ciselez dt 

chaque côte en forme de palme; garnissez l’intérieui 
avec une farce de brochet; bridez la tête avec soin 
ensuite vous la roulez et la masquez avec cet assaison P01 
nement : huile d’A ix , se l, poivre, muscade râpée. *en 
la chair de deux citrons épépinés et coupés menus )̂ei 
deux oignons coupés en ruelle, du persil en bran me 
ches, quelques fragments de laurier et de thym ; roii (̂e,s 
lez-la de temps en temps, afin que le goût de l’as U(1< 
saisonnement se répande également. Une heure avao a  ̂
le moment du service, vous en relirez la truite ; voa 1111 
la masquez avec l’huile qui l’assaisonnait : seine; ros 
dessus un peu de sel blanc, et la placez sur un gram J0*' 
gril que vous aurez frotté avec un linge huilé ; en 
suite mettez-le sur une paillasse d’ur\ feu modéré, qt a*° 
doit dépasser la circonférence du gril de quelque sê  
pouces, afin de concentrer la chaleur sous la truite ^  
tous les quarts d’heure vous ajoutez un peu de ccn Pai 
dres rouges, en observant qu’il faut la retourne êi 
après trente à trente-cinq minutes de cuisson ; pu; 
vous recommencez la même opération , en ayant soi: lnS 
de mettre plus de feu du côté où se trouve placé 1 au: 
dos de la truite, qui a besoin de plus de cuisson ; 
suite vous la dressez sur son plat du côté le plus co» sez 
venable pour la couleur, et la masquez d’un rago* |̂ a 
d’huîtres, de queues d’écrevisses et de chauipignoi' a *

\



T R A IT E  DES G R O SSES P IE C E S  DE T R U IT E .

z-y à la sauce au vin de Champagne. (Voyez le sixième 
uik chapitre de la quatrième partie ).

La première fois que j’ai servi celte grosse pièce, 
ce hit chez le prince Paul de W ***.

GROSSE TRUITE SAUMONEE A LA VINCENT-LA- 
zdt CHAPELLE.

iew
jjjj Vous procéderez ainsi qu’il est indiqué ci-dessus 
S011 pour mariner et faire griller la truite d’un côté seu- 

lenient. ; puis vous la placez sur la feuille grassement 
lus beurrée de la poissonnière, dans laquelle vous la 
ran. mettez en observant que la partie grillée doit être le 
ro(1 dessus; vous y joignez une mire-poix mouillée avec 

une bouteille de vin du Rhin ou deSoterne, et passée 
vaB; à l’étamine avec pression ; faitespartir l’ébullition sur 
roii: lln fourneau ardent; après quoi vous avez soin d’ar
me: roser la truite de temps en temps, en la faisant mi
rant joter trente à trente-cinq minutes: sa cuisson à point 
eB doit, bien entendu, arriver au moment du service ; 

} qi ^ors vous la déposez sur son plat ; puis vous dégrais- 
que sez la cuisson , et l’incorporez dans une sauce à la 
aitc ^drigueux (Voir le sixième chapitre de la quatrième 
CCH' Partie.), en la réduisant: puis vous additionnez du 
irn( beurre fin en suffisante quantité pour la rendre savou- 
pui reuse et veloutée; puis vingt-quatre moyens cham- 
soi Panons, vingt-quatre petites quenelles de merlans 
cél aux truffes et dix laitances de carpes, parées en escalo- 
j efl P°s ; donnez quelques ébullitions à ce ragoût; ver- 
cou' Sez-le autour de la truite et garnissez-en une saucière; 
igoù P ĉcz autour du ragoût une bordure de filets de soles 
jiof 11 Horly, et servez.

II ' 6
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TROISIÈME TARTIE.

J’ai servi cetie grosse pièce pour la première foj 
chez le marquis de Londonderry, à Winiare.

O b serva tio n .

Le saumon peut, ainsi que les truites saumonées 
se servir à la Gonlhier, à la moderne, au gratin, i 
la polonaise et à la Vincent-la-Chapelle : mais c’es 
lorsqu’il est m oyen , et qu’il doit paraître sur un- 
table peu nombreuse. Ainsi mes confrères voudrai 
bien prendre cette remarque en considération, etvoii 
les détails des articles précités lorsqu’il s’agira de ser
vir le saumon de la même manière.

J’ai également servi la truite saumonée, étant cuit 
soit au court-bouillon , à la marinade, ou à l’an
glaise, accompagnée des ragoûts de homard à la sauc 
hollandaise au suprême, idem de queues d’écrevisse 
aux champignons, idem de crevettes et de moules 
idem d’huîtres à la maltre-d’hôtcl, idem à la Péri 
gueux , idem à la provençale, idem de matelotte àl 
bourguignotte, idem de truffes à la Périgord, i tien
à la normande, idem à la rouennaise, idem à la nia 
rinière, idem de homard à la Navarin ; puis avcclt 
sauces sans ragoût, indiquées à la régence, à la fran 
çaise , à la parisienne, à la vénitienne, à la proven 
çale, au brochet, à la matelotte, à la hollandaise 
à la ravigotte printanière , à' la bordelaise; puis àl 
sauce au beurre à l’essence (le truffes, à l’essence d 
champignons, au beurre d’anchois, au beurre d’ail, 
beurre de homards, au beurre d’écrevisses, à la h’ 
charnel et à la sauce tomate à la parisienne.

Ce chapitre m’a semblé nécessaire pour rappelé 
à mes confrères les différents procédés pour servir^
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truite, quoique cependant ce soit les mêmes que j’ai 
décrits pour la préparation du saumon. Mais cette 
répétition m’a paru utile , afin de trouver de suite les 
différentes manières de servir la truite, qui vaut bien 
la peine après tout que je lui consacre quelques pages 
de mon livre. 11 me reste encore à parler des petites 
truites servies au bleu.

PETITES TRUITES DE SEINE AU BLEU.

Ayez deux truites de Seine, d’un pied de longueur, 
puis une troisième de quinze à seize pouces, afin de 
la placer au milieu des deux autres pour donner 
bonne mine à ce moyen relevé de poisson. Pour faire 
un relevé plus fort, il ne s’agit que d’augmenter le 
nombre des truites ; cinq doivent convenir, en ayant 
soin que celle destinée à être servie dans le milieu 
soit plus grosse que les autres, afin de donner plus 
de physionomie à ce relevé qui du reste ne convient 
que dans les dîners ordinaires.

Maintenant vous devez avoir choisi vos truites 
grasses, peu allongées et bien épaisses; l’œ il et l’é
caille brillants annoncent la fraîcheur; vous en reti-

é

fez l’ouïe, et les videz en même temps par l’ouïe;
pois vous les lavez à grande eau, les égouttez, et se-
'uez dessus et dessous un peu de sel blanc. CJne
heure après , vous les lavez de rechef, les essuyez ,
les bridez selon la règle, et les placez ensuite dans la
Poissonnière; semez dessus un peu de s e l , de poivre
et de muscade râpée, après quoi vous versez dessus

peu de vinaigre bouillant ; ajoutez un peu de
heurre frais, et le court-bouillon nécessaire à leur* «

G*



cuisson ; une demi-heure avant ie moment du scr ji 
vice, y  ou s placez la poissonnière sur un feu ardent sa i  

l’ébullition ayant lieu , faites mijoter dix minutes, ces 
et retirez du feu ; laissez la poissonnière couverte, yé 
puis, à l’instant de servir, vous égouttez les truites ba] 
les débridez , et les placez sur une serviette pliée su? 
un plat de relevé ; mettez autour six petits groupe ro 
de feuilles de persil ; servez avec ces truites une sau- im 
cière garnie de sauce aux câpres , et une de saucei n’- 
l’huile. sej

O bserva tion .

Il est essentiel de ne point écailler les poissons, et 
général, que l’on veut servir au bleu ; puis de ni 
point oublier de les masquer légèrement , avant d; 
les mettre en cuisson , avec du vinaigre ordinaire et 
bouillant, qu’il faut faire ébullitionner dans un petit 
poêlon d’office.

Mes confrères doivent avoir remarqué que je n’ai 
parlé ni de grosse truite ni de saumon au bleu. Ce; 
sortes de grosses pièces appartiennent encore au viens 
préjugé inséparable de la routine. En effet, n’est-ct 
pas le comble du ridicule de servir sur une table, tint 
carpe, un brochet, une truite ou un saumon couver!; 
de leurs écailles ; et cela, parce que ce poisson est sol 
disant au bleu. Quel ridicule aspect, ont sur la tablf 
ces poissons cuirassés de leurs écailles ! Quel désagré
ment d’abord pour celui qui doit servir ces sortes 
grosses pièces, et quelle chose déplaisante pour 1' 
convive d’être obligé d’éplucher lui-même son pois
son à table ; et si , en causant, il n’est point soigneu' 
d’en extraire les moindres écailles, et qu’il les ava^

I
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il peut en résulter de graves inconvénients pour la 
santé. Mais, grâce à Dieu, la cuisine moderne rejette 
ces vieilles manies, et s’est débarrassée de joulincon 
vénient contraire à l’hygiène, qui est Fàmc de la 
santé.

Les grosses pièces de poisson au bleu ne trouve
ront donc pas de place dans mon livre : nous avons 
indiqué seulement de petites truites au bleu; car il 
n’y a que ce poisson qrn' l’on puisse se permettre de 
servir ainsi. On verra en meme temps le ridicule du 
service du poisson au bleu.
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CHAPITRE VIII.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES D’ESTURGEON.

lo
bl
ni

SOMMAIRE.

Grosse pièce dVslurgeon à la Napoléon ; idem à la romaine garnit 
d'halelcls ; idem à la Beauharnak; idem à la grecque; idem h la\é- 
niLicnne ; idem à la Périgord : idem à la marinière ; idem à l'italienne; 
idem à l'indienne; idem à la chinoise; idem au gratin ï idem farci el 
glacé au four ; idem à la maréchal ; idem à la marinade ; idem à la 
hollandaise; idem a l'anglaise : idem à la russe ; idem «h la Romulus; 
idem à la napolitaine; idem à la sicilienne; idem à la milanaise ; idcœ 
à la florentine ; idem h lapiémontake; idem h la portugaise.
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REMARQUES ET OBSERVATIONS. ,la
’e s t t jr g e o n  est u n  poisson de mer : on eu S 
distingue deux espèces , le grand et le pe
tit j c’est ce dernier que nous servons sur 

les tables des grands personnages de l’Europe $ il pèse 
depuis vingt-cinq jusqu’à cent, et même deux cents J

h
p>
et

SUJETS DE LA PLANCHE SIXIÈME.

Le N° 1 représente l'esturgeon à la Napoléon.

Le N° 2 représente l'esturgeon à la romaine.



livres, tandis que le grand esturgeon est d’une di
mension extraordinaire. Dans la mer Caspienne , on 
en pêche qui ont de trente à quarante pieds de lon
gueur, et qui pèsent de deux mille à deux mille huit 
cents livres.

Ce poisson est cartilagineux, par conséquent il 
n’a point d’arètes ; sa tête? à sa naissance, est carrée, 
longue, et se termine en museau pointu ; le dos est 
bleuâtre et rond ; le ventre est plat et blanchâtre ; la 
nageoire de sa queue est très grande et d’une force 
surprenante; aussi ce poisson rompt-il souvent les fi
lets dans lesquels on le prend ; et cela est facile à con* 
cevoir, quand on observe que son corps est cuirassé 
d’une peau rude et très dure, et qu’il est couvert des
sous, dessus, et sur les côtés, de plaques osseuses en 
forme de losanges saillants et taillés en piques dans 
le milieu; comme il n’a point de dents , il ne mange 
pas de poissons , et se nourrit d’écume de mer. Il re
monte les fîeuvesel rivières qui jettent leurs eaux dans 
la mer ; aussi en prend -  on quelquefois dans la 
Seine (1), qu’il remonté avec l’arrivage des bateaux

U) En 1800, je u  ai va un qui avait été pris dans la Seine, près le pou 
de Neuilly ; il avait sept pieds et demi de longueur, et a peu près quatre 
Je circonférence ; il pesait 200 livres. En 1768 , le corps municipal de 
Paris en présenta un à Louis XY ; en 17 8 2 ,  un second fut également 
présenta à Louis XVI; ils étaient tous deux d’une grandeur remarquable, 

avaient été pris dans la Seine à Paris.

' « Mémorial de Toulouse , 8 septembre 1802.

« Hier au soir , un habitant du Faubourg Saint Cyprien sc livrait 
plaisir de la pêche, près de la chaussée de Hazacle, lorsqu'il saper- 

VUl cju’ uii gros poisson s’avançait vers lui. Il a voulu fu ir , le poisson l a
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de sel, Ou en prend également dans la Loire , la 
Garonne, le Rhône, le P ô, le Rhin, la Moselle,le 
Deiublc, l’Elbe et l’Oder. 11 remonte ces eaux douces 
en faisant la chasse aux saumons avec acharnement;

i

il y devient gras , délicat, et d’un goût exquis. Ou 
trouve également des esturgeons dans le Tanoïs, dans 
le Volga, dans la mer Nqire, dans la mer Rouge, 
dans le Pont-Euxin, puis dans l’Océan et la 
lerranée. C’est surtout dans la mer Caspienne que la 
pêche, de l’esturgeon est abondante ; aussi les Russes 
en tirent-ils parti avec avantage : avec la vésicule du 
grand esturgeon , ils obtiennent la colle de poisson, 
devenue d’une si grande utilité dans la cuisine mo
derne; avec les œufs, ils préparent le caviar, dont ils 
sont grands amateurs; ils en envoient de petits barils 
dans toute l’étendue de l’empire russe, puis en Alle
magne, et même en Italie; mais ce ragoût d’œufs do 
poisson, salé d’abord, et conservé ensuite dans 
l’huile et le vinaigre, ne convient point du tout a» 
palais fin et délicat des Français. La chair del’estur-
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poursuivi: e l, en s’élançant pour atteindre son adversaire, le poisson 
est eu grande partie retombé sur le gravier. L à , pendant qu'il faisail 
de vains efforts pour rentrer dans l’eau, cinq à sis pêcheurs se so.nl |)i'L" 
cipités sur lui avec des filets-harpons La lutte a étëYive: l'un d'eux a i» 
le doigt presque emporté. L’animal enfin a été forcé de céder à lctu,f 
efforts,

«C'étaitun esturgeon, pesant 74 livres, que les curieux s’emprossaiei|! 
d aller voir à la halle, lorsque le propriétaire riverain l’a réclamé; k  
pêcheurs ont soutenu qu acquis à leurs risques et périls, il devait leU! 
appartenir. La police est intervenue ; le poisson a été transporté à 1» 
mairie, où doivent être définitivement fixées les destinées futures de ce1 
énorme poisson. »
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gcoa est nuancée (le deux teintes: l’une est rouge; l’autre 
est blanchâtre et ressemble assez à la chair de veau. 
Elle est la plus consistante de toutes les chairs de pois
son que nous connaissions : aussi la cuisons-nous 
avec succès à la broche , comme au court-bouillon. 
La chair d’esturgt on est aussi la plus restaurante et la 
plus substantielle ; elle est succulente et savoureuse , 
mais difficile à digérer ; son usage deviendrait préju
diciable aux personnes en convalescence, ou qui sont 
faibles et délicates : du reste , ce poisson convient à 
tout le inonde en en usant avec sobriété.

R em arque p a r tic u liè re .

L’esturgeon étant fort rare en Chine , on a grand 
soin de conserver vivants ceux que l’on y pêche, et 
ils ne paraissent jamais que sur la table de l’empereur.

Eu Angleterre, sous le règne d’Edouard II , l’es- 
lurgeon ne paraissait que sur la table de ce monar
que, comme étant une prérogative royale. Une loi 
^presse défendait cet aliment au reste de la nation.

Les Grecs le considéraient comme le poisson par 
excellence : aussi dans leurs banquets c’était le mets 
1° plus fêté.

Les Romains l’estimaient plus encore : dans leurs 
hstes gastronomiques ils couronnaient de fleurs l’es- 
birgcon ; les serviteurs chargés de le présenter à ta- 

marchaient au son de la flûte, ayant également 
’ks couronnes de fleurs sur la tête. Quel pompe ! 
quel faste culinaire ! O temps antique! de quel presr- 

merveilleux ne t’a-t-on pas embelli.



ESTU RG EO N  A L ’ iM P É R IA L E .

La fraîcheur de ce poisson se reconnaît à la viva
cité de l’œil , à la teinte rosée de Inouïe , puis' à 1, 
chair (1) , lorsqu’elle est ferme au toucher. Or 
doit le choisir bien fait, c’est-à-dire court et rond 
et repousser ceux qui sont maigres, longs et frêle; 
L’esturgeon est le seul poisson que l’on vende ai 
poids. Vous devez, pour une grosse pièce, faire cou 
per deux pieds et demi de longueur d’un cslurgeo; 
bien frais, et cela dans la partie la plus égale des 
grosseur, à partir de six pouces de distance de !i 
tête.

Après l’avoir nettoyé, lavé et égoutté, vous cou
pez une partie charnue de la peau du ventre, afin qu 
l’esturgeon étant dressé sur ce côté s’y tienne d’a
plomb ; ensuite vous le maintenez en le ficelant 
peu près comme le rosbif ; puis vous le placez dat 
une grande casserole ovale ou braisière contenant, un 
forte mire-poix mouillée avec une bouteille de vt 
du Rhin, une idem de Madère, et deux grand 
cuillerées de bon consommé (ou de bouillon de po>; 
son, si la grosse pièce est servie en maigre) ) couvft 
le poisson d’une bande de papier fort et grassenttf 
beurré ; mettez le couvercle sur la braisière ; place.- 1
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(1) 11 faut choisir de préférence l'esturgeon dont la chair est d15 
teinte jaunâtre, celle-ci étant plus savoureuse et plus délicate que^ 
qui est blanchâtre.
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]a sur un fourneau ardent ; dès que l’ébullition a 
lieu , mettez-la dans un four doux avec feu dessus et 
dessous, pour faire mijoter doucement et sans intér

im ruption pendant deux heures, en ayant soin toutes 
à Ii les demi-heures d’arroser l’esturgeon avec la cuisson. 
Oi Ce laps de temps expiré, vous retirez la braisière du 

ond feu, et y laissez refroidir le poisson, que vous égoul- 
'êfe tez sur un grand plafond ; puis vous en retirez la 
e ai peau avec soin ; le parez nettement sans trop en al- 
cou térerla chair; le glacez entièrement avec de la glace 
•geo: blonde, dans laquelle vous ajoutez un beurre d’écre- 
des visses; après quoi vous le placez sur une serviette da- 
det massée, pliée avec art et posée sur le plat de grosses 

pièces; puis vous l’entourez de grosses écrevisses gla
çon- «es et posées sur un lit de feuilles de persil, avec un 

nq« entourage de laitances de carpes préparées selon la 
dV règle. Maintenant, au moment de servir, vous pla- 

ant cez sur l’esturgeon huit liatelets à la gelée préparés 
dat de la manière accoutumée (A cet effet voyez le Sau- 

itun. mon à l’impériale) ; placez la garniture d’écrevisses, 
e vi de laitances, et les liatelets, ainsi que nous l’avons in- 
andf diqué pour le dessin du saumon ; servez également 
poi: les deux sauces froides qui y sont indiquées, 

uvrt
:n>eI grosse pièce  d’esturgeon a la napoléon.
lace!

Prenez deux pieds et demi du milieu d’un estur- 
geon d’une parfaite fraîcheur; puis vous l’habillez 
 ̂l’entourez de ficelle ainsi que nous l’avons indi- 

a d'm (lUe ci-dessus pour le maintenir; ensuite vous le fai- 
uctf les cuire dans une forte mire-poix mouillée avec 

truis bouteilles de Champagne et deux grandes cuil-
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Icrées de bon consommé; pour cette opération vou 
suivez les détails précités. Après deux heures d’un ESr 
légère ébullition, vous égouttez l’esturgeon, en re 
lirez la peau, le parez avec soin, et le placez d: 
côté du ventre sur le plat de grosses pièces ; masquez 
le ensuite de glace blonde, dans laquelle vous av« p0; 
additionné un- beurre d’écrevisses; dressez à l’en- à 
tour un ragoût à la régence, composé de petites que dai 
nelles de merlans au beurre d’écrevisses, de petite pei 
truffes tournées en olives, de langues de carpes et A: lin 
petits champignons, une assiettée de chaque ; avao d’é 
d’ajouter ces garnitures dans la sauce, on doit y  me vje 
1er un bon morceau de beurre d’écrevisses et un pei piè 
de glace, afin de la rendre savoureuse et succulent* et 
le ragoût ne doit recevoir que quelques ébullition; pa 
puis vous placez sur le ragoût des laitances de carp de 
à blanc et des foies de lotte; entourez le ragoi nis 
d’une garniture de filets dé solés Conti aux truffe; (]ei 
placez dessus l’esturgeon huit hatelets garnis de tru! da 
l'es, d’écrevisses et d’éperlans en couronne cuits- la 

' l’eau de sel. ( Voyez l’effet du dcssinN0 1 de la plane!1 ajc 
vi.) On doit toujours servir de la sauce du ragoût (la* 
une saucière à part.

*

O b serva tio n .

Cçttc grosse pièce d’esturgeon est splcnditf (̂ : 
élégante, succulente , et digne de paraître sur la I* ^  
ble d’un empereur, cl sur celles de nos LucuH" s« 
modernes.
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ESTURGEON a LA ROMAINE , GROSSE PIECE GARNIE
d ’h a t e l e t s .

V ous préparez de tout point cette grosse pièce de 
poisson en suivant les détails décrits pour l’esturgeon 
à l’impériale ; vous le laissez également refroidir 
dans la cuisson ; puis vous l’égouttez , en retirez la 
peau avec soin , le parez nettement, le glacez avec 
une glace blonde dans laquelle vous ajoutez un beurre 
d'écrevisses ; placez-le du côté du ventre sur une ser
viette artislement pliée et posée sur le plat de grosses 
pièces ; après quoi vous l’entourez de grosses truffes 
et d’éperlans en couronne (en fixant la nageoire de 
la queue dans la bouche avec une petite brochette 
de bois) • placez dessus l’esturgeon dix hatelets gar
nis de bouquets de fleurs, ainsi que le représente le 
dessin N° 2 delà pl. vi. Servez à part deux saucières, 
dans l’une une sauce magnonaise à la gelée, et une à 
la romaine également froide , dans laquelle vous avez 
ajouté un peu du fond de la cuisson du poisson.

O bservation .

Relativement à la garniture des hatelets , vous 
faites dix petites touffes de jolies fleurs, au milieu 

ulidî desquelles vous passez la lame de l’batelet, en en 
la 1» laissant passer la tête, ainsi que le dessin le repré-

acullî sente.
Cette grosse pièce a de l’élégance et de l’origina- 

fRé ; elle rappelle la manière pompeuse qu’avaient 
fes Romains de couronner de fleurs l’esturgeon en le



servant, ainsi que nous l’avons analysé en tête de c sixi< 
chapitre. aulc

sclo
G RO SSE P IÈ G E  D’EST U R G E O N  A  L A  G R EC Q U E. hat(

aux
Vous préparez de tout point cette grosse pièce dess 

Ion les détails précités ; puis vous la décorez de clou; rage 
carrés cl de deux pouces de longueur, faits avec de pe 
tils cornichons bien verts, formant de chaque côl g i 

deux guirlandes, ainsi que le représente le dessin K° 
de la planche septième ; après quoi vous masque: 4 
l’esturgeon de bardes de lard, le placez sur les racine rée 
d’une forte mire-poix, l’enveloppez de papier huile eha 
ainsi que nous l’avons indiqué pour l’article préce- en p 
dent, et le cuisez à la broche avec les soins qui; des* 
sont démontrés j donnez également deux heures b, sen; 
cuisson ; puis vous le déballez ; étant prêt à servir cloi
vous en retirez les bardes de lard et l’écume montée ver

»

la surface pendant la cuisson ; vous le glacez cnsuil gUe 
selon la règle, le dressez sur le ventre, sur le plat(i tur: 
grosses pièces ; versez à l’entour un ragoût, d’escalope pep 
de filets de soles sautée1 au beurre, et de cinquaut d’y 
moyens champignons avec les queues, et mêlés (la® rati 
la sauce italienne au vin de Champagne. (Voii'I (]es

règ
for

SU JE T S DE LA PLANCHE SEPTIEM E.

Le ]N° \ représente la grosse pièce d'esturgeon à la grecque.
4

Le N° 2 représente la grosso pièce dVslm-geon à la lieauliavn*'»5-
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det sixième chapitre de la quatrième partie.) Ajoutez 
autour une garniture de laitances de carpes préparées 
selon la règle ; puis vous placez sur l’esturgeon dix 
halelets composés d’hàlércaux de filets de soles Conli 
aux cornichons et d’écrevisses. (Voyez à cet effet le 

e a dessin précité ) Servez dans une saucière à part du 
clou; ragoût amplement saucé.
e  pe- 
côl
K°

sque 
ic i  ne 
m ile  
> réce
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■es d. 
:rvii 
lîtéc
nsuit
latd

ilopr 
liant 

(lait 
oir 1:

\\\M

GROSSE P IE G E  D ESTU RG EO N  A L A  B E A U H À R N A IS .

Votre grosse piècede poisson étant nettoyée et prépa
rée comme de coutume (Voir le premier article de ce 
chapitre.), vous enlevez la peau avec soin , puis vous 
en parez la chair correctement ; ensuite vous fixez 
dessus et sur lescôtésunc palmette (ainsi que le repré
sente le N° 2 de la pl. vu) avec une cinquantaine de 
clous de truffes coupés carrément à la tête, et minces 
vers la pointe ; ils doivent avoir deux pouces de lon
gueur, pour les faire entrer dans la chair de l’es
turgeon j vous entr’ouvrez celle-ci avec la pointe du 
petit couteau et à deux pouces de profondeur, afin 
d’y contenir la décoration de la palmette. Cette opé
ration terminée , vous masquez entièrement de bar
des de lard la grosse pièce, que vous ficelez selon la 
règle. Vous avez huilé quatre feuilles de grand papier 
fort : vous en placez deux l’une sur l’autre , et dessus 
vous étalez une forte mire-poix dont vous avez fait 
'«luire le vin que nous sommes dans l ’habitude d’y 
lettre , afin qu’elle ne soit que grasse sans humidité; 
•Maintenant vous traversez l’esturgeon dans sa lon
gueur avec un grand hatelet, pour servir à le fixer 
Sl<r la broche ; puis vous le placez sur les racines de

I
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la mire-poix , et relevez d’abord une feuille depa 
pier , pour en envelopper la grosse pièce , ensuite 1 
seconde, que vous fixez à l’halelet par plusieurs toi» 
de ficelle, en contenant l’esturgeon dans sa longueur 
après quoi vous pliez en deux chaque feuille de pa 
pier restant pour en entourer la grosse pièce qu’elt 
masque, entièrement, et la faites tenir par six tours Æ 
ficelle ; ensuite vous le couchez sur la broche , en t 
attachant fortement les deux extrémités de l’halelei
et tout près de l’esturgeon ; puis vous ajoutez encor 
cinq tours de ficelle pour le maintenir fixé suri 
broche; deux heures avant le moment du service 
vous mettez la broche au feu, en observant que Vi
tre soit bien garni de braises ardentes d’un bout 
l’autre de la lèchefrite, qui doit avoir au moirc 
quatre pieds de longueur sur dix-huit pouces delai 
geur ( i ) ;  puis vous avez soin d’arroser tous h 
quarts d’heure la grosse pièce avec la graisse de laie 
chefrite. Etant prêt à servir vous déballez la gros 
pièce, en retirez les bardes de lard, et les petites par
ties d’écume qui se sont formées à la cuisson; pié 
vous glacez la grosse pièce selon la règle, et la place)
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(1) Ce n’esl point une grande quantité de bois enflammé qui fait 4 
belles et bonnes cuissons à la broche ; tuais bien une flamme douce **1 
suivie; il faut surtout, je  le répète, que l’âtre soit toujours garni à®  
feu rouge , égal et sans interruption. C’est avec ces soins que l’onpclï 
régler l’heure des cuissons faites à la broche; pour arriver à ce résultat 
il faut donc faire son feu trois quarts d’heure ou une heure avant 4, 
mettre à la broche ; par ce moyen , Faire sc trouve garni de feu *  ̂
masse des cendres a le temps de s’échauffer , le bois est plus ardent Pî: 
les braises qu’il contient, mais en même temps sa flamme se tenip^
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sur le plat, en ayant soin de retirer jusqu’aux plus 
petits fragments de la mire-poix, sur laquelle l’estur
geon a pris du goût en cuisant; maintenant vous 
avez préparé deux fois le volume de la sauce estur
geon indiquée au vin de Madère (chapitre v i , qua
trième partie); puis vous y mêlez du beurre frais d’I- 
signy et un peu de glace, afin de la rendre succulente 
et savoureuse ; ensuite vous y joignez une livre de 
truffes coupées en gousses, semblables à celles que 
nous faisons avec les pommes pour les suédoises, et 
cuites dans ladite sauce ; ajoutez encore les queues 
d’un demi-cent d’écrevisses, et une assiettée de pe
tites quenelles de merlans au beurre d’anchois ; puis

*

vous entourez ce ragoût d’un cordon de truffes et d’é- 
perians en couronne, et placez sur l’esturgeon dix 
halelets garnis de quenelles de poisson panées à l’an
glaise et de grosses truffes cuites au vin de Madère. 
(Pour cette opération, voyez le deuxième dessin de 
lapl. vu .) Servez à part de la même sauce que le 
ragoût.

O bservation.

Cette grosse pièce d’esturgeon est splendide et suc-

/
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cai’> en chargeant les chenets de bois, on doit les couvrir de cendres 
le derrière, de manière à le conserver plus long-temps danrsun degré 

de chaleur plus égal ; puis il faut avoir soin de mettre les grosses bû- 
du-'s derrière, et d’ajouler du bois à mesure qu’il devient nécessaire, 
(}fiüde maintenir toujours le feu d’égale chaleur.

^°ilà à peu près la théorie à suivre pour obtenir la cuisson des grosses
I I

pièces en g é i^ w ^ ^ c lo n  le temps que nous limitons pour celles conle- 
“ues dans j@^düvrago>,Mes confrères voudront donc bien y avoir égard 
* 1 avenir/? /
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9 <S T R O IS IÈ M E  P A R T IE .

culcnte ; elle est digne de porter le nom du plu, 
grand capitaine de nos temps modernes.

G RO SSE P IÈ C E  D’ E ST U R G E O N  A L \  V E N IT IE N N E .

Prenez la moitié d’un petit esturgeon de quatrei 
cinq pieds de longueur ; le côté de Ja tête est le plu- 
avantageux ; après l’avoir habillé, lavé et égoutté, 
en maintenant les ouïes avec quelques tours de ficelle, 
vous le faites cuire dans un court-bouillon; étant prés 
à servir, vous l’égouttez , en retirez la peau avet 
soin ; puis vous le glacez et mettez à l’entour un ra
goût d’anguille de Seine en matclolte au vin de JBoi- 
deaux, dans lequel vous ajoutez quatre maniveaux 
de champignons avec leurs fonds, et un petit beurn 
d’anchois à peine sensible dans la sauce ; servez » 
part une saucière garnie.

GRO SSE P IE C E  D E S T U R G E O N  A  L A  P E R IG O R D .

Préparez et cuisez au court-bouillon cette grossf 
pièce en suivant les procédés décrits ci-dessus; puis 
vous la parez, la glacez et la dressez de même ; en
suite vous mettez au tour une garniture de grosses 
truffes cuites dans la sauce indiquée à la financier? 
(V o ir  le v ie chapitre, T ra ité  des s a u c e s .) ,  & 
servez l’esturgeon avec une saucière à part et garnie 
de la même sauce.

«

GRO SSE P IÈ C E  D’ ESTU R G EO N  A LA  M A R IN IÈ R E .

Vous préparez, cuisez et dressez cette grosse pièce
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^  en suivant l’analyse décrite pour l’esturgeon à la vé
nitienne; puis vous l’entourez d’un ragoût à la nia- 
rinière (Voyez à cet effet le douzième chapitre delà 
quatrième partie.), et servez une saucière garnie de la 

trej même sauce.

i  ra- 
Bor
éaux
urrf

GRO SSE P IÈ G E  D’ESTU R G EO N  A i/ lT A L I E N N E .

Préparez, cuisez et dressez ce poisson ainsi que 
nous l’avons démontré pour servir l’esturgeon à la 
vénitienne; puis dressez autour un ragoût de lai
tances de carpes et de champignons à la sauce ita
lienne au vin de Champagne, ou au vin de Sauterne ; 
servez une saucière à part et garnie.

ez à
GRO SSE P IÈ G E  d ’e ST U R G EO N  A 1,’ lN D IE N N E .

Après avoir préparé, cuit et dressé votre poisson 
selon les détails décrits pour l’esturgeon à la véni
tienne, vous le garnissez autour avec un ragoût d’es- 

'osse calopes de filets de barbue , de petites quenelles d’an- 
pulS guilles et de champignons à la sauce karic à l’indienne 
en‘ (Voyez le chapitre v de la quatrième partie.); servez 

osso: à part une saucière garnie, 
cièrf
, fit GROSSE PIÈCE d ’e s t u r g e o n  A LA CHINOISE.

irnie
Vous préparez , cuisez et dressez ce poisson de la 

manière accoutumée ( Voir l’esturgeon à la véni- 
henne.); puisvous l’entourez d’un ragoût de champi
gnons, d’huîtres, de moules et de queues de crevettes à 

5jècc  ̂sauce karic à l’indienne (Voir le cinquième cha- 
PJtre de la quatrième partie), et placez autour du



I

ragoût une garniture de croquettes de riz peu cuit ai 
consommé dans lequel vous ajoutez un peu de pi
ment et de beurre d’anchois; servez à part une sau
cière garnie.

O b serva tio n .

On peut également servir ce poisson étant cuit ai 
court-bouillon, avec les sauces à la régence, à la bour- 
guignotte , à la génoise , au vin de Bordeaux, à h 
tortue, au vin de Madère, à la sauce tomate, à la pa
risienne, à la poivrade, à la ravigotte printanière, à 
la sauce au brochet au vin du Rhin , à la sauce à 
provençale , à la sauce à la hollandaise au suprême, 
à la sauce vénitienne, à la sauce à la Richelieu.

Je ne connais pas de poisson que l’on puisse servit 
avec une plus grande variété de sauces que l’estur
geon. En maigre, on peut également le servir avec 
les sauces au beurre indiquées dans le chapitre conte
nant l’analyse de ces sortes de petites sauces ; seule
ment elles doivent être de haut goût par leur assai
sonnement.

On peut encore servir ce poisson à la française,à 
la parisienne, à la Navarin, à la de Rigny, à la Du- 
péré, à la royale, à la financière , à la Gonthier, à 1* 
moderne, à la Rothschild, à la Laguipierre, à la Vin-

cidre ce poisson en suivant les détails que nous avon* 
indiqués pour l’esturgeon à l’impériale, et ils le gai* 
niraicntavec les ragoûts, garnitures et.hatclets men
tionnés au traité de chaque grosse pièce précitée.

Je le répète , ce poisson excellent est digne de pa

rai
spl

i
au
doi

la
vei
Hl£
lav
gr<
Pu
da
n
de-
po
ch
lai
ba
vii
pa
su:
soi

cent-la-Chapelle. A cet effet, mes confrères feraient et
qu
ap
av
du
au

i



I

it an
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raitre sous tous les aspects et sur les tables les plus 
splendides de nos Lucullus modernes.

Nous avons l’esturgeon au gratin , farci et glacé 
au four à la maréchal, et autres; nous allons en 
donner une simple analyse.
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GRO SSE P IE G E  D ESTU R G EO N  AU G R A T IN .

Après avoir habillé votre poisson, vous en levez 
la peau, le parez correctement, en ôtez les parties du 
ventre que vous coupez en escalopes, puis vous le 
masquez avec du sel blanc; une heure après, vous le 
lavez, l’égouttez et l’essuyez ; ensuite vous placez la 
grosse pièce dans une braisière ainsi que les escalopes ; 
puis vous la masquez avec une livre de beurre frais 
dans lequel vous ajoutez quatre maniveaux de cham
pignons hachés, quatre cuillerées à bouche de persil, 
deux échalottes hachées et blanchies ; puis du se l, du 
poivre, de la muscade râpée , etdeux bouquetsgarnis 
chacun de deux clous de girofle, d’une demi-feuille de 
laurier, d’une gousse d’ail et d’un peu de thym et de 
basilic. Versez autour du poisson une bouteille de 
v'in de Champagne ; couvrez la braisière et faites 
partir l’ébullition sur un feu ardent ; placcz-la en
suite dans un four doux , ou bien feu dessus et des
sous, en observant que l’ébullitionnement soit léger 
et continuel ; puis vous arrosez le poisson tous les 
quarts d’heure avec son assaisonnement ; deux heures 
après, et au moment du service, vous le masquez 
avcc de la chapelure très line, sur laquelle vous semez 
(lu beurre tiède ; laissez-le encore un quart d’heure 
uuiour; puis vous l’égouttez en l’enlevant sur la

f
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feuille de la braisière, le dressez sur son plat, ver
sez autour une partie de sa cuisson, et servez le reste 
dans deux saucières.

Il est essentiel que l’assaisonnement des fines her
bes soit de haut goût et savoureux.

GRO SSE P IÈ C E  d ’ e s t u r g e o n  F A R C I E T  GLACF. Aü

FO U R .

Habillez, retirez la peau, parez et salez cette 
grosse pièce, ainsi que nous l’avons indique ci-dessus, 
en conservant cependant la chair du ventre intacte; 
alors vous le garnissez de farce à quenelles de mer- 
lans(Voirla première partie.), le masquez de bardes 
de lard que vous maintenez par delà ficelle, en ayant 
soin de contenir la farce, afin qu’elle ne se dérange 
pas, car il faut observer que le poisson est coupé en 
deux parties; ensuite vous le placez sur la feuille de 
la braisière, dans laquelle vous le mettez; semez des
sus du se l, du poivre et de la muscade râpée, afin 
d’en donner le goût au poisson ; puis vous versez 
autour une livre de beurre frais, deux bouteilles de 
vin de Sauterne, de Chablis ou de Champagne, et 
deux bouquets assaisonnés ainsi que nous l’avons dé
montré ci-dessus; couvrez la braisière et plaecz-la 
sur un fourneau ardent; dès que l’ébullition a lieu, 
vous la faites mijoter sur un feu modéré en en niellant 
également sur le couvercle, ou si le four est chaud, 
vous devez vous en servir; tous les quarts d’heure 
vous avez soin d’arroser l’esturgeon avec son assai
sonnement; deux heures et un quart après, vous le 
retirez du feu, l’égouttez sur la feuille de la braisière,
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fer- le débridez, en retirez les bardes de lard et le glacez 
“este ensuite de la manière accoutumée ; puis vous le pla

cez dans la braisière sans la couvrir, et le remettez au 
her* four, ou bien vous recouvrez le couvercle bien garni 

de braises ardentes, et un quart d’heure après vous 
dressez le poisson sur le plat de grosses pièces ; passez 

Au ensuite la cuisson au tamis de soie, et mettez-en une 
partie dans une sauce à l’italienne, ou à la tortue, ou 
à la financière, dans laquelle vous mettez du beurre 

letle frais d’Isigny en suffisante quantité pour donner du 
>sus. velouté à la sauce; versez-en la moitié autour du 
cte; poisson que vous glacez de nouveau, et servez le 
aer- reste dans une saucière, 
rdes
p r t  GROSSE P IÈ G E  D’ ESTU R G EO N  A L A  M A R É C H A L , 
ange
é en Vous préparez et cuisez cette grosse pièce en sui- 
e de vant de tout point les procédés précités; après deux 
des- heures un quart d’une légère ébullition, vous l’é- 
afin gouttez, la débridez et en retirez les bardes de lard; 
rsez puis vous masquez l’esturgeon avec quatre onces de 
s de beurre tiède bien mêlé avec six jaunes d’œ uf, et se- 
, et mez dessus de la mie de pain dans laquelle vous avez 
, dé- mis un cinquième de fromage de Parmesan râpé ; 
■z-la ensuite vous semez dessus du beurre tiède ; remettez 
ieu, l’esturgeon dans la braisière; mcltez-la dans le four, 
lard ou b;eil masquez son couvercle de braises ardentes , 
ud, afin de faire prendre une belle couleur dorée ; en- 
eure suite vous l’égouttez , le dressez sur son plat, et ver- 
;sai- Sez autour une sauce italienne ou poivrade dans la
is le flueile vous ajoutez en la travaillant le tiers du fond 
ère, de la cuisson de l’esturgeon ; puis vous y mêlez du



beurre frais, afin de la rendre savoureuse ; vous en pici 
servez une saucière à part. lion

V

GROSSE P IÈ C E  D’E ST U R G E O N  A LA  M A R IN A D E .

Vous préparez votre grosse pièce comme de cou- 1 
tume (Voir l’esturgeon à la vénitienne.)5 puis vous l’av 
la faites cuire dans la marinade marquée selon les dé- la ' 
tails décrits au chapitre iv de la première partie; rus 
ensuite vous en relirez la peau, parez légèrement 
l’esturgeon, le dressez sur son plat et le mas qui 
avec une sauce au brochet au vin du Rhin; vou ni
servez une saucière à part. 1

son
GROSSE P IÈ C E  D’ ESTU RG EO N  A LA  HOLLANDAISE. Cnl

Après avoir habillé votre grosse pièce selon la rè
gle , vous la bridez et la mettez sur la feuille de la 
braisière contenant de l’eau bouillante , dans laquelle 
vous avez ajouté du sel en suffisante quantité pour 
assaisonner le poisson que vous placez dedans; après 
une heure et demie d’une légère ébullition , vous l’é
gouttez , en retirez la peau, le parez , le dressez et 
versez dessus une sauce à la hollandaise au suprême 
(V oyez cet article au chapitre v de la quatrième 
partie.)

GROSSE P IÈ C E  D’ESTU R G EO N  A  L ’A N G L A IS E .

Préparez, cuisez, parez et dressez celte grosse- 
pièce en suivant les procédés décrits ci-dessus; pms 
vous la masquez d’une sauce au beurre à la Lagui'
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> en pierre, dans laquelle vous mettez les chairs d’un gros 
homard bien frais coupé en petits dés.

GRO SSE P IÈ C E  d ’ e s t u r g e o n  A  L A  R U S S E .

;ou- Vous le préparez, cuisez et dressez ainsi que nous 
rous l’avons analysé pour la préparation de l’esturgeon à 
dé- la hollandaise ; puis vous servez avec la sauce à la 
lie; russe dans deux saucières, 
îent
qui GROSSE P IÈ C E  D’ ESTU RG EO N  A  L A  R 0 M U L U S .

ni;
Après avoir fait choix de votre grosse pièce de pois

son, vous l’habillez, la lavez , l’égouttez , puis vous 
je. enlevez la peau sans trop anticiper sur la chair, que 

vous parez avec soin; ensuite vous semez dessus et 
rè- dessous une poignée de sel blanc ; une heure après, 

ela vous le lavez, l’égouttez, le bridez, l’essuyez et le 
relie mettez sur la feuille de la braisière, dans laquelle 
roui vous le placez ; versez dessus une essence que vous 
prè-; aurez marquée ainsi: émincez quatre carottes, qua- 
l’é- he oignons, deux maniveaux, du persil en branches, 

z el deux gousses d’a il, deux feuilles de laurier, un 
nue. fragment de thym , de basilic, quatre clous de 
èine girofle, une pincée de macis, du gros poivre, un peu 

de sel et deux verres d’huile d’Aix; faites roussir lé
gèrement sur un feu modéré, en remuant cet assaison
naient avec la cuillère de bois; puis vous ajoutez 
deux grandes cuillerées de consommé, et le faites 

ossf lll,joter pendant une heure et demie ; après quoi vous 
puh k passez avec forte pression par l’élaminc, et le ver- 
gui' 8ez sur le poisson, que vous assaisonnez avec un peu



de sel, de poivre fin, de muscade râpée et la chair 
de deux citrons épépinés et coupés très minces que 
vous placez dessus ; ajoutez une bouteille de cham
pagne , couvrez la braisière, et placez-la sur ut 
fourneau ardent; lorsque l’ébullition a lieu mette! 
du feu dessus et dessous, afin que l’esturgeon n; 
fasse que mijoter pendant deux petites heures, et 
ayant soin de l’arroser tous les quarts d’heure ; élan! 
près de servir, vous passez le fond de la cuissonat 
tamis de soie, sans laisser passer aucune apparcno: 
d’huile, puis vous la faites réduire en demi-glace, et 
mettez la moitié dans la sauce indiquée à la romain 
(Voir le chapitre vi de la quatrième partie.), lors
qu’elle est bouillante; ajoutez du beurre frais en 
quantité suffisante afin de donner de la succulent; 
et de la saveur à la sauce, dont vous versez la moitiî 
sur le plat de grosses pièces, sur lequel vous placei 
l’esturgeon en le débridant; glacez-le avec la réduc
tion de sa cuisson et servez-le de suite avec une sau-
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GROSSE PIÈCE D’ESTURGEON A LA NAPOLITAINE.
Gï

PrPréparez et parez cette grosse pièce en suivant te 
procédés décrits ci-dessus; cuisez-la dans le mênr piQî
assaisonnement en v donnant les mêmes soins ; a" ■«/ t IIJ Çq

moment du service vous passez au tamis de soid' ^
fond de la cuisson, en relirez toute l’huile aPP8’ mj| 
rente, le faites réduire en demi-glace, en mettez h'lue v
moitié dans la sauce indiquée à la napolitaine (Voi[1 r  v Pour

tion, il faut y mêler du beurre frais (en la retira'1' s ^

*  - - » ■ *' ' » ̂  ^ V* V/ W  « A A  X »  A V  X» xx ĵ * •—  - — y

le chapitre vi de la quatrième partie.) en ébulh



:hait du feu) en suffisante quantilé pour la rendre ve- 
qut loulée et savoureuse ; dressez l’esturgeon en le débri- 

lam- dant, versez sur le plat les deùx tiers de la sauce , 
r ut mettez le reste dans une saucière, et glacez le poisson 
ett« avec sa propre glace.
n iii

„ GROSSE PIÈCE d ’e s t u r g e o n  A LA SICILIENNE.-, et
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Vous préparez , cuisez et dressez cette grosse pièce 
selon les détails décrits pour la préparation de L’es
turgeon à la Romulus ; puis vous réduisez le fond de 
sa cuisson en demi-glace, dont la moitié sera ajoutée 
dans la sauce indiquée à la sicilienne (Voir le cha
pitre vi de la quatrième partie.), que vous faites 
bouillir, puis vous la retirez du feu pour y mêler
huit onces de beurre frais, afin de la rendre savou-/

reuse et veloutée ; versez-en les deux tiers sur le 
plat, placez le poisson dessus, et glacez-le ensuite 
avec la glace obtenue de sa cuisson ; servez-le avec 
une saucière contenant le reste de la sauce.

grosse p iè c e  d ’e s t o r g e o n  a  l a  m il a n a is e .N'E.

t je; Préparez , cuisez et dressez celte grosse pièce avec 
îêur les soins détaillés dans l’analyse de l’esturgeon à la 
.. au 0̂lnulus; vous avez réduit en demi-glace le fond de 
de b  ̂cuisson , et lorsqu’il est passé au tamis de soie, 

a, v°ü8 en mettez la moitié dans la sauce indiquée à la
)1C 
pp
pz]j ^lanaise(Voir le chapitre v i de la quatrième partie.) 
Voit ü̂evous avez en ébullition , vous la retirez du feu 
UU;. Pour y mêler huit onces de beurre frais, versez-en 
rail' deux tiers sur le plat contenant la grosse pièce



que vous avez débridée et glacée avec le fond réduit 
servez l’esturgeon et la sauce restante dans une sau 
cière.

GR

GRO SSE P IE C E  D ESTU RG EO N  A L A  FLO REN TIN E.

Après avoir procédé pour la préparation de cett 
grosse pièce ainsi que nous l’avons décrit pour l’es
turgeon à la Romulus , vous en réduisez le fond ci 
demi-glace, dont vous ajoutez la moitié dans la saut 
nommée à la florentine (Voir le chapitre v i , qua
trième partie.); lorsqu’elle est en parfaite ébullition 
relirez-la du feu pour y mcler huit onces de beurr 
frais en la mouvant de droite à gauche avec la cuillèn 
à bec -, versez-en les deux tiers dessous l’esturgeon 
que vous avez dressé sur son plat en le débridant 
glacez-le avec sa cuisson réduite à cet effet ; servez- 
le avec une saucière contenant le reste de la sauce
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GRO SSE P IÈ C E  D’E ST U R G E O N  A L A  PIEMONTAISE.

Préparez, cuisez et dressez cette grosse pièce del 
manière accoutmuée (Voirl’esturgeon à la RomulusVi 
faites réduire sa cuisson en demi-glace, mcltez-enli 
moitié dans la sauce en ébullition indiquée à la pic 
montaise (Voir le chapitre v i , quatrième partie  ̂
ajoutez huit onces de beurre frais en la retirant k 
feu ; verscz-cn les deux tiers sur le plat contenan 
l’esturgeon, que vous glacez comme de coutumeate 
sa propre glace ; servez le reste de la sauce à part se
lon la règle.
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I

kluii g r o s s e  p i è c e  d ’ e s t u r g e o n  a  l a  p o r t u g a i s e .

YTotre grosse pièce de poisson étant préparée, cuite 
et dressée selon les détails décrits pour l’esturgeon à 
la Ronmlus , vous la masquez avec la sauce indiquée 
à la portugaise (chapitre v i ,  quatrième partie) toute 

cet[, bouillante, dans laquelle vous avez joint la moitié de 
. i’cs. la réduction de la cuisson de l’esturgeon avec huit 
1(| fl onces de beurre frais et le jus d’un citron ; servez.

O bservation .

Je viens de donner la description de sept grosses 
pièces d’esturgeon , dont les sauces font la seule diffé
rence, tandis que l’analyse de la première aurait pu 
sufiir certainement en indiquant à la suite les sauces 
à la napolitaine, à la sicilienne , à la milanaise, à la 
florentine , à la piémontaise et à la portugaise ; mais 
je n’ai pas voulu suivre cette manière abrégée, afin 
défaire voir à mes confrères de combien j’aurais pu 
augmenter la nomenclature des articles sur lesquels j’ai 
passé rapidement en en donnant seulement l’indica- 
don. Cependant si j’avais suivi la manière de décrire 
'a cuisine des auteurs anciens et modernes, mon 011- 
Vrage aurait été plus volumineux sans en apprendre 
davantage. Il m’a semblé bien plus intéressant pour 
les progrès de la science culinaire d’ajouter mes re
marques, observations et dissertations sur l’analyse 
l̂e la cuisine moderne, telle que je l’ai pratiquée chez 

grands seigneurs et chez les rois que j’ai servis. Je 
'e répète ic i , j’ai la conviction cpie j’ai adopté la seule 
r°ute qu’il y avait à suivre pour décrire l’art ali
mentaire d’une manière nouvelle et digne de l’esprit 
Analyse du x ix e siècle.
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DU TH O N .

Le thon est un poisson de mer; il arrive surn& 
côtes à la suite du maquereau, qu’il poursuit ave; 
acharnement pour en faire sa nourriture. La pêct 
de ce poisson est très abondante dans le golfe d 
Lyon et sur toutes les côtes du Midi de la France 
Marseille fait un commerce considérable dans toute 
les contrées de l’Europe du thon mariné à l’huile o. 
salé. La partie la plus délicate est la chair du venir- 
et la tête. Ce poisson devient d’une grosseur extraor 
dinaire. On a en pris sur les côtes de Sardaigi 
qui pesaient jusqu’à mille livres ; on a remarqué qt- 
sur ces côtes seulement on pêchait quarante-ck 
mille thons par an. Ce poisson est fort peu estia 
frais ; la chair ressemble volontiers à celle du veau 
mais comme elle est très grasse , elle est aussi de fo 
difficile digestion : c’est pourquoi est elle peu estime 
des gourmands. Il en arrive quelquefois auprintemf 
de frais à Paris: alors nous les préparons d’après le  

procédés décrits pour servir l’esturgeon. Je ne doî 
nerai donc pas d’autres détails sur le thon : ce serai 
ceux de mes confrères qui voudront en servir à s 
reporter au chapitre contenant le traité de l’estui 
geon. En général, on n’emploie la chair du thon ni! 
riné à l’h îile que pour faire des liors-d’oeuvre. Ci 
pendant je reviendrai sur ce poisson au Traité à 
en trées,  sans pour cela le considérer comme un al’ 
ment salutaire.
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CHAPITRE IX.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE SOLES.

SOMMAIRE.

Grosses pièces de soles à la Colbert *, idem h l’écossaise ; idem à la Mon- 
goffier ; idem à la Périgord ; idem à la Geulis ; idem farcies et gla
cées au four; idem à la polonaise; idem à la Calcutta ; idem farcies au 
gratin ; idem à la Pompadour ; idem en malelotte normande; idem 
en raatelolte à la rouennaise ; idem en matelotte à la parisienne; 
idem grilPées à la maréchal ; idem à la Villeroy ; idem à la germani
que; idem à la viennoise ; idem à la hongroise ; idem grillées au su
prême ; idem à l’anglaise; idem à la hollandaise ; idem à la vénitienne; 
idem à la parisienne ; idem à la marinière ; idem à la génoise ; idem 
à la Soubise; idem à la provençale.

REMARQUES ET OBSERVATIONS.

0 ^

ç  a  sole est un poisson de mer ; les plus estimées 
nous viennent des côtes de la Normandie, et 

5 particulièrement de Dieppe. On les distin- 
le aisément de celles qui viennent des côtes de Flan- 
e : ces dernières ont la peau du dos bleu-ardoisé,



nou;
sur

en i

tandis que celles de Normandie ont le dos d’ui. pCIÎ( 
teinte jaunâtre et quelquefois ardoisée ; mais la pe;< (}\,n 
du ventre est d’un blanc semblable à  celui du Uni) 
dans sa grande fraîcheur. La sole est le poissoni 
mer qui se conserve le plus long-temps frais ; elle; 
corrompt môme difficilement : aussi la servonsnoi 
meilleure à Paris qu’on ne peut le faire sur les por; 
de mer, où elle se trouve trop nouvelle, puisqu’ile' I 
vrai qu’elle a besoin d’attendre quelques jours ai de s 
que sa chair acquière plus de délicatesse et de savem Fou 
11 paraît que celles pôchées au Cap de Bonne-Esp cbo. 
rance sont estimées les meilleures de toutes les men

Ce poisson a^l’avantage de nous arriver à Par ensi 
dans toutes les saisons; sa chair, blanche, délicate, f| une 
surtout consistante, nous offre une grande varié; poil 
dans les différentes manières de la travailler : clic; et p 
prête à toutes les formes que le cuisinier veut! 
donner. Ses filets Conti aux truffes, aux cornichot sur 
et à^l’écarlate , servent à décorer nos grosses pièo °pp 
et nos entrées. La sole sert également de gros 
pièce et de plat de rôt; elle nous fournit un grau 
nombre d’entrées ; enfin je ne connais pas de poisse 
que l’on emploie plus généralement, et dont la cha: teti; 
soit en même temps plus salutaire et d’un goût pk D1e: 
exquis: aussi quelques auteurs l’ont-ils appelée perdà 
de mer.

La chair de la sole nourrit beaucoup ; elle sc d" ^  
gère aisément, et convient par conséquent à tout 1 a&e 
monde et à tout âge ; elle ne cause de mauvais 
qu’à ceux qui en useraient avec excès.

Nous en recevons à Paris qui ont jusqu’à dcn *5ra 
pieds et même deux pieds et demi de longueur; c
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d’ut pendant celles qui sont d’une moyenne grosseur sont 
pet d’une chair plus délicate ; cela n’empêche pas que 

U1'h nous ne servions avec succès les unes et les autres
on  ̂ sur les tables les plus réputées pour la bonne chair.
die 5;
3D0I GROSSE P IÈ C E  DE SOLES A LA C O L B E R T .
por.

l’iles La fraîcheur de la sole se reconnaît à la blancheur 
s ai de sa peau, au brillant de l’œ il , à la teinte rosée de 
veui l’ouïe et lorsqu’elle est ferme au toucher. Vous en 
Esjx choisissez deux de grandeur remarquable , puis vous 
nie» en retirez l’ouïe, les videz , les lavez et les égouttez ; 
Par! ensuite vous en levez les peaux en plaçant la sole sur 
ite,t une serviette et en commençant à enlever avec la 
aric; pointe du couteau la peau à l’extrémité de la queue, 
elles et peu à peu vous la levez avec les doigts, en ap- 
utl puyant avec la main gauche le coin de la serviette 
ebof sur là queue, tandis que la main droite, placée en 
pièc< opposition, tire peu à peu la peau qui se trouve en- 
oros levée entièrement ; vous recommencez la même opé
rai ration trois fois, et vos deux soles se trouvent débar-n ^
jisst tassées de leur enveloppe grossière, que trop long- 
cha: temps nous avons servie après l’avoir écaillée seule- 
t pli orent; mais depuis mes voyages en Angleterre, j ’ai 
3r(lri adopté le procédé de ne jamais les servir sans avoir 

°té les peaux; par ce moyen la chair acquiert plus de 
se d saveur à la cuisson , et elle est en même temps plus 
out 1 a§réable pour le service de la table.
, eft: Les soles ainsi préparées, vous les lavez, les 

gouttez, les essuyez, les ébarbez tout autour avec les 
(le» grands ciseaux , et coupez la tête en biais, afin d’enle- 

r . ci Vcf toute la partie adhérente à l’ouïe ; semez dessus
II. 8



graduellement et à point; douze à quinze m i n u t e  

après, vous placez la friture à grand feu , afin d’ol#  
nir une belle couleur et d’achever la cuisson, riir

cez

un peu de sel, de mignonnette , le jus d’un citron, ai0rs
un oignon coupé en anneaux, une pincée de feuille; |ante 
de persil, une feuille de laurier coupée en quatre pat frjtu 
ties et quelques fragments de thym. Les soles doi- Sent 
vent être alors placées sur un grand plat de terre;il- du f 
demi - heure en demi-heure vous avez le soin è 
les frotter avec leur assaisonnement ; une heure t; les s 
demie ou deux heures après, vous retirez bien parfai vous 
temenl l’oignon , le persil et les aromates ; puis vois tenir 
faites une incision de la tête à la queue sur la grand 
arête , dessus et dessous ; après quoi vous les trempe: d’ho 
dans du lait, les égouttez une seconde , e lles mas- la rè 
quez de farine en l’appuyant dessus; vous devez en

plat.

m ue
suite battre six œufs en omelette avec un peu de sel: niers

forn

fond

alors vous y trempez entièrement les soles , les égout 
tez et Ici. posez sur un lit de mie de pain line dans pois< 
laquelle vous additionnez une cuillerée de fromagi p0m 
de Parmesan râpée , afin de donner une belle cou
leur à la cuisson , lorsque vos soles sont panées, 
vous passez la lame du couteau dans l’incision faite 
dessus et dessous pour en faciliter la cuisson; étant 
près de servir le potage, vous avez une grande poêle 
ovale à moitié garnie de friture chaude; vous y met
tez les deux soles que vous avez placées sur un fond Taré 
fait en treillage de fil de laiton ayant la même forme et 01 
que le fond de la poêle à frire, et une poignée à clw' 
que extrémité; dès quel es soles commencentà pren
dre couleur, vous retirez la friture du feu , et la pla*

Q
sole
soin

tel p 
sole:
coir

cez sur l’angle du fourneau, afin que la cuisson se fas* j’ai
d’hc

1
sole



ion, alors le poisson doit être ferme et la surface croustil- 
ïilc Jante. Voilà à peu près la théorie de la cuisson des 
pat- fritures en général. "Vingt à vingt-cinq minutes suffi- 
doi- sent pour cuire les soles : alors vous retirez la poêle 
Jdi du feu, enlevez le fond de treillage, que vous pla- 
i à cez sur une grande feuille d’office étamée , en retirez 
e c les soles que vous égouttez sur une serviette ; puis 
rfai- vous levez le*s filets avec précaution pour les main- 
'ou: tenir dans leur entier ; placez ceux de dessous sur le 
miit plat, mettez sur chacun d’eux une bonne maître- 
ipt; d’hôtel (huit onces de beurre d’Isigny) préparée selon 
nas- la règle (Voir la quatrième partie, T r a ité  des p e tite s  
en' sauces a u  beurre .) , et placez dessus les quatre der- 
sd niers filets-, de manière que chaque sole reprenne sa 
ont forme ordinaire; versez autour une demi-glace de 
IaDÎ poisson et racines ou autre, et servez de suite. Vous 
ia? pouvez ajouter dans une saucière une maitre-d’hôtel 
’011' fondue seulement.

O b serva tio n .
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Quelques praticiens ne font qu’une incision sur la 
solo, et dès qu’elle est cuite à point , ils lèvent avec 
soin les deux filets de dessus ; ils enlèvent ensuite 
i’arète, et reforment les soles en les posant sur le plat, 
et en les garnissant, bien entendu, de la maître d’hô- 
telprécitée. Ce procédé est bon, mais je préfère les 
soles séparées en quatre filets: cette dernière manière 
convient mieux pour le service de la table, ensuite 
fti ajouté une clemi-glace afin de rendre la maitre- 

hôtel plus succulente.
Il y a encore une autre manière de préparer les 

soles pour les frire: elle consiste à les fariner après
8*
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les avoir retirées de la marinade dans laquelle elfe nüU 
ont pris de l’assaisonnement; ensuite on les tremp ciia 
dans du la it , on les égoutte ; puis on les farine d< nici 
rechef, et on les fait frire comme nous l’avons indi- (j’ul 
que ci-dessus. La couleur de ces soles est égalemen: mei 
belle à la cuisson, [.es deux procédés précités sont er. état 
usage parmi nous ; mais je préfère celles qui son; ma« 
panées; la friture a une teinte dorée qui me parai; me] 
plus convenable. laj;

àp
GROSSE P IÈ C E  DE SO LES A  L ’ ÉC O SSA ISE. Ja J

de i
Après avoir préparé , mariné, fariné et fait frir sur 

deux soles selon l’analyse décrite ci -  dessus , voir p0i 
en levez les filets , les placez sur le plat en reformai!! jai 
les soles dans leur état primitif; puis vous les mas- Sat 
quez avec une sauce aux homards (Voir le cinquième jjcl 
chapitre de la quatrième partie. ) ,  e l le s  garnisse! pei 
autour de pommes de terre cuites à l’eau de sel pa- vot 
rées en grosses olives ; on doit servir le tiers de b ros 
sauce dans une saucière avec le poisson. pic

O bserva tion . sur
et s

On doit également servir ces soles frites avec le sur 
sauces à la vénitienne, à la hollandaise , à la ravi' Sol 
gotte printanière , à la sauce aux champignons, à b ég( 
Périgueux et à l’italienne. Les soles prennent alttf et 
le nom des sauces indiquées ci-dessus. (er

GROSSE P IÈ C E  DE SO LES A L A  M O N G O FFIER . tr(

Préparez et marinez deux grosses soles ainsi (j11 ap

i i

i
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nous l’avons indiqué pour le premier article de ce 
chapitre ; puis vous les égouttez de leur assaisonne
ment, les essuyez , les placez sur la feuille beurrée 
d’une petite poissonnière de forme ovale, et de la di
mension à peu près que les deux soles peuvent avoir 
étant placées à côté l’une de l’autre ; ensuite vous 
masquez la surface des soles de farce à quenelles de 
merlans à l’essence de champignons, et la lissez avec 
la lame du couteau trempée dans l’eau tiède; donnez 
à peu près un pouce d’épaisseur à la farce dans toute 
la longueur du poisson ; puis vous y incrustez un cent 
de queues de crevettes, en formant plusieurs rosaces 
sur chaque sole ; maintenant vous les placez dans la 
poissonnière précitée (Cet ustensile nous manque 
dans nos cuisines.); versez une bouteille de vin de 
Sautcrne autour du poisson, et une demi-livre de 
beurre frais fondu dans lequel vous avez ajouté un 
peu de sel, de poivre, et de muscade râpée ; ensuite 
vous faites partir l’ébullition sur un feu ardent ; ar
rosez les soles avec la cuisson ; couvrez-les d’un pa
pier fort et grassement beurré ; placez la poissonnière 
sur un feu modéré, afin que l’ébullition soit légère 
etsans interruption ; mettez également un peu de feu 
sur le couvercle ; toutes les dix minutes , arrosez les 
soles avec la cuisson ; une demi-heure après, vous les 
gouttez , les dressez sur le plat, les mettez à l’étuve, 
et faites réduire à grand feu la cuisson en demi-glace 
(en ayant toutefois retiré le dégraissis) ; mêlez-en la 
moitié dans la sauce à la française (Voir le chapi
tre v de la quatrième partie.), en ébullition, et dans 
laquelle vous ajoutez cinquante petits champignons ; 
après l’avoir retirée du feu , yous  y  joignez quatre

i



onces (ie beurre d’écrevisses, et deux de beurre d’i- 
signy; vous en masquez les soles, que vous entourez 
d’une garniture de filets de merlans Conti aux truf
fes; ensuite vous servez la grosse pièce avec une par
tie de la sauce dans une saucière à part.

La première fois que j’ai servi ces soles ainsi pré
parées ce fut chez le marquis de Londonderry.

GRO SSE P IE C E  DE SO LES A L A  PER IG O R D .

Vous préparez et marinez deux grosses soles en 
suivant les détails décrits pour le premier article è 
ce chapitre. Une heure après qu’elles sont dans leui 
assaisonnement, vous les égouttez, les essuyez, et le; 
masquez sur toute la surface d’un pouce d’épaisseur 
de farce à quenelles de merlans, dans laquelle voa; 
additionnez une grosse truffe noire hachée à cru, afir 
d’en parfumer la farce, que vous lissez ensuite avec 
un doroir garni do blanc d’œuf; semez dessus de b 
truffe noire hachée pour en masquer toute la surfaez 
des soles; celte opération terminée, vous les placez 
sur la feuille grassement beurrée de la poissonnier; 
à soles précitée ; joignez-y une demi-bouteille de vit 
de Champagne , une demi-livre de beurre frais, ut 
peu de sel, de poivre et de muscade râpée; faite 
partir l’ébullition sur un fourneau ardent; ensuit* 
ayez soin de la régler douce et sans interruption1 
toutes les dix minutes arrosez le poisson avec $ 
cuisson ; vous devez mettre un peu de feu sur le cou
vercle; une demi-heure après, vous dressez lessof- 
sur leur plat et les mettez à l’éluvc ; dégraissez en
suite le fond, que vous Utiles réduire en demi-glu(
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d’I- font vous mettez les deux tiers dans la sauce indi
um quée à la régence (Voir chapitre v i, quatrième par- 
ruf- lie.), dans laquelle vous mettez quatre onces de 
par- beurre d’Isigny, et les truffes de ladite sauce (Voyez, 

chapitre x n , garniture de truffes à la régence.), 
pré- avec les deux tiers de laquelle vous masquez les soles 

que vous garnissez autour d’un cordon de laitances 
de carpes bien blanches et préparées de la manière 
accoutumée ; servez le reslj deê la sauce dans une 
saucière à part.
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O bserva tion .

Les soles servies selon les procédés précités sont 
dignes de paraître sur la table do nos Apicius du 
jour. Je les servis pour la première fois chez madame 
la princesse de B*** à Paris.

GROSSE PIÈCE DE SOLES A LA LONDONDKRRY.

*

Après voir préparé et mariné deux grosses soles 
comme de coutume (Voir la première grosse pièce 
de ce chapitre.), vous les relirez de leur assaisonne
ment une heure après qu’ell 3 y  ont été mises, les 
essuyez et les masquez entièrement d’un pouce d’é- 
paisseur de farce à quenelles de merlans au beurre 
d’écrevisses (Voir la première partie de cet ou
vrage.); vous la rendez lisse avec la lame d’un cou- 
teau que vous trempez dans un peu d’eau tiède; 
placez ensuite les soles avec précaution sur la feuille 
passement beurrée de la poissonnière à soles dans 
laquelle vous les mettez ; ajoutez une demi-bouteille 
de vin blanc de Sauterne, une demi-livre de beurre
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j:

GROSSE PIECE DE SOLES A LA GENLIS.

Après avoir préparé ot mariné pendant une heurt 
deux grosses soles ainsi que nous l’avons démontr: 
au premier article de ce chapitre, vous les retirez d; 
l’assaisonnement, les essuyez, enlevez les deux fi
lets de dessus, et retirez l’arète en conservant la 
chair intacte , c’est-à-dire que les deux filets doivefll 
tenir ensemble ; vous les placez dans leur entier sut 
un grand couvercle de casserole, puis vous les mas
quez entièrement de six lignes d’épaisseur de farce a 
quenelles d’éperlans (Voir la première partie de cd 
ouvrage.) 5 vous placez sur la farce les deux filets e» 
donnant à la sole sa forme primitive ; ensuite vous la

I

masquez encore de six lignes d’épaisseur de farce a 
quenelles, que vous lissez avec la lame d’un couteau 
trempée dans de l’eau tiède. Cette opération terminée!

pla

frais, un peu de se l, de poivre et de muscade râpée: V01 
faites partir l’ébullition à grand feu; arrosez les so- ])ei 
les avec leur cuisson; placez-les sur un feu dous,| ]es 
afin qu’elles ne fassent que mijoter pendant trois (]e 
quarts d’heure; mettez un peu de feu dessus ei fna 
arrosez le poisson de dix minutes en dix minutes: 
après quoi vous les dressez sur leur plat ; faites ré- ]jtj 
duire la cuisson sur un fourneau ardent après avoii 
retiré le dégraissis; ajovtez-en la moitié dans le ra- aY( 
goût indiqué au suprême , en y mêlant quatre once ^  
de beuriC frais; masquez les soles avec les deux tiers, |jè: 
et servez le reste dans une saucière avec le poisson.

La première fois que j’ai servi cette grosse pièce 
ce fut à Vienne chez le marquis de Londonderry.
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vous placez les deux soles sur la feuille grassement 
beurrée de la •poissonnière à soles, dans laquelle vous 
les mettez en y joignant une demi-bouteille de vin 
de Chablis très bon ; puis une demi-livre de beurre 
frais, un peu de s e l , de poivre et de muscade râpée'; 
placez les soies sur un fourneau ardent ; dès que l’ébul
lition a lieu , ayez soin qu’elle devienne douce et ré
glée; toutes les dix minutes il faut arroser les soles 
avec leur cuisson. Après vingt-cinq à trente minutes 
d’ébullition, vous les égoutk*z et les masquez en
tièrement avec de la béchamel bien réduite -, puis 
vous les replacez dans la cuisson , les remettez feu 
dessus et dessous, afin que la béchamel se colore lé
gèrement; après quoi vous égouttez les soles, les 
dressez avec soin sur le plat et les passez dans l’é- 
tuve ; dégraissez le fond de la cuisson et faites-le ré
duire à grand feu en demi-glace , dont vous mettez 
h moitié dans la sauce indiquée à la béchamel aux 
champignons (V oir le chapitre v de la quatrième 
partie.), avec quatre onces de beurre frais; versez- 
cnles deux tiers autour des soles; servez de suite 
•R incitant le reste de la sauce dans une saucière à 
part.

tiaS' GROSSE P IÈ C E  D E SO LES F A R C IE S  E T  G L A C E E S  AD 

’Ce* FO U R .
cet

,s en Préparez et marinez deux grosses soles selon les 
is h procédés contenus dans le premier article de ce cha- 
■ce? pitre; puis vous les garnissez de farce ainsi que nous 
tcau l’avons démontré ci-dessus; placez-les ensuite sur la 
née, fcuille grassement beurrée de la poissonnière à soles,



dans laquelle vous les mettez ; versez autour des so
les une demi-bouteille de bon vin Idanc, une de 
mi-livre de beurre frais, un peu de sel, de poivreel 
de muscade râpée; faites partir l’ébullition sur un fet 
ardent; arrosez les soles de leur cuisson; mettez-!?* 
dans un four doux, ou bien'feu dessus et dessous 
afin qu’elles ne fassent que mijoter; toutes les dis 
minutes vous arrosez le poisson en observant qu 
l’ébullition soit douce et suivie ; quarante cinq mi
nutes après, vous faites réduire à glace le fond à. 
soles que vous avez dégraissé avec so in , puis voii 
en masquez la surface du poisson, le remettez ai 
four cinq minutes, afin que la glace se sèche,! 
glacez de nouveau, et dressez les soles sur le plat, q u  
vous avez garni d’une sauce indiquée hollandaise ai 
suprême (Voir chapitre v ,  quatrième partie, Trait- 
dés p e tite s  s a u c e s .) ,  en y additionnant la moitié*! 
la glace et quatre onces de beurre frais ; servez lu 
soles, et une partie de la sauce dans une saucière 
part.
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GROSSE PIEGE DE SOLES A LA POLONAISE.

I.
deu 
tic !

Vous préparez et marinez deux grosses soles selc 
les procédés accoutumés (V oir  les soles frites a! 
Colbert.); levez les deux filets de dessus l’arète (f 
vous retirez ensuite de chaque sole ; puis vous ! 
garnissez de farce de merlans au beurre d’anchois 
peine sensible (Voir la première partie.) , de sixü 
gnes d’épaisseur; replacez les filets et les masquez^ 
farce que vous lissez comme de coutume : placez 
soles sur la feuille grassement beurrée de la poissO(
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so- nière, dans laquelle vous les mettez; versez autour 
(1(. du poisson une demi-bouteille de vin du Rhin , une 

reei demi-livre de beurre, un peu de sel, de poivre et de 
i fei muscade râpée; faites cuire vos soles à feu doux pen- 
j_!j dant quarante-cinq minutes, en ayant soin de les ar- 
ous raser de temps en temps; ensuite vous dégraissez le 
diï fond, que vous faites réduire en glace avec laquelle 
qo vous masquez les soles; vous les remettez au feu 
mj. pour sécher la glace ; ensuite vous les dressez sur le 
df, plat, les glacez de rechef, et placez dessus avec goût 

VOii une grande palmettc de Hlets de soles Conti aux 
z a; truffes, préparés à cet effet et sautés au beurre ; ver- 
. J. sez autour des soles la sauce indiquée à la régence, 
( qu: dans laquelle vous ajoutez la moitié de la glace et 
;e ai quatre onces de beurre frais ; servez un tiers de la- 
’rail dite sauce à part dans une saucière, 
ié è
z le GROSSE PIÈCE DE SOI ES A LA CALCUTTA,

ore
Après avoir préparé et mariné pendant une heure 

'leux grosses soles selon la règle (Voir le premier ar
ticle de ce chapitre.), vous les égouttez, les essuyez , 
levez les filets de dessus chaque sole, en relirez les 

selc arèles, et les garnissez de six lignes d’épaisseur de farce 
s à! ;l quenelles de merlans, dans laquelle vous addition- 
e qt Ucz une petite infusion de safran, afin de la colorer 
1S J; 'l’un beau jaune; puis vous y joignez une pincée de 
10js P°*vrc de Caïenne ; masquez ensuite les soles de la 

oietne épaisseur de farce ; faitcs-les cuire à l’eau de 
ieZJ sel légère , en observant qu’elles ne doivent que m i- 

y; i°h‘r pendant quarante-cinq minutes; puis vous les 
jsSoi gouttez en les enlevant avec la feuille, les dressez



sur le plat et les masquez ensuite avec les deux lier nljr 
de la sauce indiquée karic à l’indienne, dans laque! une 
vous ajoutez quatre onces de beurre fin et quatre nn ave 
niveaux de champignons ; servez de suite , avec 1 Pt 
reste de la sauce à part dans une saucière. j mj£

i

O bserva tion . mcf
 ̂ et 1

"Les soles ainsi préparées conviennent aux Indiei s0[c
et aux Américains qui sont sur le continent. ver

des
G R O SSE  P IÈ G E  D E  SO LES F A R C IE S  AU G R A T IN . (| ^

(loi:
Préparez et marinez deux grosses soles ainsi qui beu 

est indiqué pour les soles frites à la Colbert (Voir c( (V( 
article , en tête de ce chapitre.) ; puis vous les ma; des 
quez d’un pouce d’épaisseur de farce à quenelles 4 sau 
merlans , et les faites cuire comme de coutume , ave sau 
une demi-bouteille de vin de Chablis, huit oneesd 
beurre f in , un peu de sel, de poivre et de muscat! &I 
râpée ; faites-les mijoter quarante minutes en lésai 
rosant par intervalles ; masquez-les avec de la ek J 
pelure très fine que vous imbibez ensuite de beuri selc 
tiède; remellez-les mijoter cinq minutes, feu dessu les 
cl dessous', ctdressez-les avec soin sur le plat ; faite nia 
réduire de moitié la cuisson, que vous mêlez dans ut dieu 
sauce italienne blanche , dont vous servez un ti# ^  
dans une saucière. *Cz

bla
G R O SSE P IÈ C E  DE SO LE S A  L A  PO M PA D O U R . 3Ve

vre
Préparez, marinez, farcissez et faites cuire 

soles selon l’analyse décrite ci-dessus , et vingt-cif te»ï



tiw minutes après vous les égouttez et les masquez avec 
[uell une sauce anglaise (quatre onces de beurre tiède mêlé 
; ni; avec cinq jaunes d’œ u f, un peu de se l, de poivre 
e*c t ft de muscade ) ,  sur laquelle v' us semez de la 

mie de pain très fine mêlée avec un peu de Par
mesan râpé ; vous l’appuyez avec la lame du couteau, 
et l’arrosez avec un peu de beurre tiède ; mettez les 

^ eL soles dans le four, ou bien du feu ardent sur le cou
vercle, afin de faire prendre couleur à la surface 
des soles que vous dressez sur le plat ; ensuite vous 
dégraissez et faites réduire la cuisson en demi-glace , 
dont vous mettez la moitié ainsi que quatre onces de 

qui beurre frais dans la sauce indiquée à la parisienne 
irc« (Voyez le sixième chapitre , troisième partie, Traité  
ma: des petites sauces.); versez les deux tiers de cette 
es i sauce autour des so les, et servez le reste dans une 
, avt saucière à part.
:esd
scad grosse pièce de soles en matelotte normande.
es ai
cli; Après avoir préparé et mariné deux grosses soles 

ieurt selon la règle, vous en retirez l’assaisonnement, puis 
lessit les filets de dessus et l’arète, et mettez en place une 
laite Naître-d’hôtel de quatre onces de beurre frais ; les 
îsiif 'W  soles étant préparées ainsi, et placées sur la 
i fiel feuille de la poissonnière, dans laquelle vous le-s met- 

*Cz » vous versez dessus une demi-bouteille de vin  
f>lanc • faites partir l’ébullition ; arrosez le poisson 
avçcsa cuisson; semez dessus un peu de sel, de poi- 
Vre) de muscade râpée et le jus d’un citron ; faites-les 

■e Vf mijoter feu dessus et dessous ; arrosez les soles de 
t-ciii teiT>ps en temps, et trente-cinq minutes après, dres-
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126 TROISIÈME PARTIE.

scz-les sur le plat; réduisez le fond sur un feu ai* an i 
dent ; puis vous le passez dans le tamis de soie c trié 
l’cgouttoz dans le ragoût indiqué à la normand: beu 
(V oirie treizièrr s chapitre, quatrième partie, Trait leji 
des ra g o û ts .) ', masquez les soles avec les deux tiers deu 
placez autour quatorze croûtons de inie de pain u: «lac 
peu épais et de quinze lignes de diam ètre, passe sole 
blonds dans le beurre, et glacés ensuite ; servez ii vols 
grosse pièce avec le reste du ragoût dans une saucier au r
à part. pari

G R O S S E  P I È C E  D E  S O L E S  E N  M A T K L O T T E  A  L A  SR0

R O U K N N A I S E

Préparez de tout point vos deux soles ainsi qui ĉs ! 
>st démontré ci dessus ; puis vous les drossez et lisô  
masquez avec le ragoût indiqué dans le cliapitr

I H. ̂

xii de la quatrième partie ; vous y joignez le fon 
îles soles après l’avoir dégraissé et fait réduire en à Slx 
mi-glacc ; placez autour douze croûtons sembla!)!cez 
à ceux précités , et servez la grosse pièce avec le res 1111 
du ragoût dans une saucière à part.

en 1 
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G R O S S E  P I È C E  D E  S O L E S  E N  M A I  E L O T T E  A  L A

PARISIENNE.

Après avoir préparé, mariné , farci et fait cui  ̂
leux grosses soles, ainsi que nous l’avons démolit1 e * 
mur servir les soles à la Gcnlis, vous les dressez,^ 
aites réduire à demi-glace la cuisson, que vous a'1 11 
>arfaitemeot dégraissée; puis vous en joignez ^Ve( 
noitié dans le ragoût maigre indiqué matelot1 ’

\



at-au vin (le Champagne (Voir chapitre x i i ï  , qua- 
ie f irième partie. ) ; puis vous mêlez quatre onces de 
and beurre frais, un peu de poivre, de muscade râpée et 
rail le jus d’un citron ; vous en masquez les soles avec les 
lien deux tiers; garnissez le tour de grosses écrevisses 
in u; «lacées, sur lesquelles vous placez à cheval un filet de 
>asse soles Conti aux truffes , et préparé comme ceux de 
es I: volaille qui sont placés sur les œufs des casseroles 
icièr au riz. Servez la grosse pièce , et dans une saucière à 

pari le reste du ragoût.

. GROSSE PIECE DE SOLES GRILLEES A LA MARECHAL. 
A.

Préparez, marinez et faites frire deux grosses so- 
qU1 les ainsi qu’il est indiqué pour la préparation des 

^ j. soles à la Colbert ; lorsqu’elles sont froides, vous les 
ipitr Parez légèrement, puis vous les masquez avec qua- 
f0I1 ire onces de beurre tiède mêlé avec un peu de sel et 

n(]i six jaunes d’œuf que vous passez par l’étamine ; pla- 
labltez s°les sur â mie( ê pain très fine mêlée avec 
, res Un peu de Parmesan râpé; appuyez-la sur les soles 

cn leur donnant une belle forme; ajoutez dessus un 
Peu (le beurre fondu; vingt minutes avant de les 

_v Servir, vous les placez sur un gril frotté avec un linge 
huilé; inettez-les sur un feu très doux’, observez que 
 ̂ couleur soit blonde, retournez le gril sur une 

cui! â nde feuille d’office , et replacez-y les soles , afin 
l0ntî(̂ les colorer de l’autre côté; puis vous les dressez 
;eZ)lSur k P^t et les entourez avec la sauce à la Riche- 
i av̂ *eu (Voir chapitre v i ,  quatrième partie ), ou bien 
1CZ )aycc les sauces à la vénitienne ou à la maitre-d’hô- 
eloti tel> et toujours en additionnant dans l’une de ces sau-



ccs quatre onces de beurre frais, un peu de glace t, fjWp 
un jus de citron.

G RO SSE P IE C E  DE SO LES A L A  V IL L E R O Y .

Préparez, marinez et faites frire deux grosse 
soles ainsi qu’il est démontré pour les soles à la Col 
bert (Voir en tête de ce chapitre.); lorsqu’elles sot 
froides, vous les parez en retirant toutes les partit 
colorées; ensuite vous les masquez de glace; u: 
quart d’heure après , vous les couvrez dessus et des 
sous de sauce àhatelets, (Voir T ra ité  des p e tites  
ces.)-, masquez-les ensuite de mie de pain très fini 
appuycz-la avec la lame d’un couteau endormant un 
belle forme aux soles, que vous trempez avec soin dat 
huit œufs battus en omelette ; égouttez-les, masque; 
les de rechef de mie de pain dans laquelle vous ave 
joint deux onces de Parmesan râpé ; donnez de noc 
veau une belle tournure aux soles: puis, au momti 
où vous servez le potage, vous les mettez suri 
fond de treillage dans la poêle contenant de la fritu' 
chaude à poinl(Voyezpremierarticledeceehapitrc. 
dès qu’elles ont acquis une belle couleur, vous lf 
égouttez et les dressez sur une serviette pliée aVf 
soin et posée sur le plat; servez avec les soles 1 
sauce indiquée à la ravigotte printanière, ou bien 
sauce et le ragoût aux moules et aux crevettes.

GRO SSE T IÈ C E  D E SO LES A  L A  GERM AN IQ U E.

Après avoir préparé deux grosses soles de la n1, 
nière accoutumée (Voir le premier article de 4
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<ce 1 chapitre.) vous semez dessus et dessous un peu de sel 
blanc ; une heure après , vous les lavez à plusieurs 
eaux; égouttez et essuyez-lcs; puis vous les placez 

■ sur la feuille grassement beurrée de la poisson
nière à soles ; maintenant vous semez dessus un peu 

rosse de poivre et de muscade râpée, et les masquez de 
1 Col- lames de citrons épépinés, sur lesquelles vous pla- 
5 sot. cez çà et là les fragments de trois échalotes émincées, 
•arlit ainsi que deux grosses racines de persil ratissées et 
y, u coupées en petits filets semblables à ceux destinés 
t d» pour la julienne; semez dessus quelques grains de 
s sa t gros poivre blanc, couvrez la poissonnière, et pla- 
> fine cez-la à feu modéré dessus et dessous. Vingt-cinq 
ït un à trente minutes après, vous observez si les soles sont 
1 dat fermes au toucher ; alors elles sont cuites. Dresscz- 
ique; les sur une serviette artistement pliée et placée sur 
s ave. le plat; retirez les fragments d’échalotes et une par- 
3 noc lie des racines de persil ; mettez-les dans une petite 
omet casserole; versez ensuite deux cuillerées à ragoût de 
suri consommé bouillant sur la feuille , afin d’en extraire 
fritu! l’essence du poisson, de même sur le fond de la pois- 
litrc. sonnière; reversez-le dans la petite casserole, faites-le 
ius I' bouillir avec l’échalote et les racines de persil, puis
e avt 'ous passez cette essence à l’étamine et la servez dans 
fies 1 unc grande saucière.

Observation.

Ces soles se servent froides, ou tièdes au plus,
R' amsi que la sauce.



G R O SSE P IE G E  DE SO LES A  L A  V IE N N O ISE .
%

Préparez de tout point deux grosses soles ain; 
qu’il est démontré ci-dessus, puis vous les cuisez ave 
les mêmes soins, en retirez toute la chair du citron 
l’échalote et la racine de persil: mettez-en la moiti 
dans une petite casserole; ensuite vous dressez les» 
les sur le p la t, les mettez à l’étuve ; versez deux grai 
des cuillerées à ragoût de consommé sur la feuillet 
dans la poissonnière, afin d’en extraire l’essence il 
soles; versez-le dans la petite casserole; faites ébii 
litionner en y mêlant quatre onces de beurre 1rs 
mêlé avec une cuillerée à bouche de farine; la sau: 
étant liée , vous y  joignez une pointe dé muscat 
râpée et un peu de glace, puis vous la passez à b 
tamine et la mêlez ensuite avec la sauce hollandais 
au suprême préparée pour entrée, telle qu’elle cstiî 
diquée chapitre v , quatrième partie ; ajoutez-y i  
cuillerée a bouche de persil haché et blanchi ; ms 
quez les soles avec les deux tiers, et servez le rtf 
dans une saucière à part en même temps que la gros 
pièce.

fait
à J
sau
vi,
dar
d’h
pet
de
rag
dm

m

les
resi

6

ma
ses
fiel
me.
un
et s
qu’
(ou

G R O SSE P IÈ C E  DE SO LES A  L A  H O N G RO ISE. P01
den

Après avoir préparé et fait cuire deux grosses* (̂e< 
les selon l’analyse décrite pour la préparation des? au 
les à la germanique, vous en retirez tout l’assaiso- * 
nement, les dressez sur le plat ; mettez ensuite da! lre 
la poissonnière une cuillerée à ragoût de consom5 au 
en ébullition pour en extraire l’essence de poissot he.
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faites-ia réduire à grand feu en demi-glace, passez-la 
à l’étamine dans une petite casserole contenant la 
sauce indiquée au brochet au vin du Rhin (chapitre 
vi, quatrième partie, T r a ité  des p e tite s  sauces), 
dans laquelle vous ajoutez la noix de six douzaines 
d’huîtres préparées comme de coutume, quarante 
petits champignons avec leurs fonds, quatre onces 
de beurre frais et une pointe de muscade râpée; ce 
ragoût ne doit plus bouillir, parce que les huîtres 
durciraient et perdraient leur délicatesse; masquez 
les soles avec les deux tiers de ce ragoût, versez le 
reste dans une saucière , et servez de suite.

GROSSE P IÈ C E  DE SO LES G R IL L E E S  AU S U P R E M E .

iscac
 ̂|'r Après avoir préparé et mariné (ajoutez dans la 

ndai mar*nade un demi-verre d’huile d’Aix) deux gros
s i  ses s°tes sel°n les procédés décrits pour le premier ar- 
y UI Ûcle de ce chapitre, vous les égouttez de l’assaisonne
ra; nient, les huilez bien parfaitement et lès placez sur 

e rp; nn gril frotté d’huile; placez-Ies sur un feu modéré 
gr()tj soutenu. Une demi-heure avant de servir, lors

qu’elles ont acquis une couleur blonde, vous les re
tournez comme de coutume, les replacez sur le gril 

e . P°ur donner couleur des deux côtés. Une bonne 
demi-heure de cuisson suffit lorsque l’àtre est garni 

ses* de cendres très chaudes et de deux pouces d’épaisseur 
des* au moins.
aisot Lorsque les soles sont cuites à point, vous les 
e (fo! dressez sur le plat, et versez dessus le ragoût maigre 
l0nic au suprême (Voyez le chapitre x n , quatrième par- 
issof T ra ité  des ra g o û ts .) ', servez une partie du ra-



l 3 ïï t r o i s i è m e  p a r t i e .

goût dans une saucière à part, en m ém o  temps (p 
la grosse pièce.

G RO SSE P IÈ C E  D E SO LE S A  L ’A N G L A IS E . ^

la n
Après avoir habillé et retiré la peau comme dt ce c| 

coutume à deux grosses soles (Voir le premier arti ^  
cle de ce chapitre. ) ,  vous les faites dégorger à l’eat vou; 
fraîche, et trente-cinq minutes avant le momentdt ]CSi 
servir, vous les faites cuire à l’eau bouillante, etv (jan: 
mêlez le sel nécessaire pour assaisonner les soif un 
pendant leur cuisson ; ensuite vous les égouttez, le vjn , 
dressez sur une serviette artislement pliée et pose an<r 
sur le plat ; placez autour un cordon de pommes d „n(> 
terre cuites à l’eau de sel et tournées en grosses oli- jcs, 
ves; puis vous ajoutez quatre groupes de feuilles d jjjet 
persil, et servez avec les soles la sauce indiquée ai» par| 
homards (Voir chapitre y , quatrième partie, Trait 
des p e tite s  sa u ces . ), dans laquelle vous avez ajout 
un peu de glace, de beurre, de poivre, de se l, d 
muscade râpée et le jus d’un citron ; servez-en de»' p 
saucières. (Vo

von
GROSSE PIÈCE DE SOLES A LA HOLLANDAISE. av&

cha
Préparez et faites cuire à l’eau de sel deux gros* filet 

soles, ainsi qu’il est démontré ci-dessus j puis vo& cou 
les dressez de la même manière, et servez dans cièr 
saucière dix onces de beurre frais tiède seuleniefl1 
dans lequel vous avez additionné du se l, du poiVP 
delà muscade râpée et le jus d’un citron.



TR  A IT  K DES GRO SSES P IÈ C E S  DE SO LE S.

GROSSE P IÈ C E  DE SO LES A L A  V É N IT IE N N E . \
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Après avoir vidé et dépouillé deux grosses soles de 
la manière accoutumée (Voir le premier article de 
ce chapitre.), vous les faites cuire à l’eau de sel, ainsi 
que nous l’avons indiqué pour les soles à l’anglaise; 
vous les égouttez, les dressez sur le p lat, puis vous 
les masquez avec la sauce indiquée à la vénitienne, 
dans laquelle vous ajoutez de la glace, du beurre frais, 
un peu de s e l, de poivre, de muscade râpée et de 
vinaigre à l’estragon ; puis les filets d’une moyenne 
anpille sautée en escalopes, vingt-quatre champi
gnons et vingt-quatre queues d’écrevisses ; masquez 
les soles avec ce ragoût, et garnissez-les autour de 
filets de soles à la Horly ; servez le tiers du ragoût à 
part dans une saucière.

« p

GROSSE P IÈ C E  DE SO LES A L A  P A R IS IE N N E .
■1,4
d  ̂ Préparez et faites cuire de la manière accoutumée 

(Voir soles à l’anglaise. ) deux grosses soles; puis 
v°us les dressez sur le plat, et les masquez ensuite 

3K. avec le ragoût indiqué à la parisienne (Voir douzième 
chapitre, troisième partie. ) ; garnissez-les autour de 

;ros* filets de merlans panés à l’anglaise et frits de belle 
s vot couleur; servc.z une partie du ragoût dans une sau
tascière à part.
nie®1
>oiV GRO SSE P IÈ C E  DE SO LES A LA  M A R IN IÈ R E .

»

Préparez comme de coutume (Voir le premier ar-

I



T 110IS 1ËM E P À K T IË .

licle de ce chapitre.) deux grosses soles; puis vous k  (Vo 
laites cuire à l’eau de sel, les égouttez, les dressez, et près 
les masquez avec le ragoût indiqué à la marinièn nias* 
(Voir à cet effet le chapitru x n  de la quatrième partie, (cha 
et les garnissez autour de laitances de carpes; le liep soles 
du ragoût doit être servi à part dans une saucière, à la

sauc
GRO SSE P IÈ C E  DE SO LES A L A  G É N O ISE .

Après avoir préparé et fait cuire deux grosses sole J ( 
selon la règle (Voir soles à l’anglaise), vous les égout j’aui 
lez, les dressez, et les masquez avec le ragoût indiqu r̂a 
à la génoise (Voir le chapitre x i i , quatrième partie. 'cai; 
dans laquelle vous additionnez un peu de glace, è *)eui 
beurre, de poivre et de muscade râpée ; puis von1 flual 
entourez les soles de gros champignons tournés et biei 1* st 
blancs, et vous servez une partie du ragoût dans un: Mi 
saucière à part.

GRO SSE P IÈ C E  DE SO LE S A L A  SO U B ISE .

Vos deux grosses soles étant préparées et cuites 
l’eau de s e l , comme de coutume (Voir soles à l’an 
glaise.), vous les égouttez, les dressez, et les masqu( 
du ragoût indiqué à la Soubise(Voir le chapitre xu 
quatrième partie.) , dans lequel vous avez joint ff 
peu de glace et de beurre frais; puis vous garnis» ^  
le tour des soles d’éperlans cuits à l’eau de sel ; set 
vez à part une"partie du ragoût dans une saucière.

GRO SSE P IÈ C E  DE SO LES A L A  P R O V E N Ç A L E .

Préparez et faites cuire de la manière accoulin1,e



islp (Voir soles à l’anglaise. ) deux grosses soles ; étant 
z, et près de servir , vous les égouttez , les dressez et les 
îièn masquez avec le ragoût indiqué à la provençale 
rtie., (chapitre x i i , quatrième partie); garnissez ensuite les 
liep soles d’un cordon de laitances de maquereaux frites 
'e. | à la Ilorly ; servez une partie du ragoût dans une 

saucière à part.
O bserva tion .

solfc Je finis ici la série des grosses pièces de soles, que 
goût, j’aurais pu augmenter de beaucoup; mais il me suf- 
liqu: (ira d’indiquer à mes confrères que les soles cuites à 
tjc l’eau de sel doivent se servir avec toutes les sauces au 
j jj beurre contenues dans le neuvième chapitre de la 
von quatrième partie, en leur faisant prendre le nom de 
;bifl la sauce que l’on servira avec, ainsi que je l’ai déjà 
suc indiqué dans les chapitres précédents.
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CHAPITRE X.
»

T R A IT É  K ES GROSSES PIEC ES DE M ERLANS.

SOMMAIRE.

i arge 
teinl 
au t
il de
cxtr«
poui

Grosse pièce de merlans à la Colbert; idem à 1 écossaise; idem ^  g, 
Mongolïier ; idem a la Périgord ; idem h la Genlis ; idem farcis 
cés au four ; idem farcis au gratin ; idem à la Pompadour ; iden)à! 
Villeroy ; idem à la maréchal ; idem à la germanique; idem aul
nes herbes ; idem à la maître*d hôtel.

1 A
R E M A R Q U E S E T  O B SE R V A T IO N S. '

égal
e  merlan est un poisson de mer ■ il côtoi met 

ordinairement le rivage pour s’y nourfi les ] 
des petits poissons qu’il rencontre sur $  les 

passage. On le pêche avec abondance sur les côtf fri in 
de France; ceux que l’on prend dans la Méditcrr^ fr.il



m à* 
i et 
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née sont plus gros et de meilleur goût ; les plus déli
cats se pêchent dans la mer.

Ce poisson paraît dans nos marchés vers le mois 
de décembre, et il commence à maigrir sensiblement 
vers la fin de février. Quoique le merlan soit com
mun, il n’en est pas moins très estimé; la chair en 
est blanche, feuilletée, d’un goût agréable et d’une 
délicatesse exquise ; elle est salutaire , et nourrit lé
gèrement : aussi convient-elle aux malades et aux 
convalescents ; la digestion en étant très facile, elle 
convient à toutes sortes d’âge et de tempérament. 
On a vu des personnes en manger jusqu’à satiété, et 
nepoint éprouver la moindre indisposition.

La fraîcheur de ce poisson se reconnaît à l’éclat 
argenté de son écaille ; l’oeil en est grand, et d’une 
teinte rosée ; l’ouïe est de même; la chair en est ferme 
au toucher. Il faut choisir le merlan bien frais : 
d doit être court et rond du corps. Ce poisson étant 
extrêmement délicat, il se gâte promptement : c’est 
Pourquoi sa brillante physionomie doit seule décider 
cn sa faveur.

GROSSE P IÈ G E  R E  M ERLA N S A  L A  C O L B E R T .

Après avoir fait choix de cinq gros merlans, vous 
les écaillez, et les videz par l’ouïe, que vous relirez 
egalement; puis vous les lavez, les égouttez , et re- 

"ot°; Mettez le foie dans l’intérieur; essuyez-les, et faites- 
jurP ks mariner dans l’assaisonnement décrit pour les so
ir so1 les à la Colbert; puis vous les panez et les faites 
c°l* Frire selon les mêmes procédés ; lorsqu’ils sont de 
rrstf belle couleur, vous les égouttez, et les dressez sur le

i



plat contenant une maître-d’hôtel marquée selon la 
règle avec une demi-livre de beurre frais ; vous de 
vez en servir le tiers (fondu) dans une saucière à 
part.

GRO SSE P IÈ G E  DE M E R L A N S A L ’ É C O S S A IS E .

Après avoir habillé vos merlans comme de cou 
tume, vous les marinez, les farcissez, les faites frire 
et les servez selon l’analyse décrite pour les solesi 
l’écossaise. (Voir le chapitre précédent.)
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GRO SSE P IÈ C E  DE M E R L A N S A L A  M O NGO FFIEU.

Après avoir habillé, lavé et égoutté cinq gro: 
merlans, vous les garnissez de farce à quenelles d< 
merlans (Voir la première partie.); puis vous le 
masquez également de six ligues d’épaisseur de h 
même farce; après quoi vous terminez l’opératiof 
selon les procédés décrits pour les soles à la Mongol- 
fier. (Voyez le chapitre précédent.)

G RO SSE P IÈ C E  DE M E R L A N S A L A  PER IG O R D .

Videz, écaillez , lavez et égouttez cinq gros mer
lans comme de coutume: puis vous les garnissez 
farce à quenelles de m erlans, les cuisez, les serve* 
et les saucez selon l’analyse que nous avons dom|Ct 
pour la préparation des soles à la Périgord. (VoVfI 
cet article au chapitre précédent.)

G

V
en !
sole
Nt



Il

T R A IT E  DES GRO SSES l ’ IE G E S  DE M E R L A N S .

GROSSE P IÈ C E  DE M K RLA N S A L A  G E N L IS .

COU'

frirt

Habillez cinq gros merlans de la manière accoutu
mée , puis vous les farcissez, les cuisez , les saucez et 
les servez selon les procédés décrits pour la prépara
tion des soles à la Genlis. (Voir cet article dans le 
chapitre précédent.)

GROSSE P IÈ C E  DE M ER LA N S F A R C IS  E T G L A C É S AU

FO U R .

Après avoir préparé cinq gros merlans comme de 
coutume, vous les garnissez de farce à quenelles en 
suivant les procédés analysés pour les soles farcies et 
glacées au four ; puis vous les cuisez et les servez ainsi 
qull est démontré pour lesdites soles. (Voir le cha
pitre précédent.)

îll0E GROSSE P IÈ C E  DE M ER LA N S F A R C IS  AU G R A T IN .
Igof-

A l’égard de cette grosse pièce, vous préparez et 
r̂vez cinq gros merlans en procédant selon les dc- 

i. ,ails décrits pour la préparation des soles farcies au 
"fatin. (Voir le précédent chapitre.)

GKOSSE P IÈ C E  DE M ERLA N S A LA P O M rA D O U R .
.rvct 
1111»’ 
O Vf*

Vous préparez, cuisez et servez cinq gros merlans, 
111 suivant de tout point l’analyse décrite pour les 

indiquées à la Pompadour. ( Voyez le chapitre
Précédent. )
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GRO SSE P IE C E  D E M E R L A N S A  L A  V IL L E R O Y .

Voyez dans le chapitre précédent la préparatioi 
des soles à la Villeroy, et procédez de môme poui 
servir cinq gros merlans pour grosse pièce.

GRO SSE I'IÈ C F . D E M E R L A N S A  L A  M A R É C H A L .

Après avoir habillé, lavé et égoutté cinq gros mer
lans , vous les préparez et servez ainsi que nous l’a
vons analysé pour servir les soles à la maréchal 
(Voir le précédent chapitre.)

GRO SSE P IÈ C E  D E M E R L A N S A  L A  G ERM A N IQ U E.

Préparez, cuisez et servez cinq gros merlans, ei 
suivant les procédés décrits pour les soles indiquées!) 
!a germanique. (Voyez cet article dans le précéder! 
chapitre.) j

O b serva tio n .

Pour servir les merlans à la polonaise, à la Cal 
cutta, idem grillés au suprême, idem à la viennois 
idem à la hongroise, idem en matelotle normand 
idem à la rouennaise et à la parisienne, il suffit1 
d’employer les procédés que nous avons indiqu* 
pour les soles décrites sous les mêmes dénoué 
nations.

l

G RO SSE P IÈ C E  D E  M E R LA N S A U X  F IN E S  H E R B E S .

Habillez, lavezet égouttez cinq gros merlans ; P111
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vous en garnissez l’intérieur de farce à quenelles de 
merlans, et les placez sur la feuille grassement beurrée 
delà poissonnière à soles, ensuite vous les masquez avec 
huit onces de beurre frais dans lesquelles vous avez 
ajoute du sel, du poivre et de la muscade râpée en sufli- 
sante quantité pour que l’assaisonnement soit de bon 
goût; puis vous joignez deux maniveaux hachés, deux 
cuillerées à bouche de persil et une petite pointe d’é
chalote hachée et blanchie, puis le jus d’un citron , 
et un verre de vin blanc de Chablis. Une dem i- 
heure avant le moment de servir, faites partir l’ébul
lition, arrosez le poisson avec son assaisonnement 
elle laissez mijoter feu dessus et dessous pendant 
vingt- cinq minutes, en ayant soin de l’arroser deux 
ou trois fois pendant sa cuisson; étant près de servir, 

n vous les égouttez en enlevant la feuille de la poisson- 
îLi n'®re 5 puis vous les dressez avec soin sur le p la t, et 

versez le fond sur les merlans, que vous servez.
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grosse p i è c e  d e  m e r l a n s  a  l a  m a i t r e - d ’ h o t e l .
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l

Vous préparez cinq gros merlans comme de cou
sine; puis, après les avoir garnis de farce à quenelles 
(k poisson, vous les mettez dans la poissonnière à 

les masquez avec une dem i-livre de beurre 
îsigny, fondu seulement, dans lequel vous avez 

aj°vité trois cuillerées à bouche de persil haché , le 
de deux citrons, du sel, du poivre ce qu’il en 

'̂t pour donner un bon assaisonnement au poisson; 
'Près cela vous les cuisez feu dessus et dessous, en les

1
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arrosant deux ou trois fois avec la maître-d’hôtel 
laissez-les mijoter vingt-cinq m inutes, puis von 
dressez les merlans avec précaution ; versez dessus| 
maîlre-d’h ô te l, et servez , en les garnissant autouri 
petites pommes de terre cuites à Peau de sel et tout 
nées en olives.

O bserva tion .

On sert également les soles aux fines herbes et i\ 
maître-d’h ô te l, en suivant les détails décrits ci-de 
sus. Pour servir des grosses pièces de merlans cuits: 
l’eau de sel, vous suivrez exactement l’analyse dot 
née pour la préparation des soles à l’anglaise, à! 
hollandaise, à la vénitienne , à la parisienne, à 1 
marinière, à la'génoise , à la Soubise et à la provet 
çale ; les sauces seulement en font la différence.
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CHAPITRE XI.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE CARLET ET DE FLETS,

R EM A R Q U ES E T  O B SE R V A T IO N S.

t .  e carlet. est un poisson de mer ainsi que le 
^ f le t  ; ces deux poissons se ressemblent beau
coup. Le carlet est plus grand ( il nous en arrive 
a Paris qui ont jusqu’à près de deux pieds de 
'0ngueur) et plus estimé que le flet; sa peau est 
^rquelée de taches rougeâtres qui sont plus petites 
ĉ z le flet ; la peau de celui-ci a une teinte ardoi-

1
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séc que le carlet n’a point, étant d’une couleur tiram 
sur le roux grisâtre. Ces deux poissons ont la cliaii 
blanche également. Celle du carlet est d’un goût pi® 
relevé; elle donne un aliment sain et substantiel, 
de facile digestion, et convenant à toutes sortes da«t 
et de tempérament.

Les meilleurs carlets nous viennent de l’Océan. Le 
mois de mai et juin sont les plus favorables pouree; 
poisson ; il est alors plus gras et plus délicat.

On doit choisir ceux qui sont bien épais, ce qui 
les constitue bien faits. On reconnaît la fraîcheurdi 
poisson, ainsi que nous l’avons déjà observe, à la teinlf 
rosée de l’ouïe, à la vivacité de l’œil, et au toucher, 
si la chair est ferme.

G RO SSE P IÈ C E  DE C A R L E T  F A R C I A L A  BOURGEOISE.

Al irès avoir vidé, écaillé , ébarbé, lavé etégoull 
un gros carlet, vous le faites mariner en semant de- 
sus du sel blanc , du poivre et de la muscade râpée 
puis le jus d’un citron , un gros oignon coupé en an
neaux , quelques branches de persil et quelques frag
ments de laurier et de thym ; ensuite vous érnincf; 
un gros oignon , et le faites légèrement roussir dam 
quatre onces de beurre fin; puis vous y mêlez o11 
grande cuillerée de bouillon, et le faites mijoter do»* 
cernent, afin de cuire et réduire l’oignon ; ajoute 
quatre onces de la mie d’un pain tendre que voit 
avez fait imbiber dans du lait ou dans du bouillo® 
desséehez-la pendant quelques minutes sur un Ie1 
doux, après quoi vous la broyez dans le mortierfl 
v mêlant quatre jaunes d’oeuf, un peu de sel)'*1
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t r a i t é  d e s  g r o s s e s  p i è c e s  d e  C A R L E T S . 1

poivre, de muscade râpée , et quelques cuillerées de 
lait, afin de rendre cette espèce de farce délicate ; 
joignez -y deux cuillerées à bouche de persil haché ; 
le tout étant bien m êlé, vous retirez le carlct de 
son assaisonnement, vous le masquez avec cette 
farce du côté blanc, en lui donnant la même épais
seur de la tête à la queue du poisson, que vous 
placez sur la feuille de la poissonnière , dans laquelle 
vous le mettez ; puis vous le faites cuire avec quatre 
onces de beurre frais, et une demi-bouteille de vin 
blanc, en ayant soin de l’arroser de temps en temps 
avec la cuisson ; après trois quarts d’heure d’une lé
gère ébullition, vous servez le poisson en versant 
dessus sa cuisson.

La présentation de ce carlet, aiusi garni d’une farce 
qui n’a presque rien coûté , et qui est promptement 
faite, méritera des compliments au cuisinier , parce 
que ce poisson cuit avec soin , et garni à la surface , 
abonne mine et bon goût.

Observation.

Les gros carlets, pendant les mois de mai et juin , 
Peuvent être servis selon les différents procédés dé
bits pour la préparation des soles, contenus dans le 
Pupitre ix  : c’est pourquoi nous ne donnerons pas de 
P̂ s longs détails sur le carlet ; Le flet se sert de 
’ucine que le carlet et les soles. Cependant ces sortes 
(k poissons ne sont point servis dans les maisons 
°Pulentes ; mais ils doivent paraître sur les tables du 
Stcond ordre. Etant préparées avec soin, ces sorlcs 

grosses pièces ne sont point à dédaigner, puis- 
II 10
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qu’elles donnent un aliment sain et de facile diges
tion.

A l’égard de la limande, qui a tant d’analogie avec 
le flet et le carlet, nous n’en parlerons qu’au Traitt 
des entrées y néanmoins, quand elles sont d’une gran
deur extraordinaire , on pourra les servir ainsi qu’il 
est énoncé pour le carlet.

Maintenant, il me reste à observer à mes con
frères que j’ai servi également les grosses pièces è 
soles qui sont farcies sans les avoir marinées , ainsi 
que je l’ai décrit dans le chapitre contenant ces grosses 
pièces. Pour agir ainsi, il faut, après les avoir mise 
au sel pendant une heure , les laisser un quart 
d’heure dans l’eau fraîche, les égoutter ensuite;et, 
après les avoir essuyées , vous les masquez de farce, 
ou bien vous les farcissez intérieurement, et ensuite 
vous les couvrez de farce ainsi que je l’ai démontréi 
la préparation des soles pour servir de grosses pièces: 
il sera donc essentiel d’agir de même à l’égard de 
carlet, du flet et des grosses limandes.
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CHAPITRE XII,

TRAITÉ DES GROSSES PIECES d’àLOSES.

SOMMAIRE.

Grosse pièce d’alose de Seine à la gauloise ; idem à la purée de cliampi- 
gnons ; idem à la sauce hollandaise au suprême ; idem à la purée 
d'oseille ; idem à la Lutèce ; idem à la Soubise ;idem à la bourgeoi
se; idem à l’irlandaise t idem à la bruxelloise;idem à l’anglaise; idem 
Ma hollandaise; idem à la ravigotte printanière.

REM A RQ U ES E T  O B SER V A TIO N S.

D ’alose est un poisson de mer qui ressemble 
Jssez à la sardine, mais dont la grande dimension 
n°st point comparable ; elle remonte les rivières à 
approche du printemps ; elle s’y engraisse beaucoup, 
elsa chair en devient plus délicate et plus savoureuse j

I o *



mais, vers la fin d’avril, elle perd scs bonnes qualités, 
11 paraît qu’elle s’éloigne de la mer jusqu’à quatre- 
vingts lieues, pour suivre les bateaux de sel qui re
montent les rivières. On pêche l’alose dans la Mo
selle, la Loire et la Seine. Ces dernières sont les plus 
estimées, et la pêche en est plus abondante : aussi 
celles qui nous arrivent à Paris prennent toujours le 
nom d'aloses de Se ine . Celles-ci se reconnaissent aisé
ment par l’écaille argentée qui brille dans leur fraî
cheur , tandis que celles qui viennent de la Loire 
ont une teinte grisâtre qui les distingue parfaite
ment : c’est donc au cuisinier à en faire la différence. 
L’alose laitéc mérite seule de paraître dans nos cui
sines. La chair de ce poisson est un aliment substan
tiel , mais un peu difficile à digérer ; les personnes 
qui ont l’estomac délicat doivent s’en priver. L’alose 
de mer est encore déplus mauvaise digestion. Coin® 
la chair de ce poisson se corrompt aisément, il est 
essentiel de ne l’employer que dans sa fraîcheur, ce 
qui se reconnaît bien aisément : car alors l’écaille 
brille d’un éclat argenté, et l’œil ainsi que l ’ouïe sont 
rougeâtres.

Les Indiens estiment beaucoup les œufs de l’alose, 
et en font un grand trafic.

g r o s s e  p i è c e  d ’alosk  d e  s e i n e  a la  g a u l o is*;.

Choisissez la plus grosse des aloses de Seine qnf 
vous pourrez trouver à -la halle au poisson; aye? 
soin surtout qu’elle soit d’une grande fraîcheur el 
laitéc; puis vous en retirez les ouïes et la videz paI 
ce même endroit, en ayant soin de ne point abyi»fI

j

la lai 
pour 
que ! 
lose '

vice,
d’ans
cuill<
farce

pouc 
la dr 
inasc 
lîtqu,
leurs 
de si
vin8
aset

(



I

ités, 
itre- 
i re- 
Mo- 
plüs 
uissi 
rslt 
aisé- 
frai- 
-oire 
îite- 
n«. 
cui- 
tan- 
nnei 
dose 
mut 
il est

•aille
sont

[ose

[SB

: que
aye?
îr e>

ai«P
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t r a i t é  d e s  g r o s s e s  p i è g e s  d ’ a l o s e s . I/ (9

la laitance , que vous débarrassez des fibres sanguines 
pour la faire dégorger ensuite à l’eau fraîche ainsi 
que six laitances de carpes. Après avoir écaillé l’a
lose t!c la queue à la tête , vous en coupez les na - 
geoires, la lavez parfaitement dans l’intérieur, puis 
vous l’égouttez , l’essuyez ; formez avec la pointe d’un 
couteau de chaque côté du dos de légères incisions 
représentant un dessin de fantaisie; ensuite vous se
mez sur l’alose un peu de sel fin et de poivre, un 
verre d’huile d’A ix , un oignon coupé en anneaux, 
«ne forte pincée de persil en branches et quelques 
fragments de laurier et de thym ; vous frottez de 
temps en temps l’alose dans celte marinade; deux 
heures après , et une heure avant le moment du scr-. 
vice, vous l’égouttez et garnissez l’intérieur de farce 
d’anguille dans laquelle vous avez additionné une 
cuillerée de bonne Soubise; pour maintenir cette 
farce vous bridez les ouïes selon la règle; ensuite 
vous frottez un grand gril avec de l’huile, et vous y 
déposez la grosse pièce ; faites griller en suivant les 
'oins et les procédés décrits pour le turbot grillé 
(Voir le premier chapitre de cette partie.): obser- 
Vez que la couleur soit belle en ménageant la cha- 
leur de la paillasse et en l’écartant à plus de huit 
P°uces autour de l’alose; lorsqu’elle est cu ite, vous 
la dressez sur le plat de grosses pièces, puis vous la 
masquez avec la sauce indiquée à la française, dans 
Quelle vous ajoutez vingt-cinq champignons avec 

fonds , autant de queues d’écrevisses, la noix 
lle six douzaines d’huîtres préparées selon la règle et 
Vlngt-quatre petites quenelles de la même farce qui 
aservi à garnir l’alose; puis vous avez fait cuire les

i



TROISIÈME PARTIE.

laitances comme de coutume, vous les égouttez, ci 
les placez sur le poisson en formant trois groupes; 
entourez ensuite la grosse pièce de filets d’anguilles 
à la Ilorly. Servez dans une saucière une partie è  
ragoût.

O bserva tion .

J’ai servi pour la première fois cette grosse pièce 
chez le prince royal P. de Wurtemberg. Comme je 
servais mon diner en maître-d’hôtel, je mis sur 
chaque assiette une petite portion du dos de l’alose, 
un peu de la farce de l’intérieur, un fragmenté 
laitance et un peu de ragoût, de manière que ce 
poisson fut accueilli par les convives d’une manièiï 
satisfaisante. Cependant l’alose est désagréable à ser
vir par la grande quantité de petites arêtes qui sf 
trouvent mêlées dans toutes les parties de sa chair. 
Aussi ne doit-on employer ce poisson que dans b 
jours ordinaires d’une grande maison.

GROSSE PIÈCE d ’a l o s e  DE SEINE A LA PUREE Df
CHAMPIGNONS.
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Après avoir préparé et mariné une grosse alose df ni( 
Seine ainsi qu’il est indiqué ci-dessus, vous la g»r' 
nissez intérieurement de farce à quenelles de mcr' 1 
la«ns à la purée de champignons , puis vous la fait** 
griller ainsi qu’il est indiqué ci-dessus, et la serve* 
en la masquant avec la purée de champignons, 
quatrième partie de la 2e livraison.)
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«ROSSE p i è c e  d ’ a l o s e  G R I L L É E  A L A  H O L L A N D A I S E

AU SUPRÊME.

Vous devez préparer et mariner une très grosse 
alose selon les procédés décrits pour l’alose de Seine 
à la gauloise; puis, trois quarts d’heure avant le m o
ment de servir, vous la faites griller en suivant les 
détails indiqués pour l’alose mentionnée ci-dessus; 
ensuite vous la dressez sur le plat, la masquez avec 
une bonne sauce hollandaise au suprême, la gar
nissez d’un cordon de petites pommes de terre cuites 
à l’eau de sel, et servez une partie de la sauce à 
part.

GROSSE PIÈCE d ’a l o s e  DE SEINE A LA PURÉE D’OSEILLE.

Après avoir préparé, mariné, larci et grillé une 
«rosse alose de Seine selon les procédés analysés 
pour la préparation de l’alose à la gauloise , vous la 
dressez sur une bonne purée d’oseille ( Voir la 
quatrième partie, .T ra ité  des p u rées .); glacez-la des- 
Sl)s , et servez la grosse pièce avec une saucière gar- 
nic d’une partie de la purée d’oseille.

GROSSE PIÈCE d ’a l o s e  DE SEINE FARCIE A LA
LUTÈCE.

%

Habillez , marinez , farcissez et grillez une grosse 
ôsc de la manière accoutumée (V oir  le premier 

article de ce chapitre.); puis vous la masquez de la 
Sai*oe tomate à la parisienne (Voir le chapitre vm



3 02  TROISIÈME PARTIE.

de la quatrième partie.), en la gurnissanl'ensuite de to
mates farcies de la même farce dontvous aurez garni 
l’alose; vous les aurez fait cuire dans d’excellent 
consommé en mettant du feu dessus et dessous. Ser
vez à part une saucière garnie.

GROSSE PIÈCE d’a l o se  DE SEINE A LA SOU13ISE.

Préparez de tout point une grosse alose de Seine 
ainsi que je l’a: indiqué dans l’analyse de la première 
grosse pièce de ce chapitre ; puis, après l’avoir dres
sée sur son plat, vous la masquez avec une bonne 
Soubise en purée légère, savoureuse et veloutée; 
garnissez le tour de l’alose d’éperlans en couronne 
cuits à l’eau de sel ; servez avec la grosse pièce une 
partie de la Soubise dans une saucière.

GROSSE PIÈCE d’a l o s e  DE SEINE A LA. BOURGEOISE.
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Après avoir habillé et mariné une alose de Seine 
comme de coutume (Voir l’alose de Seine à la gau
loise), vous la garnissez avec la farce indiquée pour 
la préparation du carlet à la bourgeoise; puis vous la 
grillez avec soinet selon la règle; après l’avoir dressée, 
vous la masquez d’une sauce à la maître-d’hôtel lie£ 
(Voir chapitre ix  , quatrième partie.); garnissez le 
tour de pommes de terre cuites à l’eau de sel.

GROSSE PIÈCE d’a l o se  DE SEINE A L’IRLANDAISE.

Préparez et marinez une grosse alose de la maniée 
accoutumée (Voir le premier article de ce chapitre.)!
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puis vous garnissez l’intérieur de farce à quenelles de 
merlans au beurre d’écrevisses; e t , après l’avoir fait 
«riller selon la règle , vous la masquez avec la sauce 
indiquée au beurre d’écrevisses. (Voyez chapitre ix , 
quatrième partie).

GROSSE P IÈ C E  d ’ a l o s e  A L A  B R U X E L L O IS E .

Vous devez préparer une grosse alose de Seine 
comme de coutume. (Voir le premier article de ce 
chapitre.); puis vous la garnissez de farce à quenelles 
de merlans, dans laquelle vous devez ajouter un petit 
beurre d’anchois ; après l’avoir fait griller selon la 
règle, vous la dressez sur son plat et la masquez de 
la sauce indiquée à la flamande (Voir le chapitre ix  
delà quatrième partie.) ; ensuite vous garnissez la 
grosse pièce de croquettes de pommes de terre frites 
de belle couleur.

GROSSE P IÈ C E  d ’ a l o s e  I)E  S E IN E  A I.’ A N G L A IS E .

Après avoir habillé la plus belle alose possible, 
'ous la garnissez de farce à quenelles d’éperlans au 
Wrrc de homards, la bridez selon l’usage, et la 
Placez dans une poissonnière garnie d’eau bouillante 
avec assez de sel pour donner du goût au poisson ; 
après trente à quarante minutes d’une légère ébulli- 
*l0ïl, vous égouttez et dressez l’alose sur son plat, hv 
^bridez et la masquez d’une sauce au beurre de ho- 
aiard (Voir le chapitre ix  de la quatrième partie. ), 
(̂ans laquelle vous avez additionné sa chair coupée 

petits dés; garnissez la grosse pièce d’un cordon

1



de pommes de terre ayant la forme de grosses olives 
et colorées dans le beurre ; servez à part une saucière 
garnie.

GROSSE PIÈCE d ’a l o s e  DE SEINE A LA HOLLANDAlSfc

lose: 
serv 
dam 
la p

Préparez de tout point une grosse alose ainsi qu’il 
est démontré ci-dessus, en la garnissant de farce à  
quenelles de brochet ; puis vous la dressez'et la mas
quez de beurre frais fondu seulement, dans lequel 
vous avez ajouté du se l, du poivre, delà muscade 
râpée, et le jus d’un citron pour en former un assai
sonnement agréable ; ensuite vous garnissez le tour 
de l’alose de grosses pommes de terre parées en olives 
et cuites à l’eau de sel.

Servez avec la grosse pièce du beurre dans une 
saucière à part.

GROSSE PIÈCE d ’a l o s e  DE SEINE A LA  RÀVIGOTTE
PRINTANIÈRE.

Après avoir préparé et farci (de farce à quenelle; 
de merlans), faites cuire à l’eau de sel une grosse 
alose selon les procédés démontrés pour la prépara
tion de l’alose à l’anglaise ; vous la dressez, la débri
dez , la masquez de la sauce indiquée à la r a v ig o t t f  

printanière (Voir chapitre ix , quatrième partie.),et 
la garnissez autour de pommes de terre cuites à l’ef1 
de sel j servez de la sauce à part.

O bserva tion .

finis ici la nomenclature des grosses pièces
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loses de Seine, que l’on peut augmenter en les 
servant grillées ou bouillies ( ainsi que je l’ai indiqué 
dans ce chapitre ) avec les sauces à la vénitienne , à 
la pluche de cerfeuil, au beurre d’a il, idem au beurre 
àl’essence de truffes, ou à l’essence de champignons, 
ou à la Waterfish.
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CHAPITRE XIII.
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TRAITE UES GROSSES PIECES UK M AQ U ER EAU X.

SOMMAIRE.

Grosse pièce de maquereaux à la inaUrc-d’hôtel ; idem à la bordelais
»

idem h la provençale ; idem à laravigollc printanière; idem à lapa*1 
sienne; idem à la normande; idem h la rouenuaise; idem à (anglais 
idem a la Windsor: idem à la Stewart ; idem h la Lucullus; idem à 
hollandaise ; idem à l anversoise . 9
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REMARQUES ET OBSERVATIONS.

e maquereau est un poisson que Ton pêcîn 
en grande abondance dans presque lo”tf: 
les mers; mais ceux de la Méditerranée 

sont les plus estimés. On en distingue deux pcclie5 
l’une commence à l’approche de l’hiver, et ne don»1
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que tics poissons petits et sans laitance ; on les nomme 
sansonnets, et les pêcheurs les appellent les fuyards ; 
la chair en est de difficile digestion. C’est au prin
temps que la grande pêche se fait : alors seulement 
le maquereau a acquis sa grosseur ordinaire ; il est 
plein d’une laitance délicate et savoureuse , et sa chair 
est d’un goût exquis, ce qui lui donne une grande 
vogue dans sa nouveauté.

Ce poisson donne un aliment nourrissant ; cepen
dant, comme la chair est huileuse , elle se digère un 
peu difficilement. C’est pendant le printemps qu’il est 
incomparablement meilleur par sa succulence et pour 
la santé. Les personnes dont l’estomac est débile doi
vent s’en priver.

Suivant plusieurs auteurs , les maquereaux passent 
1 hiver au fond des mers, et vers le printemps ils 
voyagent par troupes, s’approchent des rivages, et se 
reposent sur des bancs de sable où la pêche en devient 
hès abondante.

Ce poisson est sans écailles ; il a le corps rond, la 
'ete longue et pointue, et la nageoire de la queue ap
parente ; le dos est marqué d’une raie noire; les côtés 
SOnt bleu-moiré et de couleur changeante.

On reconnaît aisément sa fraîcheur par son bril- 
*ant et la vivacité de l’œ i i , tandis que , dans les cas 
l'°<Uraires , il prend une teinte terne et verdâtre. Il 
^essentiel de le choisir gras, plein de laite et écla- 
lar>t de fraîcheur.

me rappelle en avoir pêché dans la Manche, et 
*es avoir vus expirer au sortir de la mer; alors ce 
P0lsson est étonnant par son éclat argenté.

1



GRO SSE T IÈ C E  DE M A Q U ER EA U X  A L A  M A IT R E -d ’h OTEL

Choisissez cinq gros maquereaux laites et bien frais; 
retirez-en les ouïes, videz-les; retirez un petit in
testin du milieu du corps avec la pointe du couteau; 
ratisscz-les ensuite légèrement ; coupez-en les na
geoires et les pointes de la tête; lavez , égouttez el 
essuyez-les ; faites une incision profonde (d’un pouce' 
sur le dos, à partir de la queue ; puis vous les dépo
sez sur un grand plat ovale; semez dessus un peu do 
sel blanc et de poivre; ajoutez un verre d’huile 
d’Aix , un oignon coupé en anneaux, et une pincé 
de persil en feuilles ; de temps en temps vous roulez 
les maquereaux dans cette marinade, et, trente mi
nutes avant de servir, vous frottez un grilaveede 
l’huile; égouttez les poissons, semez dessus un peu 
de se l, et les posez sur le gril en laissant un pouce 
de distance entre chacun d’eux ; placez-les sur un 
feu doux, en ayant soin de le tenir plus large que h 
dimension du gril; retournez les maquereaux avec 
soin dès qu’ils ont une belle couleur; remettez unpe8 
de feu, et, dès qu’ils sont de nouveau colorés, vous les 
placez sur l’ouverture du dos pendant cinq minutes; 
puis vous les dressez avec soin ; entr’ouvrez la cha>r 
du dos avec une cuillère , et garnissez-la avec ufle 
demi-livre de beurre frais mêlé avec du sel, du p01' 
vre, du persil haché, et le jus de deux citrons; 
servez.

GRO SSE P IÈ C E  DE M A Q U ER EA U X  A L A  BORDELAISE-

y\
A près avoir habillé cinq gros maquereaux ainsi q111
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a etc démontré ci-dessus, et retiré la laitance, vous 
les lavez, égouttez, essuyez, et les garnissez intérieu
rement avec une farce de merlans préparée selon la 
règle (Voir la première partie.); ensuite vous les 
bridez et les roulez sur un grand plat contenant une 
marinade marquée ainsi qu’il est démontré précé
demment; une heure après, vous les égouttez de la 
marinade et les faites griller de la manière précitée. 
11 est essentiel de les cuire à feu très modéré, afin 
que la farce et le dos aient le temps d’être atteints par 
la cuisson, le dos n’étant pas ouvert par une inci
sion; donnez quarante à quarante-cinq minutes de 
cuisson, puis vous les dressez et les masquez avec de 
la sauce béchamel aux champignons. ( Voir chapitre 
vi quatrième partie.) Servez-en une partie dans une 
saucière à part.

grosse p i è c e  d e  m a q u e r e a u x  a  l a  p r o v e n ç a l e .
«

Préparez , marinez, farcissez et faites griller cinq 
î̂ ros maquereaux laités selon l’analyse précitée ; puis 
v°us les dressez et les masquez avec le ragoût maigre 
•Rdicjué à la provençale. (Voir chapitre x m , qua- 
lrieme partie.) Vous devez en servir une partie dans 
'"te saucière à part.

g r o s s e  p i è c e  d e  m a q u e r e a u x  a  l a  r a v i g o t t f .

P R IN T A N IÈ R E .

Préparez de tout point cinq gros maquereaux lai- 
ks selon les détails décrits pour le premier article 
^ce chapitre; puis, les ayantfaitgriller avec soin et
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(le belle couleur, vous les dressez et les masquez 
avec la sauce indiquée à la ravigotte printanière, 
(Voir chapitre v, quatrième partie.) Servez-en uni 
partie dans une saucière à part, et garnissez la gross 
pièce de pommes de terre tournées en grosses olive? 
et colorées dans le beurre.

GROSSE PIÈCE DE MAQUEREAUX A LA PARISIENNE.

Habillez, marinez, forcissez de force à quenelle? 
d’éperlans au beurre d’écrevisses, et faites griller cinq 
gros maquereaux laites, en suivant les procédés dé
crits pour la préparation de la première grosse pièce 
de ce chapitre ; puis vous les dressez , et les masque* 

d’un ragoût indiqué uiatelotte à la parisienne, 
garnissez la grosse pièce d’écrevisses glacées; servei 
une saucière contenant du ragoût de la matelotte.

GROSSE TIÈCE DE MAQUEREAUX A LA NORMANDE

Après avoir préparé et mariné comme de couW' 
me cinq gros maquereaux laités ( Voir le premic* 
article de ce chapitre.), vous ajoutez dans l’intcrietf 
(qui doit contenir les laitances) une maîlre-d’hôtf1 
pour les garnir autant que possible; ensuite vo«? 
emballez chaque maquereau dans une feuille de piV 
picr huilé des deux côtés en maintenant les deux & 
tremités par deux liens de ficelle ; quarante minute 
avant le moment de servir, vous les faites griller df ̂  
manière accoutumée, puis vous les déballez ^  
précaution, les dressez , et les masquez avec le ragoUl 
indiqué matelote normande (Voir chapitre
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quatrième partie. ) ; garnissez le tour de la grosse 
pièce de petits croûtons colorés blonds dans le beurre 
et glacés. Servez du ragoût à part dans une saucière.

GROSSE P IÈ C E  D E M A Q U BR EA U X  A L  A ’  R O U ER N A ISE .

A l’égard de cette grosse pièce, vous préparez de 
tout point cinq gros maquereaux laités , en suivant 
les détails précités; puis vous les dressez, les mas
quez du ragoût indiqué matelote à la rouennaise. 
(Voir le T r a ité  des ragoûts .) Servez-en une partie 
dans une saucière à part.

g r o s s e  p i è c e  d e  m a q u e r e a u x  a  i .’ a n g l a i s e .

Habillez selon la règle cinq gros maquereaux lai- 
*es; fixez les ouïes par deux tours de ficelle; une 
demi-heure avant le moment du service, vous les 
frites cuire à l’eau bouillante et suffisamment salée 
P°urdonner du goût au poisson; observez que l’é -  
frullilion soit douce et réglée; après les avoir égouttés 
Sur une serviette , vou£ les débridez , les. dressez et 
fr‘s masquez avec la garniture de groseilles vertes à 
Maquereaux indiquée dans le chapitre x n  de la qua- 
*r>ème partie. Servez à part une sauce au beurre.

gRo s s k  p i è c e  d e  m a q u e r e a u x  a  L A  W IN D SO R.

^réparez de tout point, cinq gros maquereaux lai- 
frsselon l’analyse précitée; étant cuits à l’eau de sel 
a’nsi que nous l’avons indiqué ci-dessus, vous les 
doutiez ? les dressez , et les masquez avec le ragoût

H. i i .
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de laitances de carpes aux huîtres (Voir chapitre 
x m , quatrième partie.); puis vous garnissez la grosse 
pièce d’éperlans en couronne cuits à l’eau de sel. 

Servez à part du ragoût dans une saucière.

GROSSE PIÈCE I)E MAQUEREAUX A LA STEWART.
:

Préparez cinq gros maquereaux' laites ainsi que 
nous l’avons décrit, pour la grosse pièce de ce pois
son dite à l’anglaise ; puis vous les faites cuire à l’eau 
de sel bouillante, les égouttez, les dressez, et les 
masquez avec le ragoût indiqué aux moules, queues 
de crevettes et champignons. Garnissez le tour de 
la grosse pièce de laitances de maquereaux à la 
Ilorly.

Servez une partie du ragoût dans une saucière.

GROSSE PIÈCE DE MAQUEREAUX A LA L U C U L L U S.
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Préparez et faites cuire cinq gros maquereaux S' 
Ion les procédés décrits pour ceux indiqués à l’a"' 
glaise ; puis vous les dressez, et les masquez avec Ie 
ragoût indiqué de foies de loties à la Lucullus ( Voir 
chapitre x m , quatrième partie.); garnissez le to«r 
de la grosse pièce de filets de soles marines, panésd 
frits de belle couleur. Servez dans une saucière11 
part du ragoût précité.

GROSSE PIÈCE DK MAQUEREAUX A J.A HOLLANDAIS'

Après avoir préparé et fait cuire cinq gros ma(p|C' 
reaux laites, ainsi que nous l’avons démontré pi’ecC
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déminent, vous ies égouttez , les dressez sur une ser
viette, et les garnissez autour de pommes de terre cui
tes à l’eau de sel ; ajoutez six petits groupes de 
feuilles de persil ; servez deux saucières garnies de 
beurre frais, fondu seulement, dans lequel vous avez 
additionné se l, poivre , muscade , et le jus de deux 
citrons.

GROSSE P IÈ C E  DE M A Q U E R E A U X  A l ’a n  V E R S O IS E .

de
.la

Préparez selon la règle cinq gros maquereaux lai- 
lés ; puis vous les faites cuire à l’eau de sel bouillante,- 
étant prêt à servir, vous les égouttez, les dressez, et 
les masquez avec le ragoût indiqué de laitances de 
Maquereaux aux morilles. (Voyez le chapitre x i i i  , 

quatrième partie.) Garnissez la grosse pièce de pom
mes de terre cuites à l’eau de sel.

s.
O bservation .
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J’ai déjà fait remarquer dans différents chapitres 
Précités qu’il était essentiel de doubler le volume des 
Réparations de ragoûts et de sauces que nous avons 
‘Mliquécs dans tel ou tel chapitre de cette partie, at- 
ttftdu que ces recettes ne sont préparées que pour 
^ ir  une entrée. Or, je le répète, pour les employer 
au service des grosses pièces, on devra en doubler le 
T°Wie, et plus, s’il est nécessaire, selon la grosseur 
^ poisson que l’on devra servir. J’ai pris ce parti 
â (le ne point répéter,dans l’analysedecesgrossespiè- 
tCs> une série de détails de sauces et ragoûts qui n’au- 
raipnt servi qu’à augmenter le volume, sans pour 
^rendre l’ouvrage plus instructif. Ensuite mes con-
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frères pourront supprimer la farce dont ces poissons 
sont garnis. Cependant elle est nécessaire afin de 
donner plus de grâce, de succulence et de délicatesse 
aux poissons.

On sert également les maquereaux grillés avec les 
sauces à l’italienne , à la romaine , à la napolitaine, 
à la sicilienne, à la milanaise, à la florentine, à  l a  

piémontaisc, et à la portugaise; ces sauces convien
nent en général aux personnes du Midi. On peut aussi 
servir ce poisson avec les sauces au beurre contenues
dans le chapitre ix  de la quatrième partie.

***>'■
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CHAPITRE XIV.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE ROUGETS D’OCÉAN. '

SOMMAIRE.

Grosse pièce de rougets à la maîti'e-d’l.ôtcl ; idem à la Richelieu-, idem 
au suprême s idem à la vénitienne ; idem à la printanière ; idem à la 
béchamel; idem aux champignons ; idem à la dauphinoise ; idem à 
i arménienne ; idem à l'indienne i idem à la régence; idem à filalien- 
ne» idem en matelote à la Périgord ; idem à la Navarin ; idem à la 
TiUitl ; idem aux fines herbes ; idem en caise.

REM A R Q U ES E T  O B SER V A T IO N S.

rouget est un poisson de mer; il tire son nom 
son extérieur, qui est rouge ; il se nourrit de 

Petits poissons, et particulièrement d’écrcvisscs, dont 
çst très friand ; il passe l’hiver dans le fond des 

lllers et recherche les rochers : c’est alors qu’il acquiert
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scs bonnes qualités nutritives. Sa chair blanche et 
ferme est de facile digestion : aussi les médecins le 
permettent-ils aux convalescents ; il convient à toutes 
sortes d’âge et de tempérament.

Je me rappelle que, du temps du consulat et de 
l’empire, ce poisson était fort rare et très cher dans 
nos marchés; la liberté des mers en a rendu la pêche 
plus facile et plus abondante ; maintenant nous en 
recevons à Paris de très beaux et d’une fraîcheur sa
tisfaisante , caries plus estimés nous arrivent de Mar
seille.

Le brillant de l’œil et la fermeté de la chair an
noncent sa bonne qualité.

Les Grecs surent apprécier sa succulence, clics 
Romains en furent grands amateurs. Juvénal raconte 
qu’à Rome quatre de ces poissons furent payés 400 
sexterces, et que l’empereur Tibère, en ayant reçu en 
cadeau un qui pesait cinq livres, le fit vendre 4r°°° 
sexterces. Cela ne doit pas étonner quand on pense 
aux Apicius, aux Lucullus, ctaux Vitelliu$. Ceder- 
nier dépensa en quatre mois 18,000 millions. Lucul
lus fit servir à Pompée et à Cicéron un ambigu qul 
lui coûta 25,ooo livres, et le célèbre Apicius s’em
poisonna après avoir dépensé i5,ooo livres en expé
riences culinaires, craignant de mourir de faim avec 
vingt-quatre mille écus qui lui restaient encore.

Quelles dépenses, et quel faste gastronomique! ^  
croirait-on pas que ce sont des fables racontées 9 
plaisir pour surprendre l’imagination des peuplesu>0' 
dernes?
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GROSSE PIÈCE DE ROUGETS A LA MAITRE - d ’iIOTKL.
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Ainsi que la bécasse , ce poisson ne se vide pas; 
ou en retire seulement les ouïes, puis on l’écaille lé
gèrement et avec soin ; et on en coupe les nageoires. 
Après avoir préparé cinq gros rougets selon les dé
tails précités, vous les lavez , les égouttez , les es
suyez , et semez dessus un peu de se l, de mignon- 
nette , et un demi-verre d’huile d’Âix ; une demi- 
heure avant de servir, vous les posez sur une feuille 
de papier bien huilée des deux côtés, et placée sur un 
gril également frotté avec de l’huile ; puis vous les 
faites griller sur un feu doux et soutenu. Un quart 
d’heure après, vous retournez les rougets en les pla
çant sur une autre feuille de papier huilée; renou
velez le feu, et, lorsqu’ils sont cuits, vous les dressez 
sur une maître-d’hôtel(huit onces de beurre) marquée 
de la manière accoutumée. (Voir T r a ité  des petites  
5a«ces, quatrième partie.) Glacez légèrement le dessus, 
Servez une partie delà maître-d’hôtel dans unesau- 
c'dre à part.

GROSSE riÈCE DE ROUGETS A LA RICHELIEU.

Préparez et faites griller cinq gros rougets, selon 
Analyse décrite ci-dessus; puis vous les dressez sur 
UnP sauce indiquée à la Richelieu (Voir chapitre vu , 
Quatrième partie.), et le,s glacez d’une glace blonde 
W  laquelle vous avez additionné un peu de beurre 
^revisses: entourez la grosse pièce d’éperlans cuits 
a Peau de sel : servez à part une partie de la sauce 
an$ une saucière.
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GROSSE P IÈ G E  DE ROUGETS AU SU PREM E.

Après avoir préparé et grillé cinq gros rougets 
ainsi que nous l’avons démontré au premier article 
de ce chapitre , vous les dressez sur le plat garni de 
sauce au suprême (Voir chapitre v , quatrième par* 
tic.), puis vous les garnissez autour de laitances de 
carpes préparées comme de coutume (Voir Traité 
des g a rn itu res , quatrième partie.); glacez les rougets 
d’une glace blonde dans laquelle vous avez ajouté un 
peu de beurre d’écrevisses. Servez à part dans une 
saucière une partie de la sauce.
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GROSSE P IE C E  DE RO UGETS A LA  VEN ITIEN N E.

Préparez de tout point cette grosse pièce selon 
les détails décrits pour les rougets à la maître-d’hô
tel; puis vous les dressez sur un plat contenant la 
sauce indiquée à la vénitienne (V oir chapitre Vi 
quatrième partie.); entourez-les de filets d’anguille» 
de Seine à la Ilorly; glacez les rougets selon la 
règle, et servez à part une saucière garnie de véni
tienne.

GROSSE P IE G E  DE ROUGETS A L A  PRIN TANlÈKE-
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Habillez cinq gros rougets, l'aitcs-les mariner d 
griller de la manière accoutumée (Voir le prenne 
article de ce chapitre.); puis vous les posez sur 1e 
plat contenant une sauce ravigolle printanière (V°lî 

• le chapitre v ,  quatrième partie.); glacez légers
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ment la grosse pièce, cl la garnissez autour de petites 
quenelles de poisson à la Villeroy. Servez une partie 
île la sauce à part.

GROSSE P IÈ C E  DE R O U G ETS A L A  B E C H A M E L  A U X

C H A M PIG N O N S.

Après avoir préparé, mariné et grillé cinq gros 
rougets selon les procédés décrits pour le premier 
article de ce chapitre, vous les dressez sur le plat 
garni de la sauce indiquée béchamel aux champi
gnons; garnissez-en une saucière que vous servez à 
part; glacez la grosse pièce et servez.

GROSSE P IÈ C E  D E RO U G ETS A L A  D A U PH IN O ISE.

Préparez, marinez et grillez cinq gros rougets 
selon l’analyse décrite au premier article de ce cha
pitre; puis vous les placez sur le plat contenant le 
ri§oût indiqué à la Périgord (Voir chapitre x m , 
‘[uatrième partie*) ; vous glacez les rougets de la ma
tière accoutumée, et les garnissez entre eux de foies 
flottes ou de laitances de carpes préparées selon la 
reglc. Servez une partie du ragoût dans une saucière 
à part.

GROSSE P IÈ C E  L E  RO UGETS A L ’A R M É N IE N N E .

Après avoir habillé, mariné et grillé cinq gros 
r°UgCts, vous les dressez sur le plat garni de la sauce 
lrtdiquéc au velouté à la civette, dans laquelle vous 
Ajoutez un petit beurre d’anchois (dans lequel vous
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avez mêlé une pincée de piment), la noix de six 
douxaines d’huîtres préparées comme de coutume, 
cinquante queues de crevettes, et trois maniveaux de 
champignons et leurs fonds ; glacez la grosse pièce 
selon la règle, servez-la avec une saucière garnie 
d’une partie du ragoût.

GROSSE P IÈ C E  DE RO UGETS A u ’ iN D IEN N E.

Habillez, marinez etfait.es griller cinq gros rougets 
de la manière accoutumée (V oir rougets à la mai- 
trc-d’hôtel.); puis vous les posez sur le plat conte
nant la sauce indiquée karic (V oir chapitre v , qua
trième partie.) à l’indienne, dans laquelle vous 
ajoutez cinquante petites quenelles de farce de mer
lans, et à laquelle vous avez additionné une petite in
fusion de safran et une pincée de piment.

Glacez les rougets et servez une partie du ragoût 

dans une saucière.
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GROSSE P IE C E  DR RO UGETS A LA  R EG EN C E.
pari

Préparez de tout point cette grosse pièce ainsi qlie 
nous l’avons démontré en tête de ce chapitre pour les 
rougets à la maître-d’hôtel ; puis vous les dressez sur 
le plat garni de la sauce indiquée à la régence (Voir
chapitre v i , quatrième partie.) ; mettez autour de
la grosse pièce une garniture de filets de sc-les panes3 
l’anglaise, et frils de belle couleur5 glacez-la, etser- 
vez de la sauce à part dans une saucière.
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GROSSE PIECE DE ROUGETS A l ’ i t a l i e n n e .

Après avoir préparé, mariné et grillé cinq gros 
rougets comme de coutume (Voir le premier article 
de ce chapitre.), vous les dressezsur le plat contenant 
la sauce indiquée italienne au vin de Champagne 
(Voir chapitre v i , quatrième partie) ; glacez les rou
gets et les. garnissez autour de gros champignons très 
blancs ; servez de la sauce à part.

GROSSE P IÈ C E  DE RO U GETS ER  M A T ELO T E A L A

rÉRIGORD.

Vous habillez , marinez et faites griller cinq gros 
rougets, comme de coutume (Voir le premier article 
de ce chapitre.) ; vous les dressez sur le plat conte
nant le ragoût indiqué matelote à la Périgord 
(Voyez chapitre x m , quatrième partie) ; glacez la 
grosse pièce , et servez dans une saucière à part une 
partie du ragoût.

O bservation .

On sert également les rougets garnis des matelotes 
'ndiquées à la parisjjj^nne, à la normande, et à la 
rouennaise, en les préparant ainsi qu’il est démon- 
[rd ci~dessus -, alors on donne le nom de la matelote 

grosse pièce.

GROSSE P IÈ C E  I)E RO UGETS A LA N A V A R IN .

Habillez cinq gros rougets comme de coutume j



puis vous les marinez avec un peu de se l, de poivre, 
cl le jus d’un citron ; ensuite vous en masquez la sur
face avec un pouce d’épaisseur de farce à quenelles 
de merlans au beurre d’écrevisses (Voir la première 
partie), que vous lissez en trempant la lame du cou
teau dans un peu d’eau tiède; cette opération termi
née , vous placez vos rougets avec soin sur la feuille 
grassement beurrée de la poissonnière à soles dans la
quelle vous les mettez en y joignant une mire-pois 
maigre mouillée avec une bouteille de vin de Cham
pagne , et passée avec pression par l’étamine. Une 
demi-heure avant le moment de servir, faites partir 
l’ébullition sur un feu ardent ; arrosez les rougets avec 
la cuisson, couvrez-les; placez la poissonnière (eu 
dessus et dessous, afin qu’elle mijote doucement ; ar
rosez deux fois encore la grosse pièce pendant sa cuis
son ; puis vous dressez les rougets avec précaution, 
et les mettez à l’étuve ; passez le fond au tamis de 
soie ; dégraissez et faites réduire tn demi-glace; 
meltez-en la moitié dans le ragoût d’escalopes de ho
mards à la Navarin (Voir chapitre x m , quatrième 
partie.) ; ajoutez un peu de beurre frais, versez-en 
les trois quarts autour de la grosse pièce , et le reste 
dans une saucière à part ; glacez les rougets avec lent 
propre glace , et servez.
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GROSSE P IÈ C E  DE ROUGETS A LA  T IL S IT T .

Préparez de tout point cinq gros rougets ai')Si 
que nous l’avons démontré ci-dessus; glacez la farcC 
avec un doroircontenant du blanc d’oeuf; décore1 
la surface de chaque rouget avic des croissants df
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truffes (de six lignes de diamètre), en formant l’é
caille de poisson; appuyez-les légèrement avec la 
lame du couteau , afin de les incruster également; en
suite vous faites cuire la grosse pièce selon les procé
dés décrits ci dessus; dressez les rougets avec soin , 
liicttez-lcs à l’étuve, passez la cuisson au tamis de 
soie, dégraissez et faites réduire en demi-glace , joi- 
gnez-cn la moitié dans le ragoût de langue^de car
pes au suprême (Voir chapitre x m  de la quatrième 
partie), joignez-v vingt-quatre petits champignons 
ctvingl-quatre petites quenelles de merlans au beurre 
d’écrevisses; versez-cn les trois quarts autour de la 
grosse pièce, servez le reste dans une saucière à part, 
et glacez légèrement les rougets, afin de ne point dé
ranger la décoration; servez.

O bservation.

A l’égard des grosses pièces de rougets à ïa Mon- 
Sotticr, à la Genlis, à la Pompadour, à la maré
chal , èi la Villeroy , au gratin, et glacés au four , 
jinvite mes confrères à suivre les détails que j’ai déjà 
décrits pour la préparation des soles indiquée sous 
esdénominations précitées.

g r o s s e  p i è c e  d e  r o u g e t s  a u x  f i n e s  h e r b e s .

1

Après avoir habillé et mariné cinq gros rougets , 
a,nsi qu’il a été démontré pour le premier article de 
cechapitre, vous les mettez sur la feuille grassement 
étirée de la
iesplacez; versez dessus les rougets huit onces de 
^urre frais fondu avec un maniveau de champignons

poissonnière à soles, dans laquelle vous



hachés, deux cuillerées à bouche de persil haché,
une pointe d’échalotte hachée et blanchie, du sel.

<

du poivre et de Ja muscade râpée en suffisante 
quantité pour assaisonner le poisson, ajoutez le jus 
d’un citron et une demi-bouteille de vin blanc de 
Chablis; faites partir l’ébullition sur un feu ardent; 
arrosez la grosse pièce avec sa cuisson ; placez-la feti 
dessus et dessous, afin qu’elle ne fasse que mijoter 
pendant une demi-heure ; après quoi vous dressez 
les rougets avec soin, et versez dessus le fond delà 
cuisson , dont vous servez une saucière garnie.

G RO SSE P IÈ C E  DE R O U G E T S EN  C A IS S E .
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Habillez et marinez cinq gros rougets, selon les M'": 
procédés que j’ai décrits pour les rougets à la maître- m  
d’hôtel (Voir en tête de' ce chapitre) ; quarante mi
nutes avant de les servir vous les placez dans cinq 
caisses de papier double parfaitement huilé et ayant 
juste assez de grandeur pour contenir un rouget; 
dessous chaque poisson vous devez avoir mis une 
cuillerée des fines herbes décrites dans l’article pré
cédent ; l’assaisonnement est le même ; seulement 
vous supprimez le vin blanc de Chablis ; couvrez les 
rougets avec le reste des fines herbes ; placez les caisse» 
sur le gril cl à feu doux ; vingt minutes après, te‘ 
tournez les poissons et donnez-leur encore la me^ 
cuisson; ensuite vous les retirez des caisses que von» 
déployez, les placez sur le plat contenant la sauceî®' 
diquée 'à la maître-d’hôtel liée, où vous avez joint 
fond de chaque caisse, et cinquante petits champ1' 
gnons et leurs fonds; servez le quart de ladite sau(t
dans une saucière.
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O bservation.

On cuit les rougets ainsi que je viens de l’indiquer; 
puis on en sert des grosses pièces à la sauce hollan
daise au suprême, à la Périgueux , à la provençale , 
àla lyonnaise, à la sicilienne, à la napolitaine , à la 
romaine, à la florentine, à la milanaise et à la pié- 
niMilaise , et toujours en donnant à la grosse pièce le 
nom de la sauce que l’on veut servir avec.

Mes confrères doivent encore servir des grosses piè
ces de rougets à la germanique, à l’allemande , à la 
viennoise, à la hongroise, à l’irlandaise, à l’anglaise, 
àla Stewart, à la hollandaise , à la bruxelloise , en 
suivant l’analyse des soles préparées selon la no
menclature précitée. Voir le chapitre dos soles.
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CHAPITRE XV.

TR AITÉ DES GROSSES PIECES DE CARPES DE SEINE R T
DU RHIN.

S O M M A I R E .
Carpe à la Henri IV, grosse pièce garnie d hatelels; id. à la Sully ; idem i 

la Chambord moderne ; id, à la Chambord royale ; ici.Ghambordib 
régence; idem à la Frédéric I I ;  idem a la Chantilly; idem à la Gri- 
mod de la Reynière ; idem à la Pierre Corneille ; idem à la Castor 
Dclavigne ; grosse pièce de carpe h la marinière ; idem à la bourg®' 
gnotle ; idem à la champenoise ; idem à la génoise ; idem h la P& 
gueux ; idem à la germanique ; idem à la viennoise ; idem à la hoc* 
gioisc ; idem frite à l’allem ande; idem frite à l’anglaise ; idem o* 
telolc de carpe à la royale allemande ; idem matelote de carpe ^  
régence ; idem matelote au vin de Champagne.

R E M A R Q U E S E T  O B S E R V A T IO N S .

a carpe est, comme tout le monde sait, uE 
poisson d’eau douce : celles du Rhin sont 
les plus estimées. A Ossembourg, on ser 

vit au prince de Conti une carpe qui pesait quara# 
cinq livres : elle avait quatre pieds de long ; maislJ

SUJETS DE LA PLANCHE HUITIEME.

Le N° i représente la carpe à la Henri IV , garnie d’halelels.

Le N° a représente la carpe à la Chambord moderne, garnie d im ^ '
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plus extraordinaire fut pêchée à Bischofshouse , près 
de Francfort-sur-l’Cder : elle pesait soixante-dix li
vres; on la porta d’abord en Angleterre , en i 5 i 4 ; 
puis, en i 56o , elle fut en Danemarck , e t, quelques 
années après, elle passa en Suède , et de là en H ol
lande. Quand on pense quÆ ce poisson vit plus d’un 
siècle (on en cite qui avaient près de deux cents ans), 
on n’est point étonné d’en voir d’une grosseur aussi 
extraordinaire. On prétend qu’avant la révolution 
de 93 , il se trouvait dans les eaux du parc de Fontai
nebleau des carpes d’une grandeur si prodigieuse , 
qu’elles étaient un objet de curiosité pour les gens 
de la cour et pour les étrangers qui visitaient la
France.

t

Après les carpes du Rhin, on cite celles de la Loi
re, dont les eaux sont rapides ; les carpes de Seine 
sont cependant plus estimées. Celles qui sont pêchées 
dans les lacs et les étangs ont contracté un goût de 
vase qui en rend la chair désagréable et malsaine ; 
cependant, si ces carpes sont déposées dans des vi- 
ûers exposés au courant rapide des rivières dont les 
eaux sont claires, en moins d’une année elles ne sont 
plus reconnaissables ; la chair en est plus délicate et 
plus saine.

Fn Angleterre , pour rendre la chair de la carpe 
Plus savoureuse et plus nutritive, on est dans l’habi- 
tü<lo de châtrer ce poisson. C’est au pêcheur Samuel 
Tull que l’on doit ce procédé.

La chair des carpes laitées est plus estimée que celle 
carpes œuvées : c’est un aliment léger et de facile 

digestion ; il convient à toutes sortes d’âge et de tem
pérament. La laitance surtout est considérée comme 

11. 12
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très salutaire et restaurante. Les mois de m ai, juin, 
juillet et août, sont les époques où ce poisson fraie: 
c’est donc pendant l’automne et l’hiver que la carpe 
a toutes ses bonnes qualités nutritives. Ce poisson 
devient d’une grande ressource pour les pays situés 
loin des rivages de la mer : les cuisiniers alors en ti
rent beaucoup de parti.

Les carpes des fleuves et rivières sont faciles à re
connaître : les écailles sont légèrement brunes sur le 
dos, jaunes sur les côtés, et blanchâtres sur le ventre.

On doit les choisir grasses (alors elles sont un peu 
arrondies; quand elles sont plates , elles sont mai
gres) et bien faites : alors elles doivent être larges et 
peu allongées. Relativement à la fraîcheur , l’ouïe 
doit être rosée , l’oeil brillant et la chair ferme au 
toucher.

C A R P E  A  L A  H E N R I I V ,  G R O SSE  P IE C E  G A R N IE
«

d ’ h a t e l e t s .

Ayez une carpe de Seine laitée , grosse , bien faite 
et de deux pieds et demi de longueur ; pour l’écail
ler, vous passez la pointe du couteau entre l’écaille
et la peau en commençant par la queue; alors vous
glissez la la nie du couteau de droite à gauche et avec 
so in , afin d’enlever toute la surface de l’écaille 
d’une seule partie: vous retournez la carpe et agisse2 
de la même manière de l’autre côté. Celte opérali°n 
réclame de la pratique: or les personnes peu habile 
à ce travail doivent de préférence écailler la carpc 
peu à peu, en commençant toujours par la quciie 
Celte opération terminée, vous retirez les ouïes!
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puis vous faites une incision de deux ou trois pouces au 
milieu du ventre, en remontant vers la tête ; ensuite 
vous détachez la vidange avec les doigts et soigneu
sement, alin de ne point crever l’amer, et de ne 
point endommager la laitance, que vous débarrassez 
dcsfibres saignantes qui y sont adhérentes ; puis vous 
la mettez ensuite dégorger dans l’eau fraîche, et, 
après avoir ébarbé la carpe de toutes ses nageoires , 
vous la lavez parfaitement et semez dessus une pe
tite poignée de sel blanc; une heure après, vous la 
faites dégorger vingt minutes dans de l’eau fraîche ; 
puis vous la lavez, l’égouttez , l’essuyez, et garnissez 
l’intérieur avec de la farce à quenelles de carpes à 
l’essence de champignons (V oir première partie.); 
ensuite vous cousez l’incision avec du gros fil,afin de 
maintenir la farce ; bridez ensuite la tête et les ouïes 
par quelques tours de ficelle ; placez alors la carpe 
sur la feuille grassement beurrée de la poissonnière , 
puis vous masquez la surface du corps de la carpe 
(en conservant la tête intacte) d’un pouce d’épais- 
ûr avec la même farce à quenelles qui garnit l’in

térieur ; maintenant vous décorez le milieu de la 
carpe de six pouces de largeur ainsi que le représente 
*edessin N° 1 de la planche v m ; à cet effet, vous 
Enlisez aux truffes vingt-quatre petits filets de soles 
^un pouce de largeur sur trois-de longueur; puis 
vous avez soixante-douze queues de moyennes ccre- 
Vlsses bien entières et parées à peine, afin de les 
conserver dans leur longueur ; vous commencez donc 
aplacer un filet Conti sur la farce, dans laquelle 
v°us fixez les deux extrémités à six lignes de pro- 
fondeur, ce qui réduit le filet d’un pouce; à côté

12 *
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du filet, sur la même ligue, vous posez cinq queues 
d’écrevisses en les appuyant un peu dans la force, 
pour qu’elle se trouve de même niveau que les fi
lets 3 recommencez la même opération en plaçant 
alternativement un filet et à côté des queues d’é
crevisses 3 dessous ce rang de garniture vous en po
sez un second , en observant de placer les queues d’é
crevisses dessous les filets Conti, et un de ces filets 
sous les queues d’écrevisses 3 suivez les mêmes procé
dés pour masquer, je le répète, six pouces de lar
geur pris sur le milieu de la longueur de la carpe. 
Il est essentiel de consulter le dessin précité, afin de 
se pénétrer de l’effet de cette décoration qui vaut 
mieux cent fois que celte vieille manière que nos 
grands praticiens avaient de piquer de lard les gros
ses pièces de poisson 3 mais ici comme ailleurs j’ai 
secoué la routine. Ensuite vous couvrez légèrement 
la décoration de bardes de lard 3 puis vous masquez 
la carpe d’un double papier fort, ovale et grassement 
beurré; placez-la dans la poissonnière contenant 
une forte mire-poix mouillée avec trois bouteilles de 
champagne et deux cuillerées de consomme et passée 
avec pression par l’étamine.

Faites partir l’ébullition sur un feu ardent, reti
rez le papier, et arrosez la carpe avec sa cuissoni 
replacez le papier, •couvrez la poissonnière3 mettes 
feu dessus et dessous , en observant qu’elle ne fasse 
que mijoter, mais sans interruption; de quart d’heutf 
en quart d’heure, vous arrosez la carpe, en ayafl* 
soin qu’elle mijote sans cesse pendant deux heures» 
étant près de servir, vous égouttez la grosse pièce» 
la débridez, en retirez les bardes de lard et le^
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qui a servi à maintenir la farce; dressez-la sur le 
plat contenant de grands croûtorrs de mie de pain 
d’an pouce d’épaisseur passés blonds dans le beurre 
comme de coutume ; vous devez ensuite les avoir 
masqués entièrement avec une panade faite au con
sommé, puis les avoir fait sécher dans un four doux, 
afin d’éviter qu’ils s’imbibent de la sauce; ces croû
tons étant réunis doivent avoir la forme parfaite de 
la carpe , qui par ce moyen a plus d’élégance, sans 
éprouver pour cela la moindre altération de succu
lence. Versez autour de la carpe un ragoût composé 
de truffes parées en olives, de champignons , de noix 
d’huîtres et de queues de crevettes, le tout ébuili- 
tionné dans la sauce indiquée au vin de Champagne 
(Voir chapitre v i , quatrième partie.), dans laquelle 
vous additionnez du beurre frais et la moitié du fond 
de la cuisson dégraissé et réduit en demi-glace; 
ajoutez autour de la grosse pièce une garniture de 
grosses quenelles, moitié au beurre d’écrevisses et 
■uoilié à la Périgueux; ensuite vous garnissez le ra
goût de groupes de laitances de carpes, et d’éperlans 

couronne cuits à l’eau de sel; maintenant vous 
placez sur la grosse pièce dix hatelets garnis de gros
ses truffes, de grosses écrevisses et de filets de soles 
Conli aux truffes et en couronne; à cet effet, con- 
suftcz le dessin N° 1 de la planche yiii.

Servez avec la grosse pièce deux saucières garnies
(k ragoût.

oarpe A  L A  S U L L Y , GROSSE P IE C E  G A R N IE  I) H A T E L E T S

abillez et préparez une grosse carpe de Seine
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selon les détails précités; vous aurez garni l’intérieur 
de farce à quenelles de merlans (Voir chapitre v, 
première partie ), ainsi que la surface, d’un pouce 
d’épaisseur ; placez ensuite une décoration de six 
pouces de largeur sur le milieu du poisson ; à cet ef
fet , vous incrustez sur la farce un rang de queues de 
crevettes sur la largeur de la carpe, et recommencez 
la même opération cinq fois encore à un pouce de 
distance, afin de former six cordons de queues de 
crevettes; vous les couvrez de bardes de lard et en
suite d’un grand papier ovale et grassement beurre; 
mettez la grosse pièce dans la poissonnière contenant 
une forte mire-poix mouillée avec trois bouteilles de 
vin du Rhin et deux grandes cuillerées de consommé; 
faites partir l’ébullition sur un fourneau ardent,ar
rosez la carpe de sa cuisson; rccouvrez-la ainsi que 
la poissonnière, que vous placez sur un feu doux,afic 
qu’elle ne fasse que mijoter; ajoutez un peu de cen
dres chaudes dessus le couvercle ; de quart d’heurt 
en quart d’heure, arrosez la grosse pièce avccsa cuis
son. Après deux heures d’ébullition, et au moment 
de servir , vous l’égouttez , la débridez et la dressez 
sur le plat garni de grands croûtons préparés ains 
qu’il est démontré ci-dessus ; puis t o u s  versez auto»1 
le ragoût indiqué à la bourguîgnotte (Voir chapW 
x i i i ,  quatrième partie.) , dans lequel vous addi
tionnez du beurre frais et la moitié de la cuisson 
après l’avoir passée au tamis de soie et fait réduire f>' 
demi-glace ; garnissez la carpe de la manière accou

tumée, avec dix hatelcts composés de quenelles^1
merlans panées et frites de belle couleur ; placez nll< 
tour du ragoût des groupes de lai lances de carf
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préparées selon la règle ; servez du ragoût dans une 
saucière à part.

CARPE A  L A  CH AM BO RD  M O DERNE , G RO SSE P IÈ C E

G A R N IE  ü ’ h A T E L E T S .

Après avoir préparé une grosse carpe de Seine 
(laitée et bien faite) , comme il est démontré au pre
mier article de ce chapitre, vous la garnissez dans 
l’intérieur et à l’extérieur de farce à quenelles de fi
lets de soles à l’essence de champignons (Voir cha
pitre v , première partie.); puis vous garnissez le 
milieu de la longueur de la carpe, de six pouces de 
largeur, avec quarante filets de soles de huit lignes 
de largeur sur trois pouces et demi de longueur, et 
eontis aux truffes ; vous les placez en formant l’é
caille de poisson, ainsi que le représente le dessin 
K ° 2 de la pl. y h i , en ayant soin d’incruster les deux 
Pointes de chaque filet de six lignes dans la farce ; 
entre chacun d’eux vous fixez une queue de grosse 
ecrevisse, de manière que chaque écaille de filets 
Conti se trouve garnie au milieu du rouge de la 
(iueue d’écrevisse , ainsi que le représente le dessin 
Précité. Cette décoration étant terminée, vous la 
couvrez de bardes de lard et d’un grand papier fort, 
°rale et grassement beurré ; placez la grosse pièce 
dans la poissonnière, contenant une forte mire-poix 
dans laquelle vous avez ajouté deux bouteilles de vin 
de Saulerne, une de Madère, et trois grandes cuille
r s  de consommé ou de bouillon de poisson , que 
vous avez ensuite passée à l’étamine.
L’ébullition étant partie à grand feu, vous arrî

1



sursez la carpe de sa cuisson , puis vous placez la pois
sonnière feu dessus et dessous , en ayant soin qu’elle 
mijote sans interruption pendant deux heures, en 
observant d’arroser quatre fois encore la carpe avec 
sa cuisson ; puis vous l’égouttez en l’enlevant sur la 
feuille de la poissonnière ; retirez-en les brides , gla- 
cez-la avec soin, dressez-la sur un lit de pain coloré 
au beurre, et préparé de tout point ainsi qu’il est dé
montré au premier article de ce chapitre ; ensuite 
vous avez préparé trois fois la quantité de la sauce 
indiquée à la financière (Voir chapitre v ,  quatrième 
partie.), à laquelle vous avez additionné la moitié de 
la cuisson que vous avez dégraissée et réduite à demi- 
glace; ajoutez-yla noix de huit douzaines d’huîtres, 
quarante moyens champignons, quarante truffes pa
rées en grosses olives, cinquante queues d’écrevisses, 
et cinquante petites quenelles d’éperlans ; donnez a 
ce ragoût une seule ébullition ; remuez-le légèrement 
sur le bord du fourneau , en y joignant six onces de 
beurre frais d’Isigny, afin de donner du velouté et d’a
doucir l’assaisonnement de la demi-glace obtenue delà 
réduction de la cuisson de la carpe; versez autourdc 
la grosse pièce la moitié du ragoût ; placez par grou
pes des laitances de carpes, des escalopes de saumon 
sautées au beurre , des tronçons d’anguille cuit' 
dans une mire - poix et glacés au four ; glacez de 
grosses quenelles de farce d’éperlans que vous avez 
décorées de queues de crevettes , puis des âtercao* 
de filets de merlans Conti aux truffes ; placez en' 
suite une grosse écrevisse sur la tête, deux de chariüC 
coté et autour de la queue ; placez une grosse trufff 
sur le bord du ragoût et au milieu du plat; ajouta
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sur cette truffe un groupe de laitances, puis deux 
grosses écrevisses sur les côtés , à partir de celles-ci à 
celles qui sont placées aux deux extrémités de la 
carpe ; vous achevez la garniture avec des épc-rlans 
en couronne et des truffes glacées. Pour poser toutes 
ces différentes garnitures , il faut agir ainsi que le re
présente le dessin N° 2 de la planche v in , en suivant 
l’indication du même dessin pour placer sur la carpe 
dixhatelets composés d’éperlans en couronne, d’écre
visses et de truffes ; maintenant avec une glace 
blonde dans laquelle vous avez additionné un beurre 
d’écrevisses vous glacez la surface de la carpe , ainsi 
que les groupes d’escalopes de saumon et les âte- 
reaux de filets de merlans ; servez dans deux sauciè
res le reste du ragoût.

O bserva tion .

D’après les détails que je viens d’analyser, et le 
dessin représentant cette grosse pièce, mes confrères 
doivent avoir la conviction de l’effet qu’a produit 
Na carpe à la Chambord servie à la moderne. Ici 
plus de piqûres de lard , plus de pigeons, plus de ris 
de veau, plus de foies gras, plus de crêtes ni de ro
dons de coq; mais, en revanche, un ragoût succulent 
aPproprié à cette grosse pièce, puis des groupes et 
des garnitures de poisson et de truffes , rien de gras : 
Ce vice a disparu de la cuisine française. Je vois bien 
dici mes antagonistes se récrier contre les dépenses 
de mes garnitures : je leur répondrai qu’elles excèdent 
dfipeu de chose celles des garnitures en gras , et que, 
dailleurs, il dépend de nous de les réduire, et de ne 
dépenser que selon les moyens de l’Amphitryon.

1



Ainsi, en supprimant la garniture qui ceint la grosse 
pièce , ainsi que les escalopes (le saumon et les âte- 
reaux, elle coûtera moins que les Chambord que 
l’on servait ordinairement.

C A R P E  A L A  CH AM BO RD  R O Y A L E , G R O SSE PIÈCE

G A R N IE  ü ’h A T E L E T S .

Après avoir préparé une grosse carpe de Seine
(laitée) selon les détails décrits au premier article de
ce chapitre, vous garnissez l’intérieur de farce A
merlans au beurre d’écrevisses, et la placez sur b

«

feuille grassement beurrée de la poissonnière 5 pffi 
vous en masquez entièrement la surface avec la fans 
précitée et d’un pouce d’épaisseur 5 vous la lissez® 
passant dessus un doroir imbibé de blanc d’œuf ; en
suite vous marquez la tête avec de la truffe pour in
diquer l’ouïe, l ’œ il et la bouche, puis vous couvre! 
le corps d’écailles formées avec des croissants de trui
tes que vous appuyez avec la lame du couteau , atë 
de les incruster dans la farce; couvrez cette décora
tion de bardes de lard et d’un fort papier ovale et bi(t 
beurré. Mettez la carpe dans la poissonnière , conte* 
nant une forte mire-poix mouillée avec trois ho®' 
teilles de champagne et trois grandes cuillerées A 
consommé ou bouillon de poisson.

Faîtes partir l’ébullition sur un fourneau ardent- 
arrosez la grosse pièce avec sa cuisson ; placez-la ^  
dessus et dessous, en observant qu’elle ne fasse 
mijoter pendant deux heures, et en ayant le soind®1' 
roser quatre fois la carpe durant ce laps de tcinp 
Etant près de servir, vous l’égouttez, la glacez fi1**
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dresse/ sur un lit de pain préparé comme de cou
tume (Voir le premier article de ce chapitre.); en
suite vous faites réduire à grand feu la moitié de la /  
cuisson ( que vous avez passée au tamis de soie) en 
demi-glace, que vous mêlez en partie dans la sauce 
indiquée au vin de Champagne ( trois fois la même 
quantité, voir chapitre v i de la quatrième partie ) ; 
ajoutez à cette sauce six onces de beurre frais sans 
qu’elle bouille, et joignez-y une assiettée de petites 
quenelles d’éperians; versez-en la moitié autour de 
la carpe: placez ensuite deux grosses écrevisses pa
rées sur la tête et autant sur la queue ; puis vous 
groupez à côté de petits champignons en buisson; 
après, vous dressez en pyramide des queues d’écrc- 
risses roulées dans un peu de glace du poisson ; vous 
ajoutez à côté un groupe de laitances de carpes ; en
suite vous dressez en buisson des truffes en escalopes 
sautées dans un peu de glace. Entre chacun de ces 
supt groupes , vous mettez une grosse écrevisse placée 
droite, afin que les putes se trouvent portées sur la 
grosse pièce. Garnissez ensuite le pourtour du plat 
d’un cordon d’escalopes de sa union sautées et glacées, 

entre chacune d’elles vous placez une lame de 
truffe également sautée et glacée, de manière que tous 
lcs groupes des garnitures précitées doivent se trou- 
Ver dressés en pyramides entre cette garniture circu- 
latre et la carpe, dont les grosses écrevisses doivent 
ûles approcher ; puis vous glacez la grosse pièce, et 

fixez dessus de la manière accoutumée dix hatelets 
imposés ainsi: un filet desoie Conli et en cou
enne , une grosse truffe noire, une C onli, une truffe 

 ̂ une Conti.



Servez la moitié de la sauce indiquée dans deux 
saucières.

Observation.

Cette nouvelle Chambord ne le cède en rien à la 
précédente ; elle a une physionomie qui la distingue; 
puis elle réunit l’élégance à la délicatesse de ses gar
nitures ; la sauce au vin de Champagne en rehausse 
la succulence. Quelle différence avec nos vieilles 
Chambord ! Mes confrères voient maintenant la 
preuve certaine des progrès que j’ai fait faire à la 
cuisine française du x ix e siècle. Je ne prétends pas 
que ce nouvel ouvrage doive fixer les progrès de fart 
culinaire : les praticiens qui possèdent le génie de la 
science créeront sans doute des nouveautés; mais 
mon travail les aura inspirés. C’est cette pensée con
solante et honorable pour moi qui me soutient dans 
le difficile métier d’auteur culinaire ; car peu d’hom
mes de bouche s’imagineront les fatigues et les répu
gnances que j’aurai éprouvées pour mener à scs fins 
mon travail im primé, et les sacrifices im m e n s e s  

qu’il m’aura coûté. Mais au moins j’aurai fait un ou
vrage complet, et le plus complet que jamais prati
cien ait osé entreprendre.

C A R P E  CHAM BORD A  L A  R E G E N C E  , G R O SSE l'iÈCB

G A R N IE  D I IA T E L E T S .

Préparez, cuisez'et dressez celte grosse pièce selon 
les procédés analysés ci-dessus. La seule différent 
consiste dans la farce, qui doit être de. saumon, 
dans le ragoût a la régence, qui remplace celui pre‘
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ckcj la garniture reste la même; les liatelets doivent 
se composer de truffes et laitances parées en crêtes.

CARPE A L A  F R É D É R IC  I I  , G RO SSE P IÈ C E  G A R N IE

d ’ h a t e l e t s .
«

Habillez et préparez une grosse carpe comme de 
coutume, puis vous la garnissez intérieurement de 
farce de brochet à la Périgueux. Après l’avoir bridée 
et placée sur la feuille grassement beurrée de la pois
sonnière , vous en masquez entièrement la surface 
d’un, pouce d’épaisseur de farce d’éperlans, sur le mi
lieu de laquelle vous placez une décoration en rosace 
formée avec de petits croissants de truffes, en aug
mentant leur diamètre au fur et à mesure que la ro
sace s’agrandit ; couvrez-la de bardes de lard et d’un 
papier ovale grassement beurré; mettez la carpe dans 
la poissonnière contenant une forte mire-poix mouil
lée avec deux bouteilles de vin du Rhin et quatre 
grandes cuillerées de consommé ou de bouillon de 
poisson ; faites partir l’ébullition sur un fourneau ar
dent, et faites cuire cette grosse pièce de la manière 
accoutumée (Voir carpe à la Henri IV .); après quoi 
rous l’égouttez, la débridez, la débardez et la dressez 
sdon les procédés décrits pour le premier article de 
Ce chapitre; ensuite vous versez autour une garni-  
ture de truffes au suprême trois fois aussi volumi- 
ncuse que nous l’avons indiqué dans le chapitre x n  
de la quatrième partie. Placez pour garniture un 
cordon de filets d’anguilles à la llorly  ; fixez sur la 
Carpc, après l’avoir glacée, dix liatelets composés 
d’dperlans en couronne , de truffes et de grosses écre-



visses ; servez du ragoût à part dans une sau
•  \eiere.

CARPE A LA CHANTILLY, GROSSE PIECE GARNIE
D HATELETS.

Préparez une carpe de Seine selon les procédé 
décrits pour le premier article de ce chapitre; puis 
vous la garnissez intérieurement d’une farce d’an
guilles dans laquelle vous avez additionné une Sou- 
bise, afin de lui en donner le goût ; placez ensuite la 
carpe sur la feuille beurrée de la poissonnière; mas
quez-en la surface de la même farce et d’un pouce 
d’épaisseur ; incrustez dessus une grande palme for
mée de filets de soles Conti aux truffes; couvrez-la 
de bardes de lard et d’un papier beurré ; placez la 
grosse pièce dans la poissonnière contenant une forte 
mire-poix mouillée d’une bouteille de madère sec, 
d’une de malaga, et (le trois grandes cuillerées de 
bouillon de poisson ou de consommé , passée avec 
pression par l’étamine; après avoir fait partir l’ébul
lition, vous arrosez la carpe, la couvrez, et la faite? 
mijoter feu dessus et dessous pendant deux heure? 
sans interruption ; arrosez-la de quart d’heure en 
quart d’heure, et au moment de servir vous l’e' 
gouttez et la dressez selon la règle sur un lit de u'11' 
de pain passée au beurre. (Voir à cet eflèt la carpe* 
la Henri îv .) Faites réduire à grand feu la moitié de 
la cuisson , que vous avez passée au tamis de 
joignez-en les deux tiers dans le ragoût indiqué * 
la Périgord (Voir chapitre xiii , quatrième partie )’ 
mais préparé pour une grosse pièce; ajoutez qu»trt
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onces (le beurre frais en remuant légèrement le ra
goût sur le devant du fourneau; versez-le en partie 
autour de la carpe , que vous glacez avec sa propre 
slace, dans laquelle vous avez joint du beurre d’é 
crevisses ; garnissez le pourtour du ragoût de grosses 
ecrevisses entre lesquelles vous placez un bel éperlan 
en couronne cuit à l’eau de sel ; placez comme de 
coutume sur la grosse pièce dix batelets composés 
de quenelles (trois à chaque) de,farce de merlans à 
la Périgueux et de laitances de carpes parées en crê
tes; servez dans deux saucières du ragoût et de la 
sauce.

CARPE A L A  GRIM O D DE L A  R E Y N lÈ R E  , GRO SSE

P IÈ C E  G A R N IE  d ’ i î A T E L E T S .

Après avoir préparé de la manière accoutumée 
(Voir le premier article de ce chapitre.) une grosse 
carpe de Seine, vous la garnissez et la masquez 
comme de coutume avec une farce d’éperlans, dans 
q̂uelle vous avez additionné deux cuillerées à~ 

touche de persil et un soupçon d’ail : après l’avoir 
lissée avec du blanc d’oeuf, vous décorez le milieu 
d'une grande rosace formée de queues d’écrevisses 
autour de laquelle vous ajoutez une grande cou
enne faite de filets de merlans Conti aux truffes et 
Enlaçant l’un sur l’autre, afin de produire plus 
d>cffet; couvrez-la de bardes de lard et d’un papier 
°vale et beurré ; placez la grosse pièce dans la pois- 
^unière contenant une forte mire-poix mouillée de 
lr°is bouteilles de vin de Sauternc et de trois gran
ds cuillerées de consommé, le tout passé avec près-
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sion par l’étamine; lorsque l’ébullition a lieu , arro
sez la carpe de sa cuisson, couvrez-la , et placez-la 
feu dessus et dessous, afin qu’elle mijote deux heures 
sans s’arrêter, et tous les quarts d’heure vous l’arro
sez ; au moment du service , vous l’égouttez et la 
dressez comme de coutume; puis vous faites ré
duire à grand feu et en demi-glace la moitié de la 
cuisson, que vous avez passée au tamis de soie ; joi
gnez-la en grande partie dans le ragoût indiqué à 
la parisienne (V oir le chapitre v m , quatrième 
partie.) et marqué en grand pour une grosse pièce, 
ajoutez-y quatre onces de beurre frais d’Isigny; 
versez la moitié de ce ragoût autour de la carpe, que 
vous glacez selon la coutume ; placez pour garnir le 
ragoût un cordon de laitances de carpes sautées dans 
du beurre avec 11a jus de citron et deux cuillerées de 
persil haché et blanchi; placez ensuite sur la grosse 
pièce dix liatelets de la manière accoutumée ; vcai 
les composez de filets de soles à la Horly ; servez 
deux saucières garnies du ragoût.

*

CARPE A LA PIERRE CORNEILLE , GROSSE PIÈCK
GARNIE d ’h ATELETS.

Préparez, farcissez et masquez une grosse carp1 
de Seine selon la règle (V oir le premier article de 
ce chapitre.) ; la farce doit être de barbue à l’essence 
de truffes; placez sur le milieu de la carpe une coU' 
ronne de cornichons bien verts, que vous appuj'e‘ 
avec la lame du couteau , afin de les incruster; c0ll‘ 
vrez-les de bardes de lard et d’un papier heurtfi 
étant placée dans la poissonnière; vous y joignez11111

1



forte inire-poix dans laquelle vous avez ajouté les 
parures d’une livre de truffes, puis une bouteille de 
madère, une de chablis et trois grandes cuillerées de 
consommé, le tout passé par l’étamine avec forte 
pression- faites partir l’ébullition sur un fourneau 
ardent; arrosez la carpe de sa cuisson , et placez-la 
feu dessus et dessous, afin qu’elle ne fasse que mijo
ter pendant deux heures sans interruption , en ayant 
soin de l’arroser de quart d’heure en quart d’heure. 
Etant près de servir, vous l’égouttez de la manière 
accoutumée, puis vous passez au tamis de soie la 
moitié de la cuisson, que vous faites réduire en demi- 
glace et que vous mêlez dans le ragoût indiqué 
d’escalopes d’esturgeon à la financière (Voir chapitre 
xiii, quatrième partie.), auquel vous joignez qua
tre onces de beurre fin d’Isigny, une assiettée de 
queues de crevettes et une idem de petites truffes pa
rées en grosses olives; versez-en la moitié autour de 
la carpe, que vous glacez ; placez pour garniture du 
plat des groupes de laitances et d’éperlans cuits à 
l’eau de sel ; posez sur la grosse pièce et selon la rè
gle dix hatelets garnis de truffes, de laitances de 
carpes et de grosses écrevisses. Servez le reste du ra
goût dans deux saucières.

C A R PE A  L A  C A S IM IR  D E L A V IG N E  , GRO SSE T IE C E

G A R N IE  D’ H A T E L E T S .

Après avoir préparé une grosse carpe comme nous 
l’avons indiqué pour la première grosse pièce de ce 
^apitre, vous la garnissez de farce de carpes dans 
^quelle vous avez mêlé vingt-quatre petites truffes

II. i3



parées en grosses olives et crues; bridez les ouïes par 
quelques tours de ficelle; placez la carpe sur la feuille 
de la poissonnière, dans laquelle vous la mettez; 
versez dessus une forte mire-poix mouillée de deux 
bouteilles de saulerne, et trois grandes cuillerées de 
consommé ou d’essence de poisson ; faites partir l’é
bullition , arrosez la carpe de sa cuisson, et placez-Ia 
feu dessus et dessous , en obseï vant qu’elle ne fasse 
que mijoter durant deux heures moins un quart; 
pendant ce laps de temps , vous avez soin d’arroser 
trois fois encore la grosse pièce, que vous égouttez et 
dressez selon la règle ; faites réduire à demi-glace la 
moitié delacuisson, que vous avez passée au tamisée 
soie ; ajoutez les deux tiers de cette glace dans un ra
goût indiqué à la normande (Voir chapitre x iii, qua
trième partie.) , et marqué pour une grosse pièce; 
joignez-y quatre onces de beurre frais d’Isigny, et 
une assiettée de petites quenelles de farce de merlans 
à la Périgueux ; versez la moitié du ragoût autour de 
la carpe ; glacez-la de sa propre glace, dans laquelle 
vous additionnez un beurre d’écrevisses ; garnissez le 
tour du ragoût de truffes noires et de groupes de lai
tances ; placez .selon la règle, sur la grosse pièce , dix 
hatelels composés de quenelles de merlans à la Ville* 
roy eide truffes ; servez le reste du ragoût dans deux
saucières.

O bserva tion .
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J’ai également servi des carpes pour grosses pièces 
à la Pompadour, à la Mongofficr, à la maréchal d 

la polonaise : ainsi, mes confrères voudront bien 
se reporter aux détails décrits dans les chapitres ci-
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dessus, où j’ai déjà analysé ces sortes de grosses piè
ces de poisson ; il me suffira de décrire ici des pro
cédés plus simples et moins coûteux pour servir la 
carpe pour grosse pièce. Cependant nous exclurons 
de ce chapitre ce poisson servi au bleu et au court- 
bouillon : le bon goût moderne désavoue cette ma
nière ridicule et routinière de servir ces grosses piè
ces toutes cuirassées de leurs écailles. Cette vieille 
manière est anti-gastronomique et anti-culinaire ; 
elle doit donc disparaître pour toujours de la cuisine 
française. Depuis bien long-temps j’étais empressé 
de frapper cet antique usage, que réprouve la sensua
lité ; et si quelques vieilles perruques s’avisaient de 
servir encore ce mets gothique , qu’ils sachent com
bien ce vieux procédé est dangereux, puisque le che
valier de C***,ayant avalé une écaille de carpe, res
sentit dans les intestins des déchirements douloureux, 
et aurait peut-être perdu la vie sans les prompts se
cours d’un disciple d’Escuiape.

GROSSE PIÈCE DE CARPE A LA MARINIERE.

Après avoir habillé comme de coutume une carpe 
de belle grosseur , vous bridez l’ouïe e’t la faites cuire 
dons un court-bouillon mouillé de vin blanc et rouge 
(̂ oir chapitre iv , première partie.) ; étant près de 
^vir, faites réduire en demi-glace une grande 
CüiUerée de la cuisson bien dégraissée; joignez-ia 
avec quatre onces de beurre frais dans le ragoût ma
telote indiqué à la marinière ( Voir chapitre x m , 
(l°atrième partie.), mais en le marquant pour servir 
’k garniture à une grosse pièce; versez-en les deux

i 3*



i 9<5 t r o i s i è m e  p a r t i e .

tiers autour de la carpe,que vous avez débridée, égout
tée, glacée, et placée sur son plat; posez dessus trois 
groupes de laitances, et autour du ragoût une garni
ture d’écrevisses glacées ; servez une saucière garnie 
de la sauce de la matelote.

GRO SSE P IÈ C E  DE C A R P E  A L A  BO U RGU IG N O TTË.

Préparez, faites cuire et dressez une carpe de Seine 
selon les procédés précités; faites réduire à denii- 
glace une grande cuillerée de la cuisson passée au ta
mis de soie, et joignez-la avec quatre onces de beurre 
lin dans le ragoût indiqué à la bourguignolte (Voir 
chapitre x m , quatrième partie.), et préparé pour 
grosse pièce; versez-en les deux tiers autour de b 
carpe, que vousmasquez de la sauce; placez dessus trois 
groupes d’écrevisses et deux de laitances; garnissez 
le tour du ragoût de croûtons glacés et préparés pour 
matelote. Servez du ragoût dans une saucière.

G R O SSE P IÈ C E  DE C A R P E  A  L A  CH AM PEN O ISE.

Après avoir préparé une belle carpe de Seine
comme de coutume, vous garnissez l’intérieur &
farce de poisson, dans laquelle vous ajoutez cleus
cuillerées de fines herbes passées au beurre, et lors-
qu’elles sont refroidies , fixez les ouïes avec quelque
tours de ficelle ; faites cuire la carpe dans un excd' ̂ 1/ '
lent court-bouillon. Etant près de servir, vous Ie' 
gouttez, la débridez, la dressez, et versez dessus f1 
autour le ragoût indiqué matelote au vin de CbaiU' 
pagne (Voir le chapitre x m , quatrième partie,), <lllC



vous aurez préparé pour grosse pièce; placez dessus 
quelques groupes de laitances de carpes, et autour du 
ragoût de grosses écrevisses glacées, entre lesquelles 
vous mettez un croûton (pour matelote) que vous 
aurez glacé. *

Servez une saucière garnie de ragoût.

GROSSE PIÈCE DE CARPE A LA GENOISE.

Préparez de tout point une belle carpe selon les 
procédés décrits ci-dessus , puis vous l’égouttez , la 
débridez et la dressez comme de coutume; ensuite 
vous la masquez avec le ragoût indiqué à la génoise 
(Voir le chapitre x iii, quatrième partie.), préparé 
pour grosse pièce ; ajoutez sur le milieu de la carpe 
un groupe de laitances, et garnissez le tour du ra
goût d’écrevisses et d’éperlans.

Servez à part du ragoût dans une saucière.

GROSSE PIÈCE DE CARPE A LA PÉRIGUEUX. *

Vous préparez, farcissez et cuisez une belle carpe, 
en suivant les procédés décrits pour celle à la champe
noise ; après l’avoir dressée, vous la masquez avec le 
ragoût indiqué escalopes d’anguilles à la Périgueux 
(Voir le chapitre x m , quatrième partie.) ; placez 
sur la carpe des écrevisses glacées et des laitances; 
garnissez le tour du ragoût de filets de merlans à la 
Horly.

Servez du ragoût dans une saucière.

O bservation .
Je viens de décrire cinq grosses pièces de carpes,



dont trois sont intérieurement garnies de farce de 
poisson, et les deux autres ne le sont, point; elles
sont donc plus simples et moins coûteuses. Cependant 
ces deux préparations conviennent pour le courant 
d’une grande maison, et doivent servir de grosses 
pièces dans celles ou le cuisinier est restreint pour scs 
dépenses. Or, j’invite mes confrères à servir les car
pes préparées ainsi qu’il est démontré ci-dessus avec 
les sauces à la bourguignotte, à la matelote, à la 
génoise , à l’italienne, cl à la sauce tomate à la pari
sienne, en donnant, je le répète, le nom de la sauce 
à la grosse pièce.

GROSSE P IÈ C E  DE C A R P E  A LA  G ER M A N IQ U E.

Habillez selon la règle une belle carpe ; puis vous 
la séparez par tronçons de deux pouces d’épaisseur ; 
détachez avec la pointe du couteau la pierre d’amer
tume qui se trouve à la naissance de la tête et de la 
grosse arête ; séparez la tête en deux parties dans sa 
longueur, et coupez également chaque tronçon en 
deux parties en supprimant la grosse arête ; retirez 
avec soin toutes les parties sanguines ; puis vous niel
lez tous ces fragments dans une terrine avec une pe
tite poignée de sel blanc, et les sautez de temps en 
temps: une heure après, vous les dégorgez dans l’eau 
fraîche pendant, vingt minutes; puis vous les égout
tez , les essuyez, et les placez du côté de la peau dans 
la poissonnière à soles, dont vousavez beurré la feuille; 
semez dessus la carpe un peu de poivre et de muscade 
râpée; puis vous en masquez toute la surface avec la 
chair de deux citrons épépinés et coupés menu ; ajou-
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tez çà et là deux échalotes émincées ; semez dessus 
et sur le citron trois grosses racines de persil ralissées 
et coupées en filets tout semblables à ceux de la ju
lienne ; joignez-y quelques grains de poivre blanc ; 
puis vous couvrez la carpe en la plaçant feu dessus 
el dessous, et en observant qu’il soit modéré. Trente- 
cinq à quarante minutes après , voyez si la chair est 
ferme au toucher, car alors elle est cuite; après quoi, 
vous avez le soin d’extraire une partie des racines de 
persil, et tous les fragments d’échalotes; ensuite 
vous dressez le poisson avec grâce en laissant voir 
son assaisonnement ; il doit être posé sur une ser
viette damassée pliée soigneusement et placée sur le 
plat de grosse pièce ; versez ensuite deux grandes 
cuillerées à ragoût de consommé tout bouillant sur la 
feuille et dans la poissonnière , afin d’en extraire 
l’essence du poisson,que vous ajoutez dans une petite 
casserole contenant l’échalote el les racines de persil 
que vous aurez retirées du poisson ; donnez quelques 
ébullitions; passez celte essence à l’étamine, el la 
servez froide dans une saucière arec la grosse pièce.

GROSSE PIÈC E DE C A R PE A L A  V IEN N O ISE.

Apres avoir préparé et fait cuire une belle carpe 
selon les procédés indiqués ci-dessus, vous en reti
rez tout l’assaisonnement, que vous mettez dans une 
petite casserole ; versez deux grandes cuillerées à ra
goût de consommé bouillant dans la poissonnière 
pour en détacher l’csscnce du poisson ; versez-le dans 
'oie casserole, placez-la sur un feu modéré, joignez-y 
'fiatre onces de beurre frais môle à une once de fa-
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rine ; ajoutez une pointe (le muscade râpée : donnez 
une seule ébullition ; passez cette sauce à l’étamine, 
et l’ajoutez à l’essence indiquée hollandaise au su
prême (Voir chapitre v , quatrième partie.), dans la
quelle vous ajoutez un peu de glace et une cuillerée 
à bouche de persil haché et blanchi ; avec les deux 
tiers, vous masquez la carpe, que vous avez dressée 
sur le p la t, en replaçant chaque tronçon de ma
nière à rendre à la carpe sa forme ordinaire.

Servez le reste de la sauce à part.

GRO SSE P IÈ C E  DE C A R P E  A  L A  H O NGRO ISE.

Préparez, cuisez et dressez une belle carpe ainsi 
qu’il est démontré ci-dessus, en plaçant la laitance 
avec avantage ; puis vous faites la sauce précitée et la 
mêlez avec celle indiquée au brochet au vin du Rhin 
(Voir chapitre v i , quatrième partie.) ; joignez-y la 
noix de six douzaines d’huîtres,| quatre maniveauxde 
champignons tournés et leurs fonds; donnez une seule 
ébullition à ce ragoût ; versez-en les deux tiers sur 
la carpe, et le reste dans une saucière que vous ser
vez avec la grosse pièce.

GRO SSE P IÈ C E  DE C A R P E  F R IT E  A L ’A LLE M A N D E .

Après avoir préparé et dépecé une belle carpe, 
ainsi qu’il est décrit à l’article carpe à la germani
que, en ayant soin cependant de faire les tronçons 
un peu moins gros, attendu que ceux -  ci sont panés 
et l’r ils, ce qui les grossit sensiblement, vous sautez 
vos fragments de carpe dans un.e terrine contenant



un oignon coupé en anneaux, une pincée de brandies 
de persil, un peu de thym et de laurier, se l, poivre 
concassé, un peu de muscade râpée et le jus de deux 
citrons : cet assaisonnement doit donner au pois
son assez de sel et bon goût. De quart d’heure en 
quart d’heure vous sautez la carpe, et une heure 
après, et une demi-heure avant le moment du ser
vice, vous l’égouttez, en ayant soin d’en retirer les 
moindres fragments d’oignons, de persil et d’aro
mates ; masquez le poisson de farine ; puis vous 
trempez et égouttez chaque partie dans huit œufs 
battus en omelette, et les placez ensuite sur de la mie 
de pain très fine à laquelle vous avez joint un peu de 
Parmesan râpé ; la laitance doit être préparée de 
même ; la friture étant chaude à point, vous y met
tez les parties les plus grosses du poisson, afin de le 
cuire également et de belle couleur , selon les procé
dés accoutumés (Voyez soles à la Colbert.) ; après 
avoir retiré celte première partie de la friture , vous 
J versez doucement le reste de la carpe et le faites 
frire de belle couleur ; ensuite vous y mettez une 
forte poignée de persil (épluché, lavé et essuyé sur 
IJue serviette ) en branches dans une passoire que 
T0US plongez dans la friture , en remuant le persil 
ayoc la pointe d’un liatelet de broche ; dès qu’il est 
Crouslillant, vous retirez la passoire et. versez le per- 
s'lsurune serviette, afin de l’égoutter; vous devez 
sdner dessus la carpe un peu de sel et le jus d’un ci- 
tr°A; puis vous la dressez sur une serviette datnas- 
^ pliée sur le plat, en donnant à la carpe sa forme 
binaire; placez autour six petits groupes de persil 

entre chacun d’eux posez la moitié d’un ci-



trou; servez à part clans une saucière du beurre 
fondu.

GROSSE P IÈ G E  DE C A R P E  F R IT E  A L ’ A N G LA ISE.

Préparez, marinez, faites frire et dressez une 
belle carpe en suivant les détails précités ; puis vous 
masquez la grosse pièce avec une sauce hollandaise 
au suprême (Voir le chapitre v, quatrième partie.), 
et en servez une partie dans une saucière.

GRO SSE P IÈ C E  D E M A T ELO T E DE C A R PE A L A  ROYALE

A LLE M A N D E .

Après avoir dépecé une belle carpe selon les dé
tails énoncés pour la carpe à la germanique , vousla 
sautez dans une terrine avec un peu de sel blanc; 
une heure après, vous la faites dégorger dix minutes 
à l’eau fraîche ; puis vous l’égouttez et la placez dans 
la poissonnière à soles, contenant un oignon, une ca
rotte et un maniveau de champignons, le tout émin
cé ; ajoutez un bouquet de persil garni d’une denu- 
fcuille de laurier, d’un peu de thym , deux clous de 
girofle et une pincée de macis, puis une bouteille de 
vin de Bordeaux , autant de consommé, huit onces 
de beurre frais, un peu de sel et de gros poivre ; cou
vrez la poissonnière ; faites partir l’ébullition sur un 
fourneau ardent; arrosez deux ou trois fois le poisson 
avec sa cuisson. Quarante minutes après, vous ob
servez si la carpe est cuite à point : alors vous larc' 
tirez du feu , et versez la cuisson dans une casserole 
en la passant au tamis de soie; puis vous y ajoul#



un peu de beurre mêlé avec une cuillerée de farine. 
Après l’avoir liée par quelques ébullitions, vous ver
sez celte sauce dans une casserole contenant la sauce 
indiquée à la matelote (Voirchapitre vi, quatrième 
partie.), à laquelle vous ajoutez quatre onces de 
sucre cuit au cassé et dissous avec un verre de vin 
rouge; ajoutez encore le^jus de deux citrons et le 
fond de six maniveaux de champignons.

Cette sauce aigre-douce convient aux Allemands; 
elle doit être assez liée et réduite pour masquer le 
poisson. Vous devez avoir préparé six laitances de 
carpes de la manière accoutumée et un litre de petits 
oignons pour matelote (Voir chapitre x i i , quatrième 
partie.)* ensuite vous dressez votre carpe en rappro
chant les tronçons, afin de reformer le poisson dans 
son entier : alors vous le masquez avec les deux tiers 
de la sauce ; puis vous dressez autour et de chaque 
coté trois groupes, un de champignons, un de lai
tances et un de petits oignons; entourez celle garni
ture de grosses écrevisses glacées ; mettez une dou
rine de croûtons glacés (pour matelote) sur la carpe 
cntre chaque tronçon ; servez le reste de la sauce à 
Part avec la grosse pièce.

GROSSE P IÈ C E  DE M A TELO TE D E C A R PE A LA

R ÉG EN C E.

Préparez , marquez et cuisez une belle carpe ainsi 
(luil est démontré ci-dessus; puis vous passez la 
Clllsson au tamis de soie, et la liez légèrement avec 
'^peu de roux. Après l’avoir parfaitement dégrais- 
'■Pc? vous faites réduire cette sauce à grand feu et à

1

\
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point ; vous la passez à l'étamine, la mettez clam la 
sauce indiquée à la régence, à laquelle vous donnez 
quelques ébullitions, en y mêlant quatre maniveaux 
de champignons et leurs fonds; ajoutez quatre onces 
de beurre fin , en retirant la sauce du feu, puis une as
siettée de petites quenelles de farce de merlans a la 
Périgueuxet cinquante queues d’écrevisses. Observez 
que ce ragoût ne doit pas bouillir. Au moment de 
servir, vous dressez la carpe dans sa forme ordinaire, 
en replaçant les tronçons avec ordre; puis vous les 
masquez du ragoût, dont vous conservez une partie 
pour servir dans une saucière ; placez sur la grosse 
pièce des groupes de laitances préparées scion la rè
gle ; garnissez le tour du ragoût d’éperlans cuits à 
l’eau de sel, et servez.

GROSSE P IÈ C E  DE M A T E L O T E  DE C A R P E  AU VIN

DE C H A M PA G N E.

Vous préparez de tout point une belle carpe de 
Seine selon les détails décrits pour celle à la royale 
allemande; vous supprimez le vin de Bordeaux pont 
le remplacer par une bouteille de champagne ; puis 
vous liez le fond de la cuisson ainsi qu’il est démon
tré ci-dessus; après avoir dégraissé cette sauce, von* 
la réduisez à point , et la mêlez à celle indiquée an
vin de Champagne (Voir le chapitre v i , quatrième 
partie.); ajoutez quatre maniveaux de champignon* 
et leurs fonds ; donnez quelques ébullitions ; retirez 
la sauce du feu ; ajoutez une assiettée de petites quC' 
nelles de farce de carpe , à laquelle vous avez addi
tionné une essence d’anchois ; mêlez quatre onces df 
beurre frais avec les deux tiers de ce ragoût ; pllls
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vous en masquez la carpe , que vous avez dressée en 
lui donnant sa forme ordinaire ; posez dessus quel
ques laitances; entourez le ragoût de croûtons de 
pain glacés et préparés pour matelote.

Servez une saucière garnie à part.

GROSSE P IÈ C E  DE C A R PE G R IL L E E .

Après avoir habillé une carpe de Seine selon la 
règle, vous la ciselez sur les côtés à six lignes de dis
tance; puis vous semez dessus un peu de sel blanc, 
de poivre, un verre d’huile d’Aix , un oignon 
émincé, et des branches de persil ; vous la roulez 
dans cette marinade. Une heure après, vous l’égoutlcz 
etla faites griller comme de coutume et de belle cou
leur, puis vous la dressez, et la masquez avec Tune 
des sauces au beurre contenues dans le chapitre ix de 
la quatrième partie, en donnant à la carpe grillée le 
nom de la sauce que l’on servira avec.

O bservation .
Je finis ici ce chapitre, en faisant remarquer que j’ai 

servi également des carpes farcies sans hatelets et sans 
garniture, seulement entourées des ragoûts que j’ai 
assignés à ces différentes grosses pièces, ce qui les 
rend susceptibles d’être servies plus souvent; ensuite 
°nsert également les carpes en matelotes, ainsi que 
Jel’ai analysé ci-dessus, avec les sauces indiquées au 
brochet au vin du Rhin , à la bourguignotte, à la 
génoise, à l’italienne, à la financière, à la Périgueux, 

à la bordelaise , de même qu’avec les ragoûts in
dues à la bourguignotte, à la génoise , à la Péri
gord , idem d’escalopes d’esturgeon à la financière.



CHAPITRE XVI.
TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE BROCHET.

SOMMAIRE.

Brochet à la régence, grosse pièce garnie d'hatelels ; idem h la lïcnrilVi 
idem à la Sully; idem à la Modène : idein à l ’anglaise ; ideai à la hol
landaise ; idem farciàla bourgeoise; moyenne grosse pièce de broche* 
tons au court-bouillon,sauce aux huîtres ; grosse pièce de brochctons 
au court -bouillon , sauce aux moules ; idem au court-bouillon, sauce 
aux champignons; idem au court-bouillon à la sauce ravigotte; grosse 
pièce de brochctons h ta sauce au beurre pluche de persil.

REMARQUES ET OBSERVATIONS •

L e  brochet est considéré comme le requin des 
fleuves et des rivières, par la voracité avec laquelle 
il détruit les autres poissons, qu’il poursuit avec

SU JETS DE LA PLANCHE NEUVIEME.

Le 1 représente le brochet à la régence , grosse pièce gai'u,e 
d’halelets.

Le N® 2 représente le brochet à la Masséaa , grosse pièce garnie cl h*' 
tclets.
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acharnement ( i ) ; i l  dévore même ses petits: c’est le 
tyran des eaux.

Dans quelques pays les pêcheurs l’ont surnommé 
le poisson loup , à cause des ravages qu’il cause dans 
les étangs : en effet, sa mâchoire est fort grande et 
tout hérissée de dents serrées, aiguës et dangereu
ses, la piqûre en étant très venimeuse. La croissance 
du brochet est rapide; de sa première à sa troi
sième année seulement il acquiert près de vingt pou
ces de longueur. Le proverbe qui dit que la chair 
nourrit la chair est vrai : aussi pouvons-nous con
clure que la nourriture substantielle du brochet le 
constitue lui-même un aliment sain et nutritif. Ce 
poisson vit des siècles, et devient d’une grandeur 
démesurée. On en pêcha un dans un étang près de 
Berlin qui avait sept pieds de long; mais cela est 
peu de chose comparativement à celui qu’on pêcha 
en 1^97 à Kayserlautern dans le palatinat : il avait 
dix-neuf pieds de long et pesait trois cent cinquante 
livres. Ce monstrueux poisson fut peint, et le tableau (i)

(i) Je me rappelle uu fait assez curieux , arrivé sur la Seine à Paris ? 
fulins-éré dans le temps au Journal de l ’empire. Un brochet qui 

■ans doute poursuivait sa proie avec violence ft’en trouva tout à coup 
fywé par un batelet dans lequel étaient deux pêcheurs ; notre brochet 
Wux s élancé des eaux et vient sauter sur l'homme qui ramait, en sai- 
■Issanl son gilet dans sa vorace et dangereuse mâchoire. L'honuuc le 
^rait dans scs bras, content de sa proie ; mais le brochet qui était gros 
Se débattait avec violence , quand l’autre pêcheur , témoin de ce singu- 
^  spectacle, pour s’assurer du brochet, jeta son épervier sur les 
^battants : or le poisson téméraire fut pris sous le filet, et les deux 
Abjura furent contents de leur journée.



est encore de nos jours conservé dans le château de 
Lautern ; son squelette est soigneusement conserve 
à Manheim comme une curiosité digne de captiver 
les regards du voyageur. Telle nous venons de voir 
à Paris la baleine royale des Pays-Bas, monstre 
marin qui avait prèsde centpieds de long, et qui,au 
dire des naturalistes-, ne devait pas avoir vécu moins 
de neuf cents à mille ans dans les eaux.

Il paraît que le brochet précité avait été mis en 
i 23o par ordre de l’empereur Barberousse dans l’é
tang où il fut pêché 267 ans après cette époque. Ce 
fait fut constaté par une inscription gravée sur un 
anneau d’airain qui avait été attaché au brochet.

Ce poisson se trouve dans les rivières, lacs et 
étangs non seulement de l’Europe, mais de l’Asie 
et de l’Amérique. Lorsqu’il est petit, il se nomme 
brocheton; ceux qui ont vingt à vingt-quatre pou
ces de long se nomment brochets, et ceux d’une 
plus grande dimension brochets carreaux, à cause de 
la forme carrée de leur dos.

Ce poisson est couvert de petites écailles ; il nie 
corps long, la tête un peu large vers la pointe et 
très fendue par la mâchoire , qui est osseuse et 1res 
forte, ce qui le rend si funeste aux autres poissons. 
Sa chair est blancheetfeuilletée, d’un goût agréable*1 
de facile digestion. Cet aliment convient à tou tes sorte.1» 
d’âge eide tempérament; il faut seulement év ite r de 
manger les œufs du brochet , car ils purgent quel' 
que fois assez violemment, et causent toujours des 
nausées désagréables.

Nous devons juger les qualités du b ro ch e t à se 
taille et à sa couleur. Quand il est brun , c’est q11'*

un
et
ce
dé
br
dé
Q
et
la
fa

u:
P1

Yi
ls
C<

lf
Ci
d
P
1;
il

P
a



u  (le
serve 
livcr 
voir 

astre 
i, au 
loin?

is en
s ré-
?. Ce 
i r  un 
$

CS cl
’Asie 
r a m e  

pou- 
l ’une 
se de

[aie 
le  et 
t  très
sons.
ble et 
ories
ci'de
juel'
; des

a vécu dans les eaux vaseuses et stagnantes des 
étangs, tandis que le brochet de Seine et ceux qui 
ont habité dans des eaux limpides et courantes ont le 
dos verdâtre e lle  ventre argenté. Mais les plus esti
més ont le dos jaune-orange , moiré de taches noires 
elle ventre également argenté. Pour que la chair de 
ce poisson soit savoureuse et délicate, il ne doit pas 
dépasser trente à trente-six pouces de longueur. Les 
Lrochetons sont considérés comme l’espèce la plus 
délicate ; iis conviennent même aux convalescents. 
Quant à sa fraîcheur, l’œil doit être rosé et brillant 
et la chair ferme au toucher. On doit le choisir court, 
large et épais, ce qui caractérise le brochet bien 
fait.

BROCHET A LA REGENCE , GROSSE PIÈCE GARNIE
d ’h a t e l e t s .

Après avoir retiré les ouïes et vidé selon la règle 
'JB brochet bien fait, ayant trente-trois à trente-six 
pouces de long, vous en coupez les nageoires; puis 
tous prenez la queue de la main gauche en élevant 
la chair; alors vous passez légèrement la lame du 
ouleau entre elle et l’écaille, en tirant sur la droite 
le tranchant du couteau dans toute sa largeur , et re
commencez autant de fois qu’il sera nécessaire afin 
d’enlever toute l’écaille. Cette opération réclame de la
pratique, car la chair dubrochet ne doit pas avoir reçu 
la moindre atteinte ; or, ici, comme pour l’écaillage 
delà carpe; , les jeunes praticiens doivent tout sim
plement écailler le poisson en le ratissant légèrement 
avee le couteau de la queue à la tête. Après l’avoir

II. i 4



écaillé et lave à plusieurs eaux, vous semez dessus 
et dessous une poignée de sel blanc, et une heure 
après vous le mettez dégorger à l’eau fraîche , le la
vez de nouveau et l'essuyez; puis vous garnissez l’in
térieur de farce à quenelles d’épcrlans au beurre d’é
crevisses: placez-le sur la feuille grassement beurrée 
de la poissonnière; ensuite vous le masquez d’un 
pouce d’épaisseur avec de la même farce ; indiquez 
avec de la truffe l’ouïe , l’œil et le pourtour de la mâ
choire. A sixpouces de distance de l’ouïe, formez un bra
celet composé de deux rangs de grosses olives de truf
fes, au milieu desquelles vous placez un rarigde queues 
de grosses écrevisses ; puis, sur le milieu de la longueur 
du poisson, vous formez une grande rosace compo
sée d’un lilet de sole Conti aux truffes; autour vous 
mettez un rang de grosses queues d’écrevisses, ensuite 
un rang de grosses olives de truffes ; ajoutez à celui- 
ci un rang de queues d’écrevisses, et terminez la ro
sace par un rang de filets de soles Conti aux truffes 
en formant l’écaille; entre chacun d’eux vous placez 
une des plus grosses queues d’écrevisses ; après quoi, 
vous formez un second bracelet à la même distance 
de la rosace que le premier (Yoyez le dessin N° 1 de 
la planche ix .); couvrez toute la surface du broclid 
de bardes de lard et d’un fort papier ovale et beurre; 
plaeez-le dans la poissonnière contenant une forte 
mire-poix mouillée de trois bouteilles de champ»' 
gne, et de trois grandes cuillerées de consommé ou 
de bouillon de poisson; faites partir l’ébullition sur 
un fourneau ardent; arrosez le brochet de sa cuisson; 
couvrez-Ie, et placez-le feu dessus et dessous, afin qlie 
l’ébullition soit douce et réglée. De quart d’heure c»
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quart d’heure vous l’arrosez , et, après deux heures 
de cuisson , vous faites réduire en demi-glace la moi
tié du fond de la cuisson, que vous passez au tamis de 
soie; puis vous en mêlez les deux tiers, ainsi que 
quatre onces de beurre lin , dans la garniture de 
truffes indiquée à la régence (Voir le chapitre x n  , 
quatrième partie.), et préparée pour grosse pièce. 
Maintenant vous dressez le brochet avec soin sur un 
lit de mie de pain passée au beurre , ainsi que nous 
l’avons démontré pour la carpe à la Henri IV ; puis 
vous versez à l’entour une grande partie de la garni
ture de truffes à la régence; devant la rosace du pois
son, vous dressez un buisson de tronçons d’anguille 
glacés au four et cuits dans la même mire-poix que 
le brochet ; à côté de l’anguille vous dressez en py
ramide de beaux champignons roulés dans un peu de 
glace du poisson et dans la sauce ; ensuite un groupe 
de grosses queues d’écrevisses également roulées dans 
un peu de glace et de sauce , et vers les deux extré - 
aiités vous mettez deux groupes de noix d’huîtres 
préparées delà manière accoutumée , et roulées aussi 
dans un peu de glace et de sauce ; garnissez le pour- 
lonr de ces garnitures de truffes et d’éperlansen cou- 
tonne ; glacez le brochet avec sa propre glace , dans 
^quelle vous ajoutez un beurre d’écievisses ; placez 
dos groupes de laitances et de langues de carpes entre 
ki rosace et les bracelets ; placez ensuite , comme de 
coutume , dix liatclcts composés d’un filet de sole 
Conti et en couronne, d’une grosse écrevisse , d’un 
second filet de sole et d’une grosse truffe noire. Le 
dessin précité doit être consulté pour dresser cette 
§r0S5e pièce avec succès.



Servez le reste de la garniture dans deux sau
cières.

Observation

La première fois que j’ai servi cette splendide 
grosse pièce ce fut chez le prince régent de la 
Grande-Bretagne. Mes confrères doivent s’aperce
voir des dépenses qu’elle nécessite. Eh bien ! voilà 
pourtant le brochet à la régence, que de pitoyables 
plagiaires osaient placer dans un menu arrangé par 
eux pour être servi en face d’un plat de morue. 0 
Cornus! dieu des festins, frappe donc de réprobation 
ces têtes écervelées qui mutilent et dégradent l’art 
culinaire!

%

BROCHET A LA  H EN RI I V ,  GROSSE P IÈ C E  GARNIE

. d ’h a t e l e t s .
»

A l’égard de la préparation de cette grosse pièce, 
vous procédez de tout point selon les détails décrits 
pour la carpe à la Henri IV ; vous la dressez de mê
me , et la garnissez avec les garnitures , ragoûts et 
hatelets analysés dans la description de la carpe pré
citée.

BRO CH ET a  LA  S U L L Y  , GRO SSE P IÈ C E  GARNIE

d ’h a t e l e t s .

Voyez l’analyse de la carpe décrite sous la déno
mination précitée ; puis vous la préparez, la dressez 
et la garnissez de même , en servant toujours du r®' 
goût dans deux saucières à part.



BROCHET A LA  M ASSÉN A , GROSSE P IE C E  G A RN IE

d ’h a t e l e t s .

Vous préparez un gros brochet selon les détails 
décrits pour le premier article de ce chapitre : vous 
le garnissez dans l’intérieur de farce à quenelles de 
saumon5 puis vous le masquez de la même farce d’un 
pouce d’épaisseur , que vous lissez , et sur laquelle 
vous passez le doroir imbibé de blanc d’oeuf; for
mez sur le milieu une rosace de sept pouces de dia
mètre, comuosée de fdels de soles Conti ou non Con- 
li, de cornichons bien verts et de petites boules de 
truffes, ainsi que le représente le dessin N° 2 de la pl. 
ix; formez aussi un bracelet de chaque côté de la ro
sace avec des filets semblables à ceux qui la compo
sent , en formant au milieu de ces filets la bordure 
grecque avec des truffes coupées en petites colonnes 
et placées selon l’indice du dessin ; appuyez légère
ment toute la décoration avec la lame du couteau, et 
rouvrez le tout de bardes de lard.

Deux heures avant le moment de servir, faites 
mire le brochet selon les procédés indiqués ci- 
dessus dans une forte mire-poix mouillée de deux 
bouteilles de vin du Rhin, d’une de madère sec, et 
de trois grandes cuillerées de consommé on de bouil
lon de poisson; ensuite vous passez la moitié de la 
euisson au tamis de soie, la faites réduire en demi- 
glace et en mettez la moitié ainsi que quatre onces de 
beurre frais dans le ragoût indique escalopes d’es- 
torgeon à la financière (Voir chapitre xm  , quatrième 
partie.) préparé pour grosse pièce ; après avoir



2 J 4  T B O IS lÈ M E  P A R T IE .

dressé et glacé le brochet ainsi qu’il est d é m o n t r é  
pour la première grosse pièce de ce chapitre, vous 
le garnissez autour de la moitié du ragoût et de loi- 
tances de carpes que vous posez dessus; entourezcc 
ragoût de truffes, entre chacune desquelles vous pla
cez un éperian en couronne; fixez dessus le brochet 
dix hatelcts (ainsi que le représente le dessin pré
cité) composés de truffes et de quenelles méplates à 
la Villeroy, faites de farce de saumon Glacez de 
rechef la grosse pièce; et les garnitures; mettez une 
grosse truffe au milieu de la rosace ; garnissez deux 
saucières du ragoût, et servez.

O bserva tion .

On procédera de même lorsqu’on voudra servir 
des brochets à la Chambord moderne, à la Cham
bord royale , à la Chambord à la régence , à la Fré
déric n  , à la Chantilly , à la Grimod de la Rey 
nière, à la Pierre Corneille , à la Casimir Delavi- 
gne, et toujours en suivant les détails de préparation
pour le dressage, les ragoûts, sauces , garnitures et
hatekts que j’ai décrits pour la confection des carpes 
annoncées sous les mêmes dénominations.

On procédera de même lorsqu’il s’agira de servir 
des grosses pièces de brochet à la génoise , à Ita
lienne , à la champenoise , à la bourguignotte et à b 
Périgueux. A cet effet, il faudra se reporter au cha
pitre précédent.

J’ai servi également des grosses pièces de brochet à 
la Pompadour, à la maréchal, à la Mongoffier et a 
la polonaise. Mes confrères voudront donc bien 
reporter pour les grosses pièces de brochet ar|S



T R A IT É  DES GROSSES P IE C E S DE BRO CH ET. 2 l 5

«rosses pièces de carpes précitées. Comme j’ai décrit 
ces différentes préparations, je n’y reviendrai pas dans 
ce chapitre. Je vais rappeler quelques procédés plus 
simples , afin que mes confrères servent de ces sortes 
de grosses pièces dans les maisons ordinaires.

GROSSE P IÈ C E  DE BROCHET A L 5A N G LA ISE .

Après avoir habillé un gros brochet de rivière se
lon la règle, vous garnissez l’intérieur de farce à que
nelles de brochet dans laquelle vous additionnez une 
cuillerée de persil haché et blanchi ; puis vous le bri
dez, et trois quarts d’heure avant le moment de ser
vir, vous le cuisez à l’eau bouillante et salée comme 
de coutume; ensuite vous l’égouttez, le dressez, et le 
masquez avec la sauce indiquée hollandaise au su
prême (Voir chapitre v, quatrième partie.), dans la
quelle vous joignez la chair d’un gros homard cou
pée en dés ; garnissez le tour de la grosse pièce d’é- > 
perlans cuits à l'eau de sel; servez une saucière garnie, 
et des pommes de terre cuites à l’eau de sel.

g r o s s e  p i è c e  d e  b r o c h e t  a  l a  h o l l a n d a i s e .

Vous préparez et faites cuire cette grosse pièce se- 
°n l’analyse décrite ci-dessus; puis vous dressez le 
hochet sur une serviette posée sur le plat, et l’en- 
mirez de pommes de terre cuites à l’eau de sel et de 
loupes de persil en feuilles ; servez deux saucières 
)ai'nies de beurre fondu auquel vous avez ajouté du 
5̂ du poivre, de la muscade râpée , et le jus d’uu 

il ron.



GRO SSE P IÈ C E  DE BRO C H ET F A R C IE  A L A  BOURGEOISE,

Vous préparez cette grosse pièce et la servez selon 
les détails décrits pour la préparation du carlet farci 
à la bourgeoise. (Voir cet article. )

M O YEN N E GRO SSE P IÈ C E  DE BRO CH ETO NS AU COURT-

BOUILLON , SA U CE A U X  H U IT R E S .
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Après avoir habillé un brochet de dix-huit à vingt 
pouces , et deux brochetons, vous les bridez, et les 
faites cuire dans un court-bouillon préparé selon la 
règle (Voir chapitre iv , première partie), vous les 
égouttez , les débridez , et dressez la grosse pièce en 
plaçant les deux brochetons de chaque côté du bro
chet; puis vous les masquez avec la sauce i n d i q u é e  
aux huîtres (Voir chapitre v , quatrième partie.), et 
servez. Vous aurez préparé cette sauce pour servir 
une moyenne grosse pièce.

M O YEN NE GRO SSE P IÈ C E  DE BROCHETONS AU COURT'

BOU1LLO N  , SA U C E A U X  M O ULES.

Préparez, cuisez et dressez trois de ces poissons se
lon les procédés décrits ci-dessus; puis vous leS 
masquez de la sauce indiquée aux moules ainsi qllC 
nous l’avons décrite au chapitre v de la quatrième 
partie, en en doublant le volume, afin qu’elle sauce 
les brochetons.
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m o yen n e  g r o s s e  p i è c e  d e  b r o c h e t o n s  a u  c o u r t -

b o u i l l o n , SA U C E A U X  CH A M PIG N O N S.

Vous habillez et cuisez selon la règle un petit 
brochet et deux brochetons; puis vous les dressez et 
les saucez avec une sauce au beurre un peu liée, dans 
laquelle vous ajoutez quatre maniveaux de champi
gnons avec leurs fonds ; donnez quelques ébullitions 
seulement ; servez.

MOYENNE GRO SSE P IÈ C E  DE BROCHETONS AU C O U R T - 

BOUILLON , A L A  SA U C E R A V IG O T T E .

Préparez, cuisez et dressez selon la règle (Voir 
grosse pièce de brochetons à la sauce aux huîtres.) 
un petit brochet et deux brochetons ; puis vous les 
Masquez de la sauce indiquée à la ravigoltc. (Voir 
chapitre v ,  quatrième partie.)

O bservation.

Mes confrères pourront servir aussi cette moyenne 
grosse pièce de brochetons avec les sauces indiquées 
a l’ail à la provençale , à la gascone, à la bordelaise, 
a la Périgueux, à la béchamel, aux champignons, à 
la française , à la maître-d’hôtel, à la Soubise, à la 
Richelieu, à la tomate, à la parisienne, à la véni- 
hcnne, à l’italienne, à la napolitaine, à la sicilienne, 
a la romaine, à la florentine, à la milanaise , à la
% f

Ptëmontaise, à la portugaise, à l’espagnole, à l’afri- 
caïue, à l’indienne, au karick ; et toujours en prépa
rât ces sauces selon les grosses pièces qu’elles dé
font saucer.



On cuira également ces broehetons dans une mari
nade. A cel effet, il faudra consulter le quatrième 
chapitre de la première partie.

M O YEN NE GRO SSE P IÈ C E  DE BRO CH ETO NS A LA  SAUCK

AU B E U R R E  P L U C IIE  DE P E R S IL .

Vous habillez comme de coutume un petit brochet 
et deux broehetons, les bridez, et les faites cuirotout 
simplement à l’eau de sel ; puis vous les masquez avec 
de la sauce indiquée au beurre à la pluche de persil. 
(Voir le chapitre ix de la quatrième partie.)

O bserva tion .

Cette grosse pièce doit se servir avec les sauces au 
beurre indiquées à l’essence de truffes , aux champi
gnons, à la ravigolte, à la pluche de cerfeuil, au 
blond de veau, au beurre d’ail, au beurre d’anchois, 
au beurre d’écrevisses, au beurre de homards, à h 
flamande, à la W aterlish, à l’anglaise, et géné
ralement avec toutes les sauces au beurre analysées 
dans le chapitre ix  de la quatrième partie.

\
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t r a it e  d e s  g r o s s e s  p iè c e s  d ’a n g u il l e s .

CHAPITRE XVII.

TRAITÉ DBS GROSSES PIECES D’ANGUILLES DK SEINE.

SOMMAIRE.
i

Anguille de Seine à la Condé , grosse pièce garnie d ïiatclels ; idem à la 
LouirXIV ; anguille de Seine a In broche à la moderne ; anguille de 
Seine à la vénitienne ; idem ;i la parisienne: idem a la roucK*naise : 
ulem à la marinière : idem à la Périgord; idem à la Pompadour ; 
idem à la maréchal ; moyenne grosse pièce d’anguille à la larlare ; 
idem grillée sauce aux homards; idem sauce aux écrevisses ; idem 
sauce aux crevettes î idem sauce aux huîtres et aux champignons ; 
idein sauce aux moules; idem sauce poivrade ; moyenne grosse piè- 
ce d anguille en matelote à la marinière ; idem à la Victor i '  igo.

REMARQUES ET OBSERVATIONS.

£s anguilles prises à l’enibouchure de la Seine 
les plus estimées. Ce poisson se trouve générale- 

IïieiH dans les fleuves, les rivières, les lacs et lest ' 9
elangs. La peau de l’anguille est unie et fort glissante, 
belles de rivière se reconnaissent aisément, elles ont

i
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le dos rayé d’un brun qui devient verdâtre sur les 
côtés, e l le  ventre d’un blanc argenté; tandis que 
celles qui vivent dans les eaux stagnantes et limo
neuses sont noires et jaunâtres; la chair y contracte 
un goût vaseux , qui se perd cependant en les met
tant dans de grands viviers placés au courant des 
eaux vives et limpides. On pèche parfois des an
guilles dans la mer, aux embouchures des fleuves et 
rivières dans lesquels elles ont pris naissance.

Les belles anguilles sont très estimées, mais elles 
sont rares. La chair en est succulente, d’un goût 
exquis, tendre et nourrissante; cependant elle se 
digère difficilement: c’est pourquoi ce poisson ne 
doit être servi que rarement.

Les personnes dont l’estomac fait mal les fonc
tions de l’hygiène doivent s’en abstenir, et celles 
d’un tempérament robuste doivent boire par
dessus de bon v in , afin d’en faciliter la coctioa 
dans l’estomac.

La pêche de l’anguille est abondante sur les bords 
de la Garonne; mais elle l’est encore bien davantage 
dans les étangs de Comachio près de Venise. 
M. l’abbé Spallanzaui parle d’une pêche laite dans 
les lagunes de Comachio qui donna soixante-deu* 
mille cinq cents livres de ce poisson dans une seule 
nuit. L’Italie s’en trouve en partie approvisionnée 
par cet étang. La pêche de l’anguille est encore très 
remarquable à Workum en Frise; chaque année 
les pêcheurs en transportent en Angleterre pour pi® 
de i 5o,ooo livres sterling.

Dans le Jutland il existe également une anguü' 
lière dont une seule pêche donna deux mille a*'
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guillos, parmi lesquelles on en trouva de neuf livres 
pesant; il s’en fait un transport considérable à 
Berlin.

La pèche de ce poisson est toujours plus abon- 
ilaute quand l’asmosphèrc se trouve agitée par des 
orages et que le vent du nord souille avec violence. 
Les pêcheurs ont remarqué que, pendant les nuits 
où la lune se montre, les anguilles, qui voyagent par 
troupe, s’arrêtent aussitôt et attendent que la lumière 
de cet astre ait disparu. Ce qui paraîtra curieux dans 
leurs mœurs, c’est qu’elles aiment la musique et les 
odeurs agréables.

On a pêché des anguilles qui avaient jusqu’à 
douze pieds de long sur six à sept pouces de diamè
tre. Cela ne doit pas étonner quand on pense que ce 
poisson vit un siècle.

Chez les anciens peuples de l’Egypte l’anguille 
otail sacrée ; ils l’avaient placée au rang de leurs 
dieux et lui rendaient en conséquence un culte re
ligieux. Leurs prêtres en élevaient dans des viviers , 
et leur donnaient chaque jour des entrailles d’autres 
animaux’; ils les apprivoisaient et les décoraient de 
bijoux.

Nous voyons au cabinet des antiques de la Biblio
thèque du roi des ornements destinés aux anguilles 
Ocrées de l’Égypte.

R em arques su r  les angu illes .

Si l’on veut avoir à sa disposition une grande 
quantité d’anguilles , on leur consacrera un étang ou 
Un vivier particulier, que l’on nommera anguillière,



et dont on réglera rétendue sur le nombre de ces 
poissons qu’on y veut entretenir; mais, plus il sera 
spacieux, plus il sera convenable. Il doit être om
brage en partie, et son fond sera de sable ou de mar
ne, avec quelques endroits bourbeux dans lesquels 
les anguilles se retirent pendant l’hiver. La nourri
ture consistera en débris de cuisine, en entrailles de 
toutes sortes d’animaux , en fruits, en glands concas
sés, en marc de raisins, etc. Elles sont très friandes 
des fruits du hêtre et du cormier.

Les étangs de Comachio , près de Venise, sont des 
anguillères naturelles d’un rapport considérable,et 
les habitants y font le commerce d’anguilles dansv C7

toute l’Italie. C’est, au rapport de M. l’abbé Spallan- 
zani {V oyage dans les D e u x  S ic ile s , l. 46, p. iji 
cl su iv ., de la traduction élégante de M. Toscan), 
une lagune de i 3o milles de circonférence, diviscecn 
quarante bassins entourés de digues., qui tous ont une 
communication constante avec la mer. Les eaux de 
ces divers bassins, éprouvant le flux et le reflux delà 
mer Adriatique, s’épurent dans une agitation conti
nuelle , et se débarrassent des herbes, des roseaux e* 
de tous les corps étrangers qui viennent flotter à 
leur surface. Les anguilles affluent dans ces bassins 
aussitôt après leur naissance; elles ne cherchent pins 
à en sortir jusqu’à ce qu'elles soient adultes. La pê
che de la lagune de Comachio est tellement abon
dante, qu’elle fait l’unique occupation d’un grand

t

nombre d’hommes qui vivent constamment au mi
lieu de leurs marais. Pour faire juger de l’impor
tance de cette pêche, M. Spallanzani dit que, dans 1e 
bassin de Caldirola,qui a 60 milles de circonférence»
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il a vu prendre, en une seule nuit, vingt mille livres 
'de douze onces) pesant d’anguilles; « ce qui est encore 
peu, ajoute le même observateur, en comparaison 
dîme pêche de soixante-deux mille cinq cents livres 
qui se lit quelques années auparavant dans le même 
bassin et dans le même espace de temps. »

Ces pêcheurs ont remarqué que les anguilles ne se 
Mettent jamais en roule quand la lune se montre, 
queile que soit sa phase; et si la lumière de cet astre les 
surprend pendant qu’elles cheminent, elles s’arrêtent 
aussitôt, et attendent la nuit suivante pour continuer 
leur route. Ce n’est que par les nuits obscures que 
les anguilles voyagent, et elles émigrent en troupes 
plus ^nombreuses si l’atmosphère est agitée par des 
orages, si le vent du nord souffle avec violence, et 
s’il y a reflux à la mer. La lumière du feu les retient 
egalement, et les pêcheurs savent profiter de la con
naissance de ces faits. Ils sont dans l’usage de prati
quer, au fond des bassins , de petits chemins bordés 
ta roseaux qui conduisent les anguilles voyageuses 

n̂s une enceinte également formée de roseaux d’où 
ellcs ne peuvent plus sortir. Quand une certaine 
quantité d’angiullcs s’est engagée dans ces défilés in - 
Üieux, s’il arrive que les pêcheurs n’en veuillent 
Pas davantage pour le moment, ils se contentent 
d’allumer des feux à l’entrée, et les anguilles ne pas- 
n̂t pas outre. C’est un spectacle singulier (le voir 

Cfs poissons arriver dans des espèces de chambres 
instruites en roseaux , s’y presser, et s’y entasser au 
P°hit de les remplir pardessus la surface de l’eau ; les 
Pilleurs les y rainassent dans leurs filets à mesure 
9Uils en ont besoin. Ils en transportent une partie à



Comachio pour en faire des salaisons , et ils v en d e n t 
l’autre à des marchands, qui les conduisent vivantes 
dans plusieurs parties de FItalic.

Après la lagune de Comachio, l’endroit ou l’on
prend le plus d’anguilles est peut-être Workum,en
Frise : on en transporte en Angleterre pour plus de 
160,000 livres sterling par an. Ces poissons sont 
aussi fort communs dans le Jutland 5 il y existe telle 
anguillière , où l’on prend quelquefois dans une seule 
pêche deux mille anguilles, parmi lesquelles il s’en 
trouve qui pèsent plus de dix livres. Il en arrive 
souvent au marché de Berlin cinq à six chariots à la 
fois. Partout où les anguilles se plaisent, il y a un bé
néfice réel à les multiplier. La grande consomma
tion qui s’en fait dans nos cuisines en assure le débit; 
et si l’on en prend un trop grand nombre pour être 
conservées en vie, on les sale ou on les fume, et elles 
sont encore fort bonnes à manger. Les pêcheurs des 
lacs marécageux de Comachio, dont je viens de par
ler , ne vivent que de poissons et principalement 
d’anguilles. Leur manière d’apprêter ces dernièresne 
peut être plus simple. Après leur avoir fait plusieurs 
incisions transversales, ils les ouvrent le long du 
ventre, de la tête à la queue, pour en enlever les in
testins et l’épine dorsale ; ensuite ils les saupoudrent 
de sel, et les font griller sur le feu, en les tournante 
les retournant deux ou trois fois, jusqu’à ce quel» 
cuisson ait pénétré partout; ils 11’emploient ni huile 
ni beurre , la saule graisse du poisson en fait la sauce, 
cc J’ai goûté sur les lieux , dit M . Spallanzani , de ces 
anguilles ainsi apprêtées; non seulement je les trou
vai délicieuses, mais encore d’une facile digestion- '
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Ces hommes qui vivent au milieu des marais, qui 
ne se nourrissent quê  de poisson, jouissent cepen
dant d’une parfaite santé; ils sont robustes, gaillards, 
et poussent leur carrière aussi loin que leurs voisins 
qui habitent un pays sec et mangent de la viande. Il 
y a plus, si parmi ces derniers il se trouve des jeu
nes gens d’une constitution faible, menacés de con
somption, on les envoie se rétablir dans ces marais 
en partageant la table et les travaux des pêcheurs. 
Cette observation curieuse n’est pas sans utilité, puis
qu’elle indique une manière d’apprêter les anguilles 
qui, sans rien diminuer de la délicatesse et de la sa
veur de leur chair, les rend d’une digestion moins 
pénible que par tout autre procédé.

ANGUILLE DE S E IN E  A L A  CONDÉ , GRO SSE P IÈ C E

G A R N IE  d ’ h A T E L E T S .

Ayez une anguille de Seine vivante, et aussi grosse 
que possible ; puis vous la dépouillez en coupant seu
lement l’épaisseur de la peau autour de la tête, que

SU JETS DE LA PLANCHE DIXIÈME.

I.e N° , représente l’anguille de Seine à la Condé, grosse pièce gar- 
"^dhatelels.

Iæ N° 2 représente l'anguille de Seine à la Louis XIV, grosse pièce 
ef°«slade garnie d'hatclets.
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vous serrez de la main gauche en tenant le coin d’une 
serviette , et de l'autre extrémité, avec la main droite, 
vous faites quitter la peau , et dépouillez l’anguille, 
qui se trouve encore couverte d’un épiderme cou
leur ardoisée ; pour l’enlever, vous faites tremper la 
moitié de la longueur de l’anguille dans un grand 
plat à sauter contenant de l’eau bouillante, en ayant 
soin de la retirer dès que l’épiderme se sépare aisé
ment: ensuite vous recommencez la meme opéra
tion , afin que l’anguille soit complètement dé
pouillée. Pour en retirer la nageoire dorsale, vous 
tenez le bout de la queue de la main gauche , et (le 
l’autre vous l’enlevez avec la lame du couteau et 
avec légèreté, afin de ne point atteindre la chair. 
Vous enlevez également la nageoire du ventre parle 
même moyen.

Voici un second procédé pour retirer cet épi
derme : après avoir dépouillé l’anguille, vous la pla
cez tout au long sur la braise dé l’àtre , et dès que 
l’épiderme quitte, vous retournez l’anguille de l ’autre 
côté, et sitôt qu’elle est atteinte par le feu , vous pre
nez la tête du poisson de la main gauche, et de b 
droite, en tenant la serviette, vous détachez l’épi
derme. Ce procédé est plus accéléré que le précite, 

et je le préfère, parce qu’il est plus convenable. C ’est 
aux jeunes praticiens à choisir.

L ’anguille ainsi préparée, vous en retirez les ouïes
9

et les deux nageoires qui y sont adhérentes, pulS 
vous faites une incision de trois pouces à partir de 
milieu du ventre , en remontant, afin de vider Ie 
poisson avec aisance ; lorsque la vidange en est retirer 
vous avez soin d’extraire un intestin sanguin adhe'
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rent à la grosse arête ; ensuite vous coupez le bout de 
la queue de l’anguille et la tête à partir de l’ouïe ; la- 
vez-la à plusieurs eaux , l’égouttez , l’essuyez , et se
mez dessus du sel blanc. Une heure après, vous la 
faites dégorger dix minutes et l’essuyez , puis vous 
ciselez légèrement chaque côté de l’anguille; après 
quoi vous en formez une couronne, en la rendant un 
peu ovale par quatre hatelels qui doivent traverser 
la chair de l’anguille, que vous renversez sur le dos; 
puis vous bridez la tête des hatelels par plusieurs 
tours de ficelle qui se croisent dessous l’anguille. 
Maintenant vous la placez sur la bride dans une 
grande casserole ovale contenant une forte mire- 
poix mouillée d’une bouteille de vin de Sauterne , 
un verre de vinaigre ordinaire , et deux grandes 
cuillerées de consommé ou de bouillon de poisson ; 
le tout passé avec pression par l’étamine (1).

Une heure et demie avant le moment de servir , 
vous faites partir l’ébullition sur un fourneau ar
dent; arrosez l’anguille de sa cuisson, et la couvrez 
d’un papier fort et grassement beurré; placez-la feu 
dessus et dessous , en observant qu’elle ne fasse que 
mijoter ; pendant sa cuisson, vous l’arrosez deux 
fois; ensuite vous en retirez la moitié du fond, que

(i)ll est essentiel d assaisonner celte mire-poix un peu plus fortement 
lue de continue eu épices et en aromates , alin de faciliter la digestion 

l'anguille , dont la chair est grasse, et chargée de parties lentes et 
visqueuses. Cette observation doit être prise en considération pannes 
^nfrères , et s’étendre à toutes les différentes manières de cuire ce pois
on , soit à la mire-poix, soit à la marinade , en additionnant toujours 

ces différentes cuissons un verre de vinaigre ordinaire.

t



vous passez au tamis de soie cl faites réduire en do- 
mi-glace : pendant que celle réduction a lieu, vous 
masquez la surface de l’anguille avec une glace 
blonde, dans laquelle vous avez joint un beurre d’é
crevisses; mettez de la braise ardente sur le couver
cle en ne le fermant pas hermétiquement, afin que 
la vapeur puisse quitter, et par ce moyen sécher le 
dessus de la grosse pièce, que vous égouttez ensuite; 
posez-la sur un couvercle, retirez-en lesbrideset 
les hatelets et dressez -la dans une croustade de pain 
(préparée selon les détails décrits dans le chapitre 
x iv  de la deuxième partie du P â tiss ie r  r o y a l ‘pari
sien.') de trois pouces de hauteur, d’une forme 
ovale et juste du diamètre que l’anguille avait avant 
de la mettre au feu ; cette croustade ne doit avoir 
qu’un pouce et demi de profondeur (et être masquée 
intérieurement d’une panade pour y contenir la 
sauce), afin que l’anguille ait de l’élégance; la par
tie glacée doit se trouver plus élevée de trois doigts 
que la croustade ; vous devez avoir fixé celle-ci sur 
le plat de grosse pièce avec un peu de repaire. 
Maintenant vous garnissez le milieu de l’anguille 
d’une partie d’un ragoût que vous composez ainsi: 
Vous aurez préparé pour grosse pièce, et selon l’a
nalyse décrite dans le chapitre vi de la quatrième 
partie, la sauce indiquée à la financière, à laquelle 
vous avez joint la demi-glace de l’anguille et quatre 
onces de beurre frais d’Isigny, puis une assiettée de 
petites quenelles de merlans à l’essence de champ*' 
gnons moulées dans la cuillère à café , cinquante 
queues d’écrevisses, cinquante moyens champignons) 
cinquante petites truffes tournées en olives et cuites
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au madère ; vous ferez seulement ékullitionner ce 
ragoût. Après en avoir garni l’anguille, vous en 
versez encore une partie autour du pied de la crous
tade , que vous avez masquée extérieurement de pa
nade, afin qu’elle ne puisse pas. s’imbiber de la 
sauce; vous placez autour des groupes de laitances 
et des tronçons de moyennes anguilles glacés au four; 
garnissez le pourtour du ragoût de grosses écrevisses 
et d’éperlans en couronne; ajoutez un groupe de 
laitances sur le ragoût qui garnit l’anguille, que 
vous glacez de reclief ; placez sur le bord de la crous
tade dix hatelels composés de grosses truffes noires 
et d’escalopes de filets de soles sautés au beurre et 
glacés ainsi que les truffes. Servez deux saucières 
garnies avec plus de sauce que de ragoût.

Il est essentiel de consulter le dessin N° i de la 
dixième planche , afin de dresser cette grosse pièce 
avec élégance.

J’ai servi cette anguille pour la première fois chez 
madame la princesse de Hagration , à Paris.

A N G U ILLE DE SE IN E  A LA  LO U IS X IV  , GROSSE ‘

P IÈ C E  G A R N IE  d ’h A T E L Ë T S .

Après avoir préparé la plus grosse anguille possi
ble, ainsi que nous l’avons démontré ci-dessus, vous 
l® faites cuire dans une forte mire-poix mouillée de 
deux bouteilles de champagne, de deux grandes 
cuillerées de consommé ou essence de poisson , puis 
lejusdedeux citrons, le tout passé avec pression 
PRr l’étamine. Vous donnez à la cuisson les mêmes 
5Qins que ci-dessus, en arrosant trois fois l’anguille



avec sa mire-poix; puis vous la glacez , la débridez, 
et la dressez dans une croustade de pain semblable à 
celle précitée; vous aurez soin de mettre un peu de 
repaire dessous, afin de la fixer sur le pial de grosse 
pièce ; puis vous faites réduire en demi-glace la moi
tié de la cuisson , que vous aurez passée au tamis de 
soie ; vous l’ajoutez avec quatre onces de beurre 
Irais dans la sauce indiquée au vin de Champagne 
(Voir quatrième partie, chapitre v i.), préparée pour 
grosse pièce, dans laquelle vous aurez ajouté cinquante 
langues ou palais de carpes, la queue d’un homard pa
rée en escalopes, les filets d’une anguille également 
parés en escalopes, cuits dans le fond de la grosse 
pièce et bien essuyés sur une serviette, trente petits 
champignons, trente petites truffes parées en gousses 
et cuites au champagne ; donnez une seule ébullition 
à ce ragoût, garnissez-cn l’intérieur de la grosse 
pièce, mettez-en la moitié autour de la croustade; 
placez dessus ce ragoût trois groupes, dont un de 
truffes en escalopes (sautées et roulées dans une 
demi-glace), un d’escalopes d’esturgeon sautées et 
glacées, puis un troisième de queues d’écrevisses rou
lées dans une demi-glace; les deux côtés de la grosse 
pièce doivent être garnis pareillement. Placez au
tour du ragoût un cordon de quenelles d’épcrlans 
au beurre d’écrevisses, sur chacune desquelles vous 
placez un filet de soles Conti aux truffes, et prépare 
de même que ceux qui doivent servir sur les oeufs 
des casseroles au riz.

Glacez de nouveau la grosse pièce avec une glace 
blonde, dans laquelle vous ajoutez un beurre d’écre
visses; placez au milieu un groupe de laitance^6



carpes bien blanches elparées en escalopes; posez dix 
hatelets sur le bord de la croustade ainsi que le des
sin N° 2 de la dixième planche le représente ; ils sc 
composent d’une belle écrevisse, d’un éperlan en 
couronne, d’une truffe et d’un éperlan. Glacez la 
garniture des hatelets, et servez le reste du ragoût 
dans deux saucières.

Cette grosse pièce est des plus splendides ; elle est 
digne de paraître sur la table d’un roi gastronome.

A N G U IL L E  DE SE IN E  A L A  LEON X :

Après avoir habillé une belle anguille de Seine 
(ou de Coniachio) selon les procédés décrits pour le 
premier article de ce chapitre, vous la faites cuire 
dans une forte mire-poix mouillée d’une bouteille de 
sauterne, d’une de champagne, et de trois grandes 
cuillerées d’essence de poisson , le tout passé par l’é
tamine avec pression. Faites cuire l’anguille de la 
manière accoutumée (Voir anguille à  la Coudé.); 
dressez-la de même dans une croustade de pain , 
ainsi que nous l’avons indiqué précédemment ; gar
nissez le milieu de l'anguille d’une partie du ragoût 
indiqué à  la Lucullus (Voir chapitre x i i t , quatrième 
partie.) prépare pour grosse pièce; vous aurez joint 
® la sauce la moitié du fond de la cuisson réduit en 
demi-glace , et quatre onces de beurre frais. Versez 
ta moitié dudit ragoût autour de la croustade , posez 
dessus des groupes de laitances de carpes, garnissez le 
Pourtour de la grosse pièce (du ragoût) de filets de 
truites à  la Horly et d’éperlans en couronne ; placez 
11 il groupe de queues d’écrevisses (sautées dans une
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demi-glace) sur le ragoût qui garnit l’anguille ; gla- 
cez-la de nouveau , et posez sur le bord de la crous
tade comme de coutume dix hatclets garnis ainsi: 
une quenelle (de farce de saumon) méplate à la Vil
leroy , une grosse truffe noire, et dessus une seconde 
quenelle à la Vil leroy. Servez le reste du ragoût 
dans deux saucières.

GRO SSE P IE C E  D A N G U IL L E  DE SE IN E  A L A  BROCHE,

A L A  M ODERNE.

Préparez une grosse anguille de Seine .selon les 
procédés décrits pour le premier article de ce chapi
tre; puis vous la’ marinez pendant une heure avec 
un oignon émincé , du persil en branches, de la mi- 
gnonnette , de la muscade râpée, le jus de deux ci* 
trons, une feuille de laurier séparée en quatre, et un 
peu de thym ; puis vous aurez frotté avec une gousse 
d’ail le fond et les parois du vase où vous la marinez. 
Tous les quarts d’heure vous retournez l’anguille 
dans cet assaisonnement, afin qu’elle en reçoive le 
goût également. Cinquante minutes avant le mo
ment de servir, vous la retirez de la marinade; pui* 
vous la posez sur le ventre sur un plafond , et vous 
la traversez dans le milieu de l’épaisseur de sa chair, 
et dans l’ovale de la forme que vous lui avez don
née , en observant que les quatre petits hatelcts qlU 
la maintiennent de celte forme passent dessus d 
dessous le grand hatelet, qui doit servir à la coucher 
sur fer. Maintenant vous avez légèrement fa)l 
roussir dans du beurre fin , sur un feu doux, quatre 
oignons émincés un peu gros, ainsi qu’une racine de
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persil cl deux truffes, puis une feuille de laurier sé
parée par fragments, du thym , un peu de se l, de la 
mignonnette, de la fleur de muscade et deux clous 
de girofle. Cet assaisonnement étant refroidi, placez- 
le sur quatre grandes feuilles de papier fort et huilé 
dechaque côté; donnez-lui la forme de l’anguille, sur 
laquelle vous le placez ; puis vous l’emballez ainsi que 
nous l’avons démontré pour l’esturgeon à la broche; 
ensuite vous la fixez sur la broche , en serrant forte
ment dessus, avec de la ficelle, les deux bouts de 
fhatelet qui traverse l’anguille. Placez dessus la 
grosse pièce un autre grand hatelet courbé, ayant assez 
d’élévation pour maintenir la grosse pièce sans l’abî
mer; vous attachez également les deux bouts de cet 
liatelct avec de la ficelle en la serrant sur la broche, 
que vous mettez aussitôt au feu : l’àtre doit être gar
ni comme de coutume. Après une heure de cuisson, 
vous déballez l’anguille, en retirez tous les fragments 
de l’assaisonnement, la débridez, la dressez , en reti
rez les cinq liatelets et la glacez ; puis vous la garnis
sez clans le milieu et autour avec un ragoût composé 
ainsi : vous avez préparé pour grosse pièce la sauce 
indiquée à la tortue au vin de Madère (Voir chapi- 
he v i , quatrième partie.), dans laquelle vous ajou
tez une assiettée de petites quenelles de farce de filets 
désolés à la Périgueux , quatre maniveaux de cham
pignons et leurs fonds , et cinquante queues d’écrevis- 
Sesj donnez à ce ragoût une seule ébullition ; glacez 
de rechef l’anguille , posez dessus des couronnes de 
iriets de soles Conti de cornichons bien verts ; ajou
tez une grande garniture d’éperlans panés etfrils de 
irelle couleur. Servez une saucière garnie de ragoût.



GROSSE PIECE I) ANGUILLE DE SEINE A LA
VÉNITIENNE.

Habillez et marquez une grosse anguille selon les 
détails décrits pour la première grosse pièce de ce 
chapitre'; puis vous la faites cuire dans une marinade 
cuite et mouillée d’une bouteille de vin blanc etd’uu 
verre de vinaigre ordinaire. Etant près de servir, 
vous l’égouttez sur un plafond, la débridez, la gla
cez et la mettez sécher au four, ou bien sous le four 
de campagne ; ensuite vous la dressez , en retirez les 
hatclets, et versez au milieu et autour de l’anguille 
un ragoût composé ainsi : vous aurez préparé pour 
grosse pièce la sauce indiquée à la vénitienne (Voir 
chapitre v, quatrième partie.), dans laquelle vous 
ajoutez les filets d’une anguille parés en escalopes et 
sautés au beurre, puis quatre maniveaux de champi
gnons. Vous servirez une saucière garnie dudit ra
goût; puis vous placez six grosses écrevisses glacées 
sur l’anguille, et entre chacune d’elles vous mettez un 
groupes de laitances ; servez.

GROSSE PIÈCE d’a n g u il l e  DE SEINE A LA
PARISIENNE.

t

Préparez une grosse anguille de la manière accou
tumée (Voir le premier article de ce chapitre.); pulS 
vous la cuisez à la marinade cuite et mouillée d’une 
bouteille de Chablis et d’un verre de vinaigre ordi
naire; ensuite vous l’égouttez au moment de servi* 
sur un plafond, la glacez au four, la dressez, eu re
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lirez les hatelets, et garnissez l’intérieur de l’anguille 
avec une partie du ragoût (préparez-le pour grosse 
pièce) indiqué matelote à la parisienne (Voir ch. x m , 
quatrième partie.) ; versez presque le reste dudit ra
goût autour de l’anguille, que vous glacez de re~ 
clief; placez dessus des groupes de laitances bien 
blanches, et servez le reste du ragoût dans une sau
cière.

GROSriE PIÈCE D’ANGUILLE DE SEINE A LA
ROUENN AISE.

Préparez et cuisez une grosse anguille selon les 
détails décrits ci-dessus; puis vous la glacez au four, 
la dressez, et garnissez l’intérieur de l’anguille et le 
pourtour avec le ragoût indiqué à la rouennaise 
(Voir chapitre x m , quatrième partie.) ; placez des
sus la grosse pièce des éperlans en couronne cuits à 
l’eau de sel.

Servez une saucière garnie du ragoût précité.

GROSSE PIÈCE d’a n g u il l e  DE SEINE A I.A
MARINIÈRE.

Vous préparez et cuisez cette grosse pièce ainsi 
(iue je l’ai indiqué pour la préparation de l’anguille à 

parisienne; puis vous la glacez au four, la dressez, 
la garnissez intérieurement avec le ragoût indiqué 

ala marinière (Voir chapitre x i i i , quatrième par- 
tle-), et marqué pour grosse pièce ; versez-en le reste 
(Ws une saucière, et garnissez l’anguille de grosses. 
Revisses glacées; servez.

I

1



GROSSE P IÈ C E  D’ A N G U IL L E  DE SE IN E  A LA

P É R IG O R P .

Après avoir préparé et fait cuire de la manière 
accoutumée une grosse anguille de Seine, vous la 
glacez au four, la dressez et la garnissez autour et 
dans l’intérieur avec le ragoût indiqué à la Péri
gord (Voir chapitre x m , quatrième partie.), marqué 
pour grosse pièce ; servez le reste du ragoût dans une 
saucière, et garnissez le tour du ragoût d’un cordon 
de filets de soles à la Villeroy.

O bservation.

J’ai servi également des grosses pièces d’anguilles 
préparées et cuites ainsi qu’il est démontré pour 
celle à la parisienne, avec les ragoûts à la provençale, 
à la génoise , à la bourguignotte, à la Périgueux, et 
généralement avec tous les ragoûts contenus dans le 
chapitre x m  de la quatrième partie. Pour rendre 
cette grosse pièce moins coûteuse, vous la préparez 
toujours, selon la coutume, à la marinade ; puis vous 
la saucez avec les sauces indiquées au suprême , à la 
ravigotte printanière , à l’a il, à la provençale , à la 
Soubise, à la poivrade, à la tomate, à la parisienne, 
à la hollandaise au suprême, à la financière, à l’ita
lienne, à la romaine, à la napolitaine. M e s  confrères 

devront marquer ces grosses pièces d’anguilles sur 
leurs menus en leur assignant le nom du ragoût ou 
de la sauce qu’ils voudront servir avec.
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GROSSE P IÈ C E  d ’ a n g u i l l e  A L A  TOMPADOUR.

Après avoir habillé et préparé une grosse anguille 
de Seine selon les procédés décrits pour le premier 
article de ce chapitre, vous la faites cuire dans une 
mire-poix mouillée d’un verre de vinaigre ordinaire, 
d’une bouteille de vin de Sauterne, et deux grandes 
cuillerées de consommé ou bouillon de poisson, le 
tout passé fortement à l’étamine. Au moment de ser- 
rir, vous égouttez l’anguille sur un plafond, la dé
bridez , puis vous la masquez dessus et sur les côtés 
(en laissant les hatelels, afin de la maintenir de belle 
forme) avec une anglaise (1), et semez dessus de la 
mie de pain mêlée avec un peu de Parmesan râpé ; 
appuyez-la autour et dessus l’anguille avec la lame 
du couteau , et semez dessus de petites gouttes de 
beurre fondu ; ensuite mettez la grosse pièce à four 
doux, afin de la colorer d’un beau blond ; puis vous 
Adressez ; en retirez les hatelels, et versez autour et 
au milieu la sauce indiquée à la parisienne (Voir 
Pupitre vi, quatrième partie ), préparée pour grosse 
pièce, et dans laquelle vous avez additionné le 
quart de la cuisson de l’anguille , passée au tamis de 
s°ie, et réduite en demi-glace; servez-en une partie

(*) Préparée ainsi : quatre onces de beurre frais ,i peine fondu, dans le- 
lu«lvous ajoutez un peu de sel , de poivre et de muscade râpée, et ver- 
^  ce beurre peu h peu dans un petit bol contenant six jaunes d'œuf 
l11* Vous remuez, avec une cuillère au fur et à mesure que le beurre s'y 
,ü,algatnc.



dans une saucière à part, et garnissez le tour de la 
grosse pièce d’éperlans cuits à l’eau de sel.

GROSSE PIÈCE d ’a n g u il l e  DE SEINE A LA MARECHAL,
0

Préparez une grosse anguille selon l’analyse dé
crite au premier article de ce chapitre ; puis vous la 
faites cuire avec la même mire-poix indiquée ci-des
sus, dans laquelle vous la laissez refroidir. Vous 
l’égouttez ensuite, la débridez et la panez, selon les 
détails précitésj puis vous la placez sur un grand 
gril frotté d’huile d’A ix, et du côté du dessus de 
l’anguille , en la conservant toujours maintenue par 
les hatelets. Observez que le feu doit être de cen
dres chaudes très épaisses, et plus large de six pouces 
que le volume de la grosse pièce. Lorsque l’anguille 
est colorée blond, vous la renversez sur un grand 
couvercle en la maintenant avec ses hatelets ; cires- 
sez-la en la glissant du couvercle du plat ; puis vous 
versez autour et au milieu de la sauce indiquée au 
brochet au vin du Rhin (Voir chapitre v i , q»a' 
trième partie.) préparée pour grosse pièce, et dans 
laquelle vous avez additionné le quart de la cuisson 
passée au tamis de soie, et réduite en demi-glace> 
servez une saucière garnie à part.

MOYENNE GROSSE PIÈCE D’ANGUILLE DE SEINE A U
TARTARE.

»

Préparez de tout point une grosse anguille aHlS1 
qu’il est démontré ci-dessus; grillcz-la avec les soifl' 
précités, et dressez-la sur une sauce «à la tarUre
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(Voyez sauce à la tartare.) ; servez une saucière 
garnie de la même sauce.

MOYENNE GROSSE P IÈ C E  D’ A N G U IL L E  G R IL L É E  , SAUCE

A U X  HOM ARDS.

Après avoir préparé une grosse anguille selon les 
détails décrits pour le premier article de ce chapitre , 
vous la marinez dans un verre d’huile d’À ix , avec 
un oignon émincé, du persil en branches, du poivre 
concassé , de la muscade râpée , deux feuilles de lau
rier et un peu de thym. Observez que cet assaison
nement doit être un peu relevé. Une heure avant le 
moment de servir , vous l’égouttez de la marinade ; 
puis vous la faites cuire sur un gril à petit leu , afin 
qu’elle soit bien atteinte intérieurement, et colorée 
de belle couleur. Ensuite vous la dressez , en retirez 
les hatelets, et versez autour et au milieu une sauce 
aux homards (Voir chapitre v, quatrième partie.) 
préparée pour grosse pièce; servez-en une partie 
dans une saucière; glacez l’anguille, et servez.

Mo y e n n e  g r o s s e  p i è c e  d ’a n g u i l l e  d e  s e i n e  , s a u c e

A U X  É C R E V IS S E S .

Préparez , marinez et faites griller une grosse an- 
§uille, en suivant les détails énoncés ci-dessus; puis 
vous la dressez , en retirez les hatelets, la glacez , et 
Versez autour et dans l’intérieur la sauce indiquée 
ai>x écrevisses (Voir le chapitre v de la quatrième 
pRi'tie.), et marquée pour grosse pièce; servez à part 
lln*' saucière garnie.
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M OYENNE GROSSE T IE C E  D’ A N G U IL L E  G R IL L É E  , SAUCE

A U X  C R E V E T T E S .

Après avoir préparé, mariné et grillé une grosse 
anguille de Seine, ainsi que nous l’avons démontré 
pour l’anguille à la sauce aux homards, vous la dres
sez , en retirez les hatelels, la glacez, et versez au
tour et dans le milieu la sauce indiquée aux crevettes 
(Voir chapitre v, quatrième partie.) , préparée pour 
grosse pièce ; servez une saucière garnie.

M O YENNE GROSSE T IÈ C E  D’A N G U IL L E , SA U CE AUX 

H U IT R ES E T  AU X CH AM PIGNO NS.

Vous préparez, marinez et grillez une grosse an
guille de Seine, selon les détails que j’ai décrits pour 
la préparation de celle à la sauce aux homards ; puis, 
après l’avoir dressée et avoir retiré les hatelets , vous 
la glacez et versez dans l’intérieur et autour la sauce 

indiquée aux huîtres et aux champignons (Voir cha
pitre v , quatrième partie.) , marquée pour grosse 
pièce; servez à part une saucière garnie de ladite 
sauce.

M O YENNE GROSSE P IÈ C E  ü ’ A N G U IL L E  G R IL L É E ,

SAU CE A U X  M O ULES.

A l’égard de cette grosse pièce , il faut mariner d 
griller une grosse anguille de Seine , ainsi qu’il es1 
indiqué pour la préparation dé celle à la sauce aux
homards (Voir plus haut.); après quoi vous la dres
sez, en retirez les hatelets, la glacez, et versez a»'
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lour et au milieu, la sauce aux moules contenue dans 
le chapitre v de la quatrième partie, et préparée pour 
«rosse pièce.

Servez-en une partie dans une saucière.

O bservation.

L’abbé Spallanzani rapporte que les pêcheurs des 
lagunes de Comachio ne se nourrissent que d’an
guilles, qu’ils assaisonnent fortement, et font griller 
ensuite; et il ajoute qu’ils se portent très bien : donc , 
l’anguille n’est pas si indigeste étant grillée, que celle 
cuite dans des marinades et des mire-poix (1) ; mais 
comme ces deux dernières préparations donnent plus 
d’attrait et d’avantage pour servir les grosses anguilles 
sur les tables opulentes ; que d’ailleurs ces prépara
tions rehaussent le goût savoureux de ce poisson, et 
ne le rendent pas pour cela de plus difficile digestion, 
puisque ces sortes de grosses pièces ne se servent que 
rarement, mes confrères devront les servir selon l’a
nalyse des préparations précitées. C’est aux Amphi
tryons à ofirir toujours de bons vins à leurs convives, 
afin que la coction de cet aliment s’opère avec suc
rés dans l’estomac des gourmands. Cependant , les 
Praticiens culinaires doivent servir souvent les an
guilles grillées, soit pour entrée ou pour grosse pièce, 
sur la table de ceux qui les aiment par goût. Ensuite, 

devront servir avec l’anguille grillée les sauces 
’udiquées à la vénitienne, à la ravigolte, à l’italienne,

t (0 M\l. Lémcry et Aulagnicr recommandent également de préférer 
au8u*dlc grillée.

IL 16
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à la génoise, à la financière, à la Périgord, à la bout’, 
guignotte, à la bordelaise, à la normande, à la Sou- 
bise , à la française, à la provençale à l’ail ; puis avec 
les ragoûts à la parisienne, à la normande, à la 
rotiennaise , à la génoise , à la marinière , à la Péri
gord, et autres ragoûts indiqués dans le chapitre xm 
de la quatrième partie , mais en relevant toujours un
peu plus l’assaisonnement de ces sauces et ragoûts.

%

MOYENNE GROSSE P IÈ C E  D’A N G U ILLE  G R IL L É E  ,

SA U C E PO IV R A D E .

Vous habillez une anguille de Seine, puis vous la 
coupez par tronçons et la marinez comme de cou
tume; une demi-heure avant de servir, vous la faites 
griller avec soin , la dressez , et la masquez avee la 
sauce indiquée à la poivrade (Voir chapitre vin, 
quatrième partie.) préparée pour une moyenne grosse 
pièce ; servez-en une saucière à part.

O bservation.

L’anguille étant coupée en tronçons cuit plus vite 
que lorsqu’elle est conservée entière et troussée en 
couronne, ainsi que nous l’avons indiqué dans ce 
chapitre; mais l’aspect en est moins agréable à h 
vue. Mes confrères serviront de grosses anguilles 
coupées en tronçons et grillées également avec les 
sauces piquantes tomates ou hachées, puis avec les 
sauces citées ci-dessus. Enfin j’observerai qu’il ne 
faut jamais servir de sauce au beurre avec ce pois
son , la chair en étawt déjà trop grasse par cllc-niéinc, 
ce qui la rend d’assez difficile digestion.



MOYENNE GRO SSE P IÈ C E  D’A N G U IL L E  EN M A T E LO T E

A L A  M A R IN IÈ R E ,

Après avoir préparé une anguille selon la règle 
(Voir le premier article de ce chapitre.), vous la 
coupez par petits tronçons, et semez dessus un peu 
de sel marin, puis vous la sautez de temps en temps. 
Une heure après, vous la faites dégorger à l’eau froi
de, l’égouttez , l’essuyez et la faites cuire dans une 
marinade mouillée d’une bouteille de vin blanc, 
d’un verre de vinaigre ordinaire et de deux grandes 
cuillerées de consommé ou essence de poisson. Etant 
près de servir vous l’égouttez, la dressez en turban 
en mettant entre chaque tronçon un croûton glacé; 
faites réduire en demi-glace, après l’avoir passé au 
tamis de soie, le quart du fond de la cuisson; joignez 
cette glace dans le ragoût indiqué à la marinière 
(Voir chapitre x i i i  , quatrième partie.) , préparé 
pour une moyenne grosse pièce ; puis vous versez de 
ce ragoût dans le turban d’anguille, que vous mas
quez de sauce. Servez le reste du ragoût dans une 
saucière à part.

O bservation .

Après avoir fait cuire une moyenne anguille pour 
grosse pièce ordinaire dans la marinade précitée , 
vous pouvez la servir en matelote à la parisienne, à 
fa bourguignotte, à la rouennaise, à la normande , 
à la génoise. 11 suffira d’ajouter aux ragoûts précités 
une trentaine de petits oignons préparés pour mate
lote, (Voir le chapitre x iv  de la deuxième partie ) ,

16*
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mais en obseï vant (le les passer blonds dans le beur
re, et de les cuire au vin blanc avec un peu de con
sommé ou essence de poisson; alors chaque grosse 
pièce prendra le nom de la matelote qui en fera la 
garniture, et toujours en garnissant chaque tronçon 
d’anguille d’un croûton de pain glacé et préparé pour 
matelote; puis vous garnirez la grosse pièce d’écre
visses glacées, et servirez une saucière contenant du 
ragoût.

M O YEN N E GROSSE P IE C E  D E M A T E LO T E  D’ANGUILLE

A  L A  V IC T O R  HUGO .

Préparez , marinez et grillez une grosse anguille 
ainsi que je l’ai démontré pour celle indiquée à la 
sauce aux homards ; vous dressez les tronçons'en 
formant un turban, et plaçant entre chacun d’eux 
un croûton de pain préparé selon la règle et glacé 
pour matelotes. Garnissez l’intérieur de l’anguille 
avec le ragoût indiqué matelote au vin de Champa
gne (Voir chapitre x m  , quatrième partie.); ensuite 
vous garnissez le tour du turban de groupes de petits 
oignons( préparés ainsi qu’il est indiqué ci-dessus), 
de laitances de carpes, et de champignons bien 
blancs. Masquez l’anguille avec la sauce du ragoût 
que vous aurez préparé pour grosse pièce, servez- 
en une saucière à part, et garnissez le tour de 
ranguille de quenelles de merlans au beurre d’écre
visses.

A cet effet voyez le quatrième chapitre de la pre
mière partie.

L’anguille étant plus saine grillée que bouillie;
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j’engage mes confrères à en agir ainsi pour les an
guilles servies en matelote. Mais, me dira-t-on, ce 
poisson n’aura plus le même goût. Je répondrai que 
pour y remédier il suffira d’ajouter une petite an
guille dans la préparation de la sauce ; et, comme 
dit le proverbe, la sauce fait manger le poisson.

MOYENNE GROSSE T IÈ C E  D’A N G U IL L E  A L A 'R O Y A L E

A LLE M A N D E .

Habillez de la manière accoutumée une grosse an
guille de Seine, puis vous la coupez en tronçons de 
deux pouces de longueur, et les sautez avec un peu 
de sel blanc. Une heure après, vous la faites dégorger 
dix minutes; puis vous l’égouttez, l’essuyez, et pla
cez les tronçons dans un grand plat à glacer beurré ; 
ensuite vous semez dessus un peu de sel, de poivre 
flde muscade râpée; couvrez la surface,avec la chair 
de deux citrons épépinés et coupés lin. Ajoutez des
sus çà et là deux échalotes émincées, une pincée 
de gros poivre blanc et deux racines de persil émin
cées en petits filets. Faites cuire l’anguille feu dessus 
H dessous et doucement; lorsqu’elle est cuite, vous en 
étirez tout l’assaisonnement, le mettez dans une 
casserole contenant une grande cuillerée d’essence de 
Nsson toute bouillante, avec laquelle vous aurez 
•'dire l’essence de l’anguille du plat à sauter; donnez 
Wqucs ébullitions à cet assaisonnement, puis 
Tous le passez au tamis de soie, et le liez ensuite 
avcc un peu de roux blanc; dégraissez celte sauce 
îvcc soin, faites-la réduire à point, retirez-la du 

Jicz-la avec trois jaunes d’œuf préparés en liai-
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son comme de coutume ; donnez-lui quelques ébulli
tions et passez-la à l’étamine dans une casserole 
contenant deux fois la quantité de la sauce indiquée 
à l’allemande ( \o ir  T r a ité  des p e tites  sa u c e s , qua
trième partie.) et presque bouillante, dans laquelle 
vous joignez une assiettée de petites quenelles de 
carpes, puis cinquante champignons et quarante pe
tits oignons cuits au bouillon de poisson ; donnez 
une seule ébullition, et garnissez de ce ragoût l’in
térieur de l’anguille, que vous saucez ; placez dessus 
six grosses écrevisses et entre chacune d’elles un 
groupe de lailancesdecarpes; garnissez le pourtour de 
filets de soles à la Horly.

Je fiuis ici la série des grosses pièces d’anguilles 
d’après nos procédés ; mais nous reviendrons sur ce 
poisson au T r a ité  des entrées.
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CHAPITRE XVIII.

t r a i t é  d e s  g r o s s e s  p i è c e s  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e .

S O M M A IR E .

Moyenne grosse pièce de perches de Seine à la hollandaise ; idem de 
perches sauce aux huîtres ; idem de perches sauce au beurre d’ali
chens ; idem de perches sauce au beurre d’ail ; idem de perches sauce 
à l’essence de truffes ; idem à l’anglaise sauce aux homards ; idem à la 
parisienne ; idem à la régence ; idem à la Xavier; idem à la Mille- 
voie ; idem à la normande t idem en matelote à l’algérienne ; idem 
en matelote h la Comachio,; idem en matelote à la Richelieu ; idem à 
laPompadour; idem farcies glacées au four ; idem à la Villeroy ; 
idem au gratin; idem en caisse , idem en matelote à l’allemande ; 
idem de perches à l’allemande.

»

t .

!

• %

REM A RQ U ES E T  O BSER V A TIO N S.

|  a  perche est un poisson d’eau douce ; elle 
se plaît dans les fleuves et rivières dont les 
eaux sont claires et rapides. Celles pêchées 

tans les clangs sentent la vase et sont de difficile 
^gestion, tandis que celles prises dans les rivières

*

1 fl
1

• t• 41

\

J



ont la chair blanche, ferme, feuilletée, (Kim goût 
exquis, et se digèrent avec une extrême facilite. Cet 
aliment, comme chair depoisson,estle plus salutaire 
et le plus restaurant; il convient à toutes sortes d’àge 
et de tempérament. Cependant ce poisson est moins 
délicat pendant les mois de mars et d’avril, époque 
de leur frai.

Les très grosses perches et les petites sont moins 
estimées que les moyennes. MM. Lemery et Aula- 
gnicr prétendent qu’en vieillissant la chair devient 
coriace, et perd ses bonnes qualités. La chair des 
petites est visqueuse. Cependant les plus grosses sont 
toujours les plus recherchées et les plus chères dans 
nos marchés ; nous les servons sur les tables les plus 
opulentes et les plus splendides, et toujours avec suc
cès. Néanmoins les personnes en convalescence, ou 
celles dont l’estomacest délabré, doivent de préféren
ce se faire servir celles de moyenne grosseur. D’ail
leurs, comme cepoisson ne parait sur les tables qu’à des 
époques éloignées entre elles, je ne pense pas qu'il 
puisse jamais nuire à la santé. J’ai remarqué que les 
grosses perches que j’ai vu servir, et que j’ai servies 
pendant ma carrière culinaire , étaient toujours 
très recherchées par les convives, qui s’en régalaient 
et laissaient les plats nets. Voilà ce que trente années 
de pratique et d’expérience m’ont démontré. D’ail
leurs il nous est bien facile de contenter tous les 
goûts et tous les estomacs.

La perche nage avec une extrême vitesse : elle est 
armée de nageoires dures et perçantes qui deyiennent 
funestes aux autres poissons ; le brochet lui-même 
ne peut en approcher. Ainsi que ce poisson dévas-



tateur, la perche poursuit et dévore les autres pois
sons; ceux même de son espèce ne sont point épar
gnés.
V

On doit éviter de se piquer avec ses nageoires ai
guës, dont la blessure est dangereuse.

La perche des fleuves et rivières se reconnaît 
aisément : elle a le dos d’un vert doré et moiré de 
raies noires qui s’éteignent sensiblement vers le ven
tre, puis les nageoires sont d’un beau rouge; tandis 
que celles qui ont vécu dans les eaux stagnantes et 
vaseuses ont le corps ainsi que les nageoires d’une 
teinte brune.

La fraîcheur de ce poisson se reconnaît au brillant 
de l’œil et à la teinte rosée de l’ouïe.

Il existe une seconde espèce de petites perches, 
ditegoujonnière, dont la chair est délicate , nourris
sante et de facile digestion. Nous ne parlerons point 
delà perche de mer, qui se trouve très rarement dans 
nos marchés. M. Aulagnier la recommande, étant, 
dit-il, aussi salutaire que celle de rivière. Il faudra 
donc la préparer selon les procédés décrits dans ce 
chapitre.

m o y e n n e  g r o ss e  p i è g e  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e

A LA HOLLANDAISE.

Ayez cinq grosses perches de Seine ; retirez-en les 
°uïes, et les videz ; puis vous bridez lestâtes de quel
le s  tours de flcelle. Une demi-heure avant le mo
ment de servir, vous les mettez.sur la feuille d’une 
Poissonnière contenant de l’eau à laquelle vous ajou
ts du sel blanc en suffisante quantité , puis la chair
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d’un citron épépiné et coupé par tranches, un oignon 
émincé, une carotte idem , un peu de persil en bran
ches, un fragment de thym et de laurier, et un peu 
de macis. Faites partir l’ébullition sur un feu ar
dent ; ensuite vous faites mijoter doucement. Etant 
près de servir, vous égouttez les perches, et en reti
rez les nageoires, que vous mettez sur une assiette, et 
enlevez avec la pointe du couteau les écailles des deux 
côtés de chaque perche ; puis vous les dressez sur une 
serviette posée sur le p lat, en plaçant la plus grosse 
au milieu : entourez la grosse pièce de pommes de 
terre cuites à l’eau de sel ; posez droites les nageoi
res rouges sur le milieu de chaque perche et dans la 
longueur; servez deux saucières contenant du beurre 
frais fondu, auquel vous avez join-t un peu de sel, 
de poivre, de muscade râpée , et le jus d’un citron; 
servez.

Les Hollandais sont tellement amateurs de la per
che, qu’ils la préfèrent à tous les autres poissons, 
même au cabillaud, qu’ils aiment beaucoup.

M O YEN N E G RO SSE P IE C E  DE P E R C H E S  DE SE IN E  ,

SA U C E  A U X  H U IT R E S .

Habillez , cuisez et dressez cinq grosses perches 
de rivière selon les détails décrits pour le premier ar
ticle de et chapitre ; puis vous servez avec deux sau
cières garnies de la sauce indiquée aux huîtres. (Voyez 
chapitre v , quatrième partie.) La grosse pièce doit 
être garnie de pommes de terre cuites à l’eau de sel 
et de groupes de persil.
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MOYENNE GROSSE P IÈ C E  DE PE R C H E S DE R I V I È R E ,

SA U CE AU B E U R R E  D’ANCHOIS.

Préparez, cuisez et dressez cinq grosses perches de 
Seine, ainsi que je l’ai démontré pour servir celle 
dite à la hollandaise ; puis vous placez dessus les na
geoires rouges conservées à cet effet, et les garnissez 
autour de pommes de terre parées en olives et cuites 
à l’eau de sel; servez avec deux saucières garnies de 
la sauce hollandaise au suprême (Voir chapitre v ,  
quatrième partie.), dans laquelle vous additionnez 
ua beurre de deux anchois bien frais préparé de la 
manière accoutumée. ( Voyez T ra ité  des petites  
sauces.)

MOYENNE GROSSE P IÈ C E  DE P E R C H E S DE SEIN E ,

SA U CE AU B E U R R E  d ’ à I L .

Pour la préparation de cette grosse pièce, vous 
procédez de tout point ainsi qu’il est démontré au 
premier article de ce chapitre ; puis, après avoir fait 
cuire vos cinq perches , vous les dressez , et armez le 
dessus des nageoires rouges; garnissez le tour de 
pommes de terre préparées comme de coutume ; ser- 
vez la grosse pièce avec deux saucières garnies de la 
Sauce indiquée au beurre d’ail. (Voir le chapitre i x , 
quatrième partie.)

Mo y e n n e  g r o s s e  t i è c e  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e , s a u c e

AU BEU R R E A L ’ESSEN C E DE T R U F F E S .

Après avoir habillé, fait cuire et dressé cinq groKS



ses perches selon l’analyse de la préparation de 
celles ditesàla hollandaise , vous placez les nageoires 
dessus , et garnissez le tour de pommes de terre cui
tes à l’eau de sel et parées en grosses olives ; puis 
vous servez deux saucières garnies de la sauce au 
beurre indiquée à l’essence de truffes. (A cet effet, 
consultez le chapitre ix  de la quatrième partie.)

O bserva tion .

Nous sommes dans l’usage de servir avec les per
ches décrites précédemment les sauces au beurre à 
l’essence de champignons, à la maître-d’hôlel liée, 
au beurre d’écrevisses, au beurre de homards, au 
beurre au blond de veau, à la ravigotte, à la véni
tienne , à la flamande, à la pluche de cerfeuil, de 
persil, de ravigotte hachée.

Maintenant, je vais procéder à l’analyse des grosses 
pièces de perches saucées.

M O YEN N E GROSSE P IE C E  DE P E R C H E S DE S E IN E  A 

L ’A N G L A ISE  , SA U C E A U X  HOMARDS.

Préparez et cuisez cinq grosses perches ainsi qu  ̂
est démont ré .pour la préparation du premier artic le  

de ce chapitre ; étant près de servir , vous les égout' 
tez , les débridez, les écaillez , et mettez les nageoires 
rouges de côté sur une assiette; dressez la grosse 
pièce, garnissez-la autour de pommes de terre cuites 

à l’eau de sel et parées en grosses olives; masquez-h 
avec une partie de la sauce indiquée hollandaise au 
suprême (Voir chapitre v , quatrième partie.), dans 
laquelle v ous additionnez la chair d’un homard coU'
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pécen gros dés, et le beurre du rouge dudit homard; 
placez trois nageoires sur chaque perche , et servez à 
part une saucière garnie de sauce hollandaise.

MOYENNE GROSSE P IÈ C E  DE PER C H ES DE SE IN E  A DA

PARISIENNE.

Après avoir préparé, fait cuire et dressé cinq 
grosses perches , ainsi qu’il est démontré ci-dessus , 
vous les garnissez autour d’éperlans cuits à l’eau de 
sel; puis vous les masquez avec le ragoût énoncé à la 
parisienne (Voir chapitre x m , quatrième partie.), 
préparé pour grosse pièce; servez-en à part une sau
cière garnie, ainsi que des pommes de terre cuites à 
l’eau de sel.

moyenne g r o s s e  p i è c e  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e  a  la .
RÉGENCE.

Préparez cette grosse pièce selon les détails analysés 
pour les perches servies à l’anglaise décrites précé
demment ; puis vous les masquez avec la garniture 
^truffes indiquée à la régence (Voir le chapitre xn  
do la quatrième partie.); placez autour une garniture 
 ̂ laitances de carpes ; servez à part une saucière 

8»mie.

Moyenne  g r o sse  p i è c e  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e  a  la

XAVIER.

A l’égard de ces perches, préparez-les , cuisez-ies 
ehlressez-les en suivant l’analyse décrite pour celles 
d‘lcs à l’anglaise ; puis vous les masquez de la gar-

i

>



ni turc de truffes dite au suprême (Voir chapitre xn. 
quatrième partie.) , préparée pour grosse pièce; ser
vez à part une saucière garnie , et placez autour des 
perches un cordon de grosses écrevisses glacées.

M O YEN N E GROSSE P IÈ C E  DE P E R C H E S D E SE IN E  A LA

M IL L E V O Y E .

Préparez, cuisez et dressez cinq grosses perches de 
Seine, en suivant les détails et procédés décrits pour 
celles dites à l’anglaise ; puis vous les masquez avec la 
garniture de truffes indiquée au vin de Champagne 
(Voir le chapitre xn de la quatrième partie); garnis
sez le dessus des perches de laitances de carpes , et le 
pourtour de la grosse pièce de quenelles de merlans 
que vous glacez : servez à part une saucière garnie de 
la garniture de truffes que vous avez préparée, bien
entendu, en conséquence.

«

M O YEN N E G R O S S E  P IÈ C E  DE P E R C H E S D E SE IN E  A LA

NO RM ANDE.

Vous préparez de tout point cinq grosses perches, 
en suivant les procédés décrits pour celles énoncées a 
l’anglaise ; puis vous les dressez, et versez dessus le 
ragoût indiqué à la normande (Voir chapitre xiHi 
quatrième partie.), préparé pour une moyenne grosse 
pièce ; garnissez le tour du ragoût d’écrevisses et de 
groupes de laitances.-.servez à part une saucière garnit'

O bserva tion ,
Mes confrères doivent également servir des grosse5 

pièces de perches à la rouennaise, à la vénitienne,3 
la Navarin, à la provençale, à la Waterfish, et ge'
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néralcmenl avec toutes les sauces au beurre analysées 
dans le ix  chapitre de la quatrième partie.

MOYENNE GRO SSE P IÈ C E  DE PER C H ES DE SE IN E  EN

M A TELO TE A L ’ A L G É R IE N N E .

Après avoir échardé (1) quatre grosses perches , 
vous maintenez les ouïes par quelques tours de fi
celle , et les placez sur la feuille de la poissonnière , 
dans laquelle vous versez une forte mire-moix pré
parée selon la règle, et mouillée avec deux bouteilles 
de vin blanc et deux grandes cuillerées de consommé 
au bouillon de poisson ; ajoutez la chair d’un citron 
épépiné ; quarante minutes avant le moment du ser
vice, faites partir l’ébullition sur un fourneau ar
dent ; ensuite vous observez qu’elle soit douce et ré
siée; étant près de servir, vous les égouttez, les dé- 
»ridez,et les dressez sur le plat en formant le losange; 
versez au milieu le ragoût indiqué à la Navarin 
Voir chapitre x i i i ,  quatrième partie.), dans lequel 
'ous avez ajouté une escalope de filets de soles sautés 

beurre, et le quart de la cuisson des perches passé

La perche ne s écaillé pas comme les autres poissons, vu la ténacité 
^innombrables petites écailles qui la coivvrent. Pour les écharder 
û,ls prenez une rApe ordinaire de la main droite, et de la gauchevous 
întenez le poisson devant vous, puis vous passez légèrement la râpe 

i8r toute la surface de récaille en travers de la perche, ce qui la fait 
Wer aisément et sans endommager en rien la chair; lorsque le 
f0ls$on est écaillé vous en reliiez les ouïes et les intestins ; puis vous 
°̂ngez une seconde chaque perche dans l'eau bouillante, Jes égouttez 
p̂assez légèrement le couteau dessus, afin d'enlever un limon qui so 

buvait sous récaille; la chair en devient plus nette et plus blanche. Ce 
est le seul convenable pour écharder les perches , ce qui signi- 

^ es écailler, ainsi que je viens de le démontrer.

>



4

au tainis de soie et réduit en demi-glace , puis du 
beurre frais ; placez aux quatre coins de la grosse 
pièce deux groupes de petits oignons préparés à 
blanc pour matelote , et deux groupes de champi
gnons blancs 3 ajoutez sur chaque perche que vous 
avez saucée une belle laitance de carpe , et garnis
sez le tour de filets de soles panés à l’anglaise et frits 
de belle couleur 3 servez à part une saucière garnie 
dudit ragoût.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE PERCHES DE SEINE EN
M A T E L O T E  A L A  COM ACH IO .

Préparez , cuisez et dressez en losanges quatre 
grosses perches, selon les procédés analysés ci-dessus; 
puis vous versez dans le milieu le ragoût indiqué 
escalopes d’anguilles à la Périgueux (Voir chapitre 
x iii, quatrième partie.) préparé pour grosse pièce, en 
y joignant une petite assiettée de petits oignons à 
peine roussis et cuits pour matelote, quatre mani- 
veaux de champignons et leur fond , puis le quart 
de la cuisson que vous avez passé au tamis de soie et 
fait réduire en demi-glace , un peu de beurre d’ati' 
chois et de beurre ordinaire 3 masquez les perches 
avec la sauce dudit ragoût, dont vous servez une 
saucière garnie à part 3 placez sur chaque perche une 
grosse écrevisse glacée, et deux laitances de carpes 
garnissez le tour de la grosse pièce de filets d’anguille5 
à la Horly.
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MOYENNE GROSSE P IÈ C E  DE T E R C IIE S  DE S E IN E  EN

M A T ELO T E A L A  R IC H E LIEU .

Préparez de tout point et dressez quatre grosses 
perches, ainsi que nous l’avons démontré pour servir 
celle dite à l’algérienne; puis vous préparez pour 
grosse pièce la sauce indiquée à la Richelieu (Voir 
chapitre v u , quatrième partie.), dans laquelle vous 
ajoutez le tiers du fond des perches réduit en demi- 
glace , puis un beurre d’écrevisses, une assiettée de 
petites quenelles de merlans, cinquante queues d’é- 
crevisses et cinquante champignons ; donnez une 
seule ébullition à ce ragoût, et vous en garnissez le 
milieu des perches, que vous saucez ; garnissez du ra
goût une saucière que vous servez en même temps. 
Placez dessus les perches des éperlans ayant la forme 
^croissants etcuits à l’eau de sel; garnissez la grosse 
pièce d’écrevisses et de croûtons glacés préparés pour 
Matelote ; servez.

Observation.

Mes confrères doivent encore servir des perches 
en matelote à la marinière, à la bourguignoüe, à la 
génoise, à la Périgord, au vin de Champagne à la 
parisienne, à la marinade et à la rouennaise.

m o y e n n e  g r o s s e  p i è c e  d e  p e r c h e s  d e  s e i n e  a

L A  POMPADOUR.

Après avoir écharde et nettoyé cinq grosses per
des selon la règle, vous semez dessus un peu de sel

IJ. " 17



blanc. Une heure après vous les faites dégorger dix 
minutes j puis vous les lavez, les égouttez, les es
suyez et garnissez l’intérieur de farce de merlans; 
placez-lcs ensuite sur la feuille grassement beurrée 
de la poissonnière ; masquez la surface de chaque 
perche de la meme farce et d’un pouce d’épaisseur; 
plaeez-les dans la poissonnière, puis vous les faites 
cuire et les servez selon les détails que j:ai déjà dé
crits dans les chapitres précédents. (Voyez turbot 
à la Pompadour. ) Servez à part une saucière 
garnie.

MOYENNE GROSSE PIECE DE PERCHES DE SEINE
FARCIES ET GLACÉES AU FOUR.

Après avoir préparé et garni de farce de merlans 
intérieurement et dessus cinq grosses perches selon 
les détails précités, vous les faites cuire , les dressez 
et les servez eu suivant l’analyse décrite pour 
la préparation du turbot farci et glacé au four.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DF. PERCHES A LA
VÏLLKROI.

Préparez, farcissez et masquez de farce de pois
son cinq grosses perches de Seine ainsi qu’il est dé
montré pour celles à la Pompadour; puis vous lcr- 
minez l’opération selon les procédés indiqués pour 
les rougets dits à la Villeroi. Servez à part une sau
cière garnie.



MOYENNE GROSSE PIECE DE PERCHES DE SEINE A
LA POLONAISE.

Après avoir préparé, garni et masqué de farce de 
poisson cinq perches, ainsi que nous l’avons analysé 
pour la préparation de celles dites à la Pompadour, 
vous les cuisez, les dressez et les saucez selon les

décrits pour la truite à la polonaise. Une 
saucière garnie doit être servie à part.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE PERCHES DE SEINE AU
G R A T IN .

Echardez et videz cinq grosses perches, puis vous 
les sautez dans un plat en semant dessus un peu de 
sel blanc. Une heure après, vous les faites dégorger 
dix minutes; ensuite vous les lavez , les égouttez , les 
essuyez et terminez cette grosse pièce selon les pro
cédés décrits pour les rougets au gratin. Servez à 
part une saucière garnie.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE PERCHES DE SEINE
EN  C A ISSE .

Préparez cinq grosses perches ainsi qu’il est dé
montré ci-dessus ; puis vous achevez la grosse pièce 

procédant selon les détails décrits pour servir les 
r°ugets en caisse. (Voir cet article.) Vous devez tou
jours servir une saucière garnie.

O bservation.

Mes confrères dev ront servir égalemen t des perches,
i7  *



scion les divers procédés que j’ai indiqués pour ser
vir les grosses pièces de rougets. A cet effet, les prati
ciens voudront bien se reporter au chapitre contenant 
l’analyse des grosses pièces de rougets.

M O YENNE GRO SSE P IÈ C E  DE P E R C H E S DE SEIN E EN

M A T E L O T E  A L ’ A L L E M A N D E .

Après avoir préparé cinq grosses perches selon les 
détails décrits pour celles au gratin , vous les coupez 
par tronçons ; puis vous terminez l’opération ainsi 
que nous l’avons démontré pour la préparation de la 
matelote de carpe dite à l’allemande. Voir le chapi
tre contenant la description des grosses pièces de car
pes.

M O YENNE GRO SSE P IÈ C E  D E P E R C H E S DE SE IN E  A

l ’ a l l e m a n d e .

Vous préparez de tout point cinq grosses perches 
selon l’analyse de celles énoncéesau gratin ; puis vous 
les faites cuire et les servez en suivant les procédés 
décrits pour la confection de la carpe dite à l’alle
mande. Servez à part une saucière garnie.

O bservation .

J’ai servi également des perches pour grosse pièce 
à la hongroise, à la viennoise, à la  royale allem ande 
Les praticiens, pour ces sortes de préparations, vou
dront bien se reporter au chapitre contenant l’ana- 
lyse des grosses pièces de carpes.

La perche étant un poisson salutaire et n u tritif)

S
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TRAITE DES GROSSES PIECES DE PERCHES. 26 l

nous ne saurions trop en varier les assaisonnements, 
les sauces et les ragoûts.

Les praticiens dont le génie est inventif trouve
ront des inspirations dans le contenu de ce traité du 
poisson pour le servir avec de nouvelles préparations. 
Ce sont surtout les aliments sains que nous devons 
considérer comme les plus dignes d’occuper nos loi
sirs et nos méditations. C’est par ce dévoùmenl à la 
science qu’elle s’agrandit sans cesse.
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CHAPITRE XIX.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE MATELOTES.

S O M M A I R E .

Matelote à la Rothschild, grosse pièce garnie d’halelets ; idem à la Suf- 
fren , grosse pièce garnie dhatelets ; idem a la Marc-Antoine , grosse 
pièce garnie d'hatelels ; idem à la Kléber , grosse pièce garnie d haie- 
lois ; idem à la Fénelon, grosse pièce garnie d’hatelels ; idem à U 
royale , grosse pièce garnie d'hatelels ; idem à la Massillon , grosse 
pièce garnie d’hatelels i moyenne grosse pièce de matelote au vin de 
Champagne; idem au via de Bordeaux; idem à la Périgueux ; idem 
à la génoise; idem h la marinière , matelote d office; idem à la pro
vençale.

MATELOTE A LA ROTHSCHILD, GROSSE PIÈCE GARNI®
b ’ h à t e l e t s .

a b illez  scion la règle une d arn e  d’es- i 
tu rgeon  de d ix  pouces de lo n g , une belle 
anguille  ? une belle carp e  ? deux perches 

(échardécs) et deux gros rougets : lavez e t égouttez ces 
poissons ; sem ez du  sel b lanc su r la darne  d ’esturgeon?



et la laissez de côté; ensuite vous coupez chaque 
poisson par tronçons de deux pouces de large; sé
parez ceux de la carpe au milieu de l’arètc , retirez la 
pierre d’amertume qui se trouve à la naissance de la 
tète, que vous séparez en deux ; sautez le tout dans 
une grande terrine avec une poignée de sel gris, afin 
de le limoner et de le saler un peu ; une heure et de
mie après, vous le fûtes dégorger à l’eau fraîche 
dix minutes, le lavez, l’égouttez et l’essuyez ainsi 
que la darne d’esturgeon, dont vous coupez la partie 
du ventre ; bridez la ensuite par quelques tours de 
ficelle; puis, une heure avant le moment du service, 
vous la faites cuire dans une mire-poix mouillée avec 
une bouteille de vin de Champagne et une cuillerée 
de consommé ou de bouillon de poisson. Une heure 
avant le moment de servir, vous faites bouillir 
vingt minutes dans une poissonnière deux bouteilles 
de vin de Champagne, deux grandes cuillerées de 
consommé (pour servir en maigre, vous employez 
du bouillon de poisson); puis deux gros oignons, 
deux carottes , deux maniveaux et deux racines de 
persil, le tout émincé; ajoutez deux petits bouquets 
garnis chacun d’une demi-feuille de laurier, d’un 
peu de thym, un clou de girofle, un peu de macis 
û de mignonnette , puis une pincée de quatre épices, 
huit onces de beurre frais , et peu de sel , afin que la
cuisson serve à faire la sauce; ensuite vous placez 
l’anguille sur la feuille de la poissonnière, la faites 
bouillir dix minutes, et y joignez les tronçons de 
brochet; cinq minutes après , vous ajoutez les per
ches et les rougets, en ayant soin toutefois que cha
cun de ces poissons se trouve par -groupe et séparé



des autres ; puis, après cinq minutes, vous mettez la 
carpe dans la cuisson. L’cbullition doit avoir lieu à 
grand feu, et la poissonnière doit être couverte. Étant 
près de servir, vous retirez le rnouiliement de la 
cuisson, en penchant avec précaution la poissonnière, 
afin de ne point abîmer la matelote; puis vous le dé
graissez , le passez au tamis de soie et le liez avec un 
peu de roux blanc ; ajoutez à la sauce autant d’alle
mande (grasse ou maigre) travaillée. Pendant que 
vous faites réduire cette sauce, vous égouttez la darne 
d’esturgeon et la glacez au four; puis vous ajoutez à 
la sauce la moitié du fond de la cuisson passé au 
tamis de soie , et le fond de six maniveaux de cham
pignons.

Maintenant vous placez la darne d’esturgeon (sur 
le ventre) au milieu du plat de grosse pièce, sur le
quel vous avez fixé avec un peu de repaire un socle 
de pain d’un pouce de haut, passé blond dans le 
beurre et masqué ensuite de panade ; groupez autour 
chaque espèce de poisson en le parant avec soin et 
séparément. Servez la tête de la carpe seulement, eu 
plaçant chaque morceau sur un des deux groupes 
qui se trouvent au bout de la croustade , et qui doi
vent être deux fois plus gros que les autres ; puis vous 
masquez le tout avec une grande partie de la sauce,» 
laquelle vous aurez ajouté quatre onces de beurre 
frais, un peu de sucre et un peu de glace , et la pas
sez à l’étamine. Cette opération terminée, vous dres
sez entre chaque sorte de poisson, et en pyramide» 
un groupe de petits oignons préparés pour matelote, 
puis un groupe de champignons, un de queues de- 
crevisses, un de laitances de carpes, un de truffes pa
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rées en grosses olives et cuites dans la sauce ; garnissez 
tout le tour de la grosse pièce de la même manière ; 
ensuite vous placez autour de la matelote des éper- 
laus en couronne cuits à l’eau de sel ou dans le reste 
du fond de la darne d’esturgeon, et entre chacun 
d’eux vous ajoutez un croûton glacé et préparé pour 
matelote ; glacez de nouveau la darne d’esturgeon 
(avec une glace blonde dans laquelle vous addi
tionnez un peu de beurre d’écrevisses), sur la
quelle vous placez dix hatelets garnis de filets de soles 
roulés en âtereaux et C onli, d’une grosse écrevisse 
glacée, d’une partie de laitances parée en crête, et 
une grosse trufiè glacée.

Servez avec la grosse pièce deux saucières gar
nies.

O bserva tion .
1

V oilà encore une nouvelle matelote bien digne de 
l’Amphitryon opulent auquel je la destine. Je vais 
en décrire d’autres qui seront également dignes de 
paraître sur la table des rois et des Lucullus mo
dernes.

MATELOTE a LA SUFFllEN , GROSSE PIÈCE GARNIE
d’h a t e l k ts .

Après avoir babillé comme de coutume une darne 
de saumon de dix pouces de longueur, une carpe, 
une anguille, un brocheton, deux perches (échardécs) 
 ̂deux petites truites de Seine, vous lavez et égout-



tez ces poissons ; semez du sel blanc sur la darne de 
saumon, et coupez ensuite par tronçons les truites, 
les perches, le brochet, l’anguille et la carpe , ainsi 
que nous l’avons indiqué ci-dessus; sautez-les dans 
une grande terrine avec une poignée de sel gris. Une 
heure après, vous faites dégorger les poissons, les la
vez en retirant les parties sanguines, les égouttez et 
les essuyez; une heure un quart avant le moment du 
service , vous faites cuire dans une mire-poix mouil
lée de vin de Sauterne et de consommé (ou de bouil
lon de poisson , si vous devez servir en maigre), la 
darne de saumon, que vous avez garnie intérieure
ment de farce de merlans (Voir première partie.), et 
dont vous avez masqué le dessus de la même farce 
d’un pouce d’épaisseur; ayez soin de l’arroser de 
temps en temps; une heure avant de servir, vous 
laites bouillir vingt minutes le même assaisonnement 
indiqué ci-dessus ; seulement, vous remplacez le vin 
de Sauterne par trois bouteilles de bon Bordeaux; 
puis vous faites cuire vos poissons avec les soins pré
cités, en mettant les truites et les perches au même 
moment ; étant près de servir, vous passez la cuisson 
au tamis de soie, et la liez ensuite avec un peu de 
roux blanc ; dégraissez cette sauce ; joignez-y une 
pincée de quatre épices , un petit morceau de sucre) 
et doublez le volume de la sauce avec de l’espagnole 
travaillée ( maigre, si c’est en maigre que vous de
vez servir) , et le fond de six manivcaux préparés de 
la manière accoutumée.Pendant la réduction à point) 
vous égouttez la darne de saumon, et la glacez »u 
four doux ; dressez-la ensuite au milieu du plat de 
grosse pièce, sur lequel vous avez collé avec un pcU
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de repaire un socle de pain de la même manière que 
ci-dessus.

Maintenant vous parez légèrement et dressez les 
poissons en groupes, dans la longueur du plat et de 
la même hauteur que la darne; ajoutez-y les deux 
moitiés de la tête de la carpe et supprimez les au- 
Ires. Masquez la matelote d’une partie de la sauce, 
dans laquelle vous avez mêlé quatre onces de beurre 
et un peu de glace, après l’avoir retirée du feu et pas
sée à l’étamine ; ajoutez entre chaque groupe de pois
son des champignons (pie vous dressez en pyramide, 
puis de petits oignons préparés pour matelote (Voir 
Traité des g a rn itu res  } quatrième partie.), des lai- 
lances de carpes parées en escalopes et sautées au 
bourre, puis un groupe de queues de crevettes, et 
recommencez la même garniture de l’autre côté de 
la matelote, que vous entourez de grosses écrevisses 
glacées; ajoutez çà et là une douzaine de croûtons 
préparés selon la règle; glacez de rechef la surface 
du saumon; placez dessus dix hatelets garnis de 
deux grosses truffes et de trois éperlans en cou
ronne.

Servez deux saucières contenant de la sauce à la
quelle vous ajoutez quelques queues de crevettes, pe
tits oignons et champignons.

MATELOTE A LA MARC-ANTOINE, GROSSE PIÈCE
GARNIE d’iIATELETS.

Habillez, coupez en tronçons et limonez (ainsi 
que nous l’avons démontré pour le premier article 
de ce chapitre ) une belle carpe, une belle anguille,



un broche Ion, deux perches (échardées) et quatre 
lottes. Une heure et demie après, vous les faites dé
gorger dix minutes à l’eau fraîche, en retirez les 
parties sanguines, les lavez, les égouttez et les es
suyez. Trente-cinq minutes avant le moment de 
servir, vous avez fait bouillir une demi-heure, dans 
une poissonnière, deux carottes , deux gros oignons 
et deux maniveaux de champignons, le tout émincé. 
Ajoutez deux petits bouquets garnis selon la coutume 
(Voir ceux du premier article de ce chapitre.); puis 
vous mouillez avec trois bouteilles de bon vin du 
Rhin, trois grandes cuillerées de consommé, huit 
onces de beurre frais, une pincée de quatre épices, 
la chair de deux citrons épépinés, une petite gousse 
d’ail et le sel nécessaire , afin que le fond de la cuis
son serve pour la sauce. Placez l’anguille sur la 
feuille de la poissonnière ; dix minutes après, ajoutez 
ies tronçons du brochet, cinq minutes ensuite les 
perches et lottes, et après cinq minutes d’ébullitiou 
les carpes. Au moment de servir, vous passez au ta
mis de soie la cuisson , que vous dégraissez et liez 
avec un peu de roux blanc; ajoutez à cette sauce une 
assiettée de truffes parées en grosses gousses, le fond 
de six maniveaux de champignons, un petit mor
ceau de sucre, un demi-verre d’eau extrait de douze 
douzaines d’huîtres que vous avez préparées selon b 
règle. Après avoir dégraissé cette sauce , vous y job 
gnez deux grandes cuillerées d’espagnole travaillée? 
(en maigre si vous devez servir en maigre) ; penché 
que vous faites réduire cette sauce, vous placez a11 
milieu du plat de grosse pièce une croustade de p»111 
ovale, ayant un pied de longueur sur huit pouces de
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largeur et préparée de tout point ainsi que nous l’a
vons démontré pour les grosses pièces d’anguilles 
garnies d’halelets ; vous la fixez sur le plat avec un 
peu de repaire et la garnissez des lottes; autour de 
la croustade vous dressez les autres poissons, que 
vous parez et groupez avec élégance (Voir le dessin 
y  1 de la dixième planche.) ; masquez-les avec la 
sauce, à laquelle vous avez additionné un peu de 
"lace et quatre onces de beurre d’écrevisses, après 
lavoir passée à l’étamine; puis vous en formez 
un ragoût en y mêlant une assiettée de petites que
nelles d’éperlans au beurre d’écrevisses et les noix 
te huîtres précitées; donnez une seule ébullition et 
uiasquez-en légèrement les poissons; garnissez la 
croustade de ce ragoût; ajoutez aux deux bouts de 
la matelote deux groupes de petits oignons prépa
rés comme de coutume ( Voir chapitre x i i  , qua
trième partie.), et au milieu deux groupes de cham
pignons bien blancs; garnissez le pourtour de grou
pes de laitances de carpes et de truffes parées en 
croûtons et glacées; posez dessus le ragoût des foies 
de lottes et cinquante palais ou langues de carpes ; 
placez de la manière accoutumée sur le bord de la 
croustade dix liatelets composés d’une grosse queue 
d’écrevisse, d’une grosse truffe, d’une laitance de 
carpe parée en crête et d’une grosse écrevisse dont 
ôus placez les pattes en dedans de la croustade 

que vous glacez légèrement sur les parties sail
lantes.

Garnissez les saucières de plus de sauce que de ra~ 
août, et servez.
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T R O I S I E M E  P A R T I R .

MATELOTE Y LA KLEVJER , GROSSE PIECE GARNIE
d’h a t e l k t s .

Habillez de la manière accoutumée une belle an
guille, une belle carpe laitée, deux perches ( échar- 
dées), deux petites truites et deux rougets ; coupez 
ces poissons en tronçons selon la règle ; retirez la 
pierre d’amertume de la tête de la carpe, que vous 
séparez en deux ainsi que chacun de ses tronçons; 
sautez le tout, dans une grande terrine avec une poi
gnée de sel gris, afin de liinoner et de saler un peu le 
poisson. Une heure et demie après, vous le faites dé
gorger à l’eau fraîche pendant dix minutes; ensuite 
vous l’égouttez et l’essuyez.

Une heure avant le moment de servir, vous faites 
bouillir vingt minutes dans une poissonnière deux 
bouteilles de vin de Champagne ou de Madère sec, 
trois grandes cuillerées de consommé (ou de bouillon 
de poisson si vous devez servir en maigre), deux ca
rottes , deux gros oignons , deux maniveaux de 
champignons et deux racines de persil, le tout bien 
émincé, puis deux petits bouquets garnis comme de 
coutume (Voir le premier article de ce chapitre.), un 
soupçon d’a il, une pincée de quatre épices et de mus
cade râpée; mêlez à cet assaisonnement un peu de 
sel, huit onces de beurre frais et l’anguille. Dix mi
nutes après, ajoutez les perches et les truites, et apres 
cinq minutes vous mettez les tronçons de carpe pl 
couvrez la poissonnière, afin que l’ébullition soit sou
tenue sur un feu ardent. Etant près de servir, vous 
passez la cuisson au tamis de soie et la liez avec un
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peu de roux blanc , en y joignant le fond de six ma- 
niveaux de champignons, et celui de deux litres de 
petits oignons cuits pour matelote. Après avoir dé
graissé celte sauce , vous y mêlez la même quantité 
d’espagnole travaillée et toute bouillante , et la faites 
réduire à grand feu. Pendant ce laps de temps, vous 
placez sur le milieu du plat de grosse pièce une 
croustade ovale préparée selon la règle (Voirie pre
mier article de ce chapitre.) , en la fixant par un 
peu de repaire ; ensuite vous la garnissez autour de 
groupes de poissons que vous parez avec soin , et que 
vous placez avec élégance; ensuite vous remplissez la 
croustade de grosses quenelles de merlans à la Péri
lleux (Voir chapitre îv , quatrième partie.); puis 
vous passez à l’étamine la sauce, qui doit être savou
reuse et de bon sel, et vous y mêlez un peu de glace 
cl quatre onces de beurre frais. Saucez avec soin la 
Matelote ainsi que les quenelles, sur lesquelles 
vous placez en couronne des laitances de carpes, 
et au milieu, un groupe de queues de grosses 
rérevisses sautées dans un peu de beurre et de glace; 
•tassez entre chaque sorte de poisson un groupe de 
petits oignons, un de laitances de carpes, un de pe
tites truffes tournées en olives , un de champignons ; 
Placez autour de la matelote un cordon d’éperlans en 
couronne, mêlés avec des croûtons préparés ainsi, 
faites imbiber , dans une demi-glace légère , vingt- 
*|uatre croûtons parés pour matelote ; puis vous les 
Masquez de six lignes d’épaisseur de farce de mer- 
*ans à la Péri gueux , que vous lissez en passant légè- 
rt*nient le doroir dessus avec un peu de blanc d’œuf ■ 
Placez au fur et à mesure vos croûtons dans un grand



2 7 2  TROISIEME PARTIE.

plat à sauter grassement beurré ; placez-le feu dessus 
et dessous, en observant que les croûtons se colorent 
blonds, tandis que la farce se cuira ; ensuite vous les 
égouttez sur une serviette, les glacez légèrement et 
vous en servez. Après les avoir placés, vous garnis
sez le bord de la croustade avec dix hateiets compo
sés d’une quenelle méplate à la Villeroy, d’une truffe 
et d’une grosse écrevisse glacée.

Garnissez deux saucières avec la sauce , et servez,

MATELOTE A LA FENELON , GROSSE PIÈCE GARNIE
d ’h a t e l e t s .

Après avoir habillé selon l’usage trois belles an
guilles de Seine, et trois truites de quinze pouces de 
long; vous les coupez par tronçons de deux pouces de 
longueur et sautez chaque poisson à part dans une 
terrine avec un peu de sel gris. Une heure et demie 
après,vous les faites dégorger à l’eau fraîche pendant 
dix minutes, les lavez , en rôtirez toutes les parties 
sanguines , les égouttez et les essuyez. Une heure 
avant de servir , vous faites bouillir vingt minutes 
dans une poissonnière deux bouteilles de bon vin de 
Bordeaux , une de Sauterne, trois grandes cuillerées 
de consommé ( ou de bouillon de poisson si vous 
servez en maigre ), et le même assaisonnement pré
cité,, auquel vous additionnez les parures de deux Ii' 
vres de truffes ; ensuite * vous placez les tronçons 
d’anguilles sur la feuille de la poissonnière, que vous 
couvrez en observant que l’ébullition soit forte un 
quart d’heure après , vous y mettez les tronçons de 
truite $ laissez-les bouillir dix minutes 5 puis vous

»rai
V

chai
livr
oliv
tou
poii
cro
nié:
im 
et g 
au ! 
sez; 
chu' 
ave 
en { 
tou 
!ac 
prè: 
Je ]
mit
Sun
btc
de 1

i

cha
que
lad
Co;
?ro



sus 
eut 
les 

, et

30-
iffe

ez.

1

ai
de
de

me
lie
mt
ics

jre
tes
de
?es
)I15

t
e-
lé
)I1S

)0
un
de
ms

T R A IT É  D ES G RO SSES P IÈ C E S  DE M A T E L O T E S. 3 j 3

passez la cuisson au tamis de soie , la dégraissez et 
la liez avec un peu de roux blanc ; après l’avoir dé
caissée , vous y versez le fond de six manivèaux de 
champignons, un petit morceau de sucre, les deux 
livres de truffes que vous avez parées en très grosses 
olives, et la même quantité d’espagnole travaillée et 
(ouïe bouillante. Pendant que cette sauce se réduit à 
point, vous posez sur le plat de grosse pièce une 
croustade de pain de forme ovale préparée de la ma
nière accoutumée (Voir la grosse pièce d’anguille 
garnie d’hatelets.) ; fixez-la avec un peu de repaire, 
etgaraissez-la ensuite de petites quenelles d’anguilles 
au beurre d’écrcvisses et de laitances de carpes; dres
sez à l’en tour des groupes depoissons en parant avec soin 
chaque tronçon aux deux extrémités ; vous dressez 
javcc élégance deux groupes, dont l’un sera d’anguilles 
en supprimant les têtes , et l’autre de truites ; puis 
vous dressez les truffes de la sauce en buisson dans 
îacroustade, en en formant aussi deux groupes au
près de la matelote ; ajoutez à la sauce quatre onces 
de beurre et un peu de glace tiède; passez-la à l'éta
mine ; saucez la croustade bien à point, afin que la 
sauce ne vienne qu’au bord; masquez-cn la mate
lote, que vous garnissez de groupes de champignons, 
de petits oignons préparés comme de coutume (Voir 
chapitre x i i  , quatrième partie.) , de laitances et de 
lucucs d’écrevisses ; placez sur le bord de la crous
tade dix hatelcts composés de trois filets de soles
Conti en couronne, d’une grosse écrevisse et d’une 
grosse truffe giacéc ; servez à part deux saucières 
proies.
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•ri ATKLO TK A LA  R O Y A L E ,  O ROSS K P IE C E  GARNIK* . «.
d ’h a t e l e t s .

Habillez selon la règle une belle anguille, deux 
perches, une moyenne truite de quinze pouces de 
long et deux gros rougets ; vous parez vos poissons 
par tronçons comme de coutume, et les sautez dans 
une grande terrine avec une poignée de sel gris. 
Une heure après, vous les faites dégorger dix mi
nutes, en retirez toutes les parties sanguines, les 
égouttez et les essuyez ; une heure avant le moment 
de servir , vous faites bouillir vingt minutes dans 
une poissonnière le même assaisonnement que nous 
avons indiqué pour la matelote à la Kléber, et mouil
lé avec une bouteille de Champagne et deux du 
Rhin ; puis vous y mettez l’anguille, et dix minutes 
après vous ajoutez les perches, la truite et les rou
gets : donnez dix minutes d’ébullition en couvrant lan 7
poissonnière; après ce laps de temps, passez au ta
mis de soie le fond de la cuisson , que vous dégrais
sez bien parfaitement , et que vous liez avec un peu 
de roux blanc ; ajoutez à cette sauce le fond de sis 
maniveaux de champignons et une pincée de sucre 
en poudre ; dégraissez la avec soin , faites-la réduire 
à point ; puis vous y mêlez le même volume de sauce
allemande toute bouillante, une cuillerée à ragoût

\

de Soubîsc, un peu de glace ; puis vous la passez a 
l’é tam in e ; au m om ent de s e rv ir ,  vous y  joigne 
q u a tre  onces de b eu rre  d ’écrevisses. P endan t quf 
cette sauce se p ré p a re , vous fixez avec un peu de 
repaire  su r le fond du p la t une croustade de pain
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préparée selon la règle, ayant douze pouces de long sur 
huit de large (Voir la préparation de celle pour la pre- 

1 mière grosse pièce d’anguille garnie d’hatelels.); puis 
vous dressez autour et par groupes la matelote, en pa
rant chaque tronçon, et. supprimez toutes les têtes de 
poissons , que vous masquez ensuite de sauce, ainsi 
que la croustade, que vous garnissez de laitances de 
carpes et de champignons ; placez autour des foies 
de lottes, au milieu desquels vous dressez en pyra
mide cinquante palais ou langues de carpes roulés 
dans un peu de sauce, de beurre et de glace, avec 
cinquante queues de crevettes ; ensuite vous ajoutez 
à la matelote deux groupes de petits oignons à peine 
roussis et cuits au consommé avec un peu de vin 
blanc, de beurre et de sucre, deux idem de laitances 
de carpes, deux de truffes sautées en escalopes, et deux 
groupes de queues d’écrevisses; puis vous garnissez 
le tour de la matelote de croûtons de truffes glacées, 
et de croûtons de pain masqués de farce d’éperlans à 
la Richelieu, et préparés selon les procédés décrits 
pour ceux de la matelote à la Kléber précitée ; placez 
sur le bord de la croustade dix hatelets, dont cinq 
composes de laitances, de truffes, et cinq de que
nelles à la Villeroy, de laitances et de grosses écre
visses glacées ; servez h part deux-saucières garnies.

m a t e l o t e  a  l a  m a s s j l l o n ,  g r o s s e  p i è c e  g a r n ie
d ’ h a t e l e t s . .

Vous habillez de la manière accoutumée une belle, 
ntiguille, deux lottes, deux perches (échardées), et 
lleux petites truites. Coupez vos poissons selon la

i8*



règle, retirez, de chaque tronçon les parties sanguines, 
et sautez le tout dans une grande terrine, avec une 
poignée de sel gris, afin de limoncr et de saler un 
peu le poisson. Une heure et demie après, faites-le 
dégorger dix minutes, puis vous 1.?. faites cuire avec 
le même vin et l’assaisonnement indiqués pour la ma
telote à la Suffren ; dressez cette grosse pièce en sui
vant les détails qui y sont énoncés : garnissez la crous
tade de quenelles de carpes à l’essence de champi
gnons. Préparez pour grosse pièce le ragoût désigne 
à la Périgord, auquel vous avez joint la sauce que 
vous aurez faite scion la règle (Voir le premier arti
cle de ce chapitre.) avec le fond de la cuisson de vo
tre poisson ; joignez-y un peu de glace et quatre 
onces de beurre frais; masquez la matelote avec le 
ragoût, ainsi que la garniture de la croustade; ajou
tez dessus en couronne des éperlans en anneaux, et 
dressés au milieu du ragoût en pyramide ; joignez à 
la matelote deux groupes de petits oignons préparés 
selon la coutume , deux de champignons , et deux de 
laitances de carpes. Garnissez la grosse pièce de filets 
de soles à la Horly ; placez sur le bord de la crous
tade dix liatelets composés de quenelles méplates à 
la Yilleroy , et de truffes glacées.

Servez à part deux saucières garnies de plus de 
sauce que de ragoût.

O bserva tion .

Je viens de décrire des grosses pièces de matelotes 
énoncées à la Rothschild , à la Suffren , à la Marc- 
Antoine , à la Kléber , à la Fénelon, à la royale, et 
à la Massillon. Assurément , cette nouvelle manière
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de servir les matelotes avec des croustades garnies 
d’hatelets leur donne plus d’élégance qu’elles n’en 
avaient jamais eu; puis elles sont plus variées par 
le poisson , les sauces, les ragoûts et les garnitures. 
Ces grosses pièces sont dispendieuses, et ne convien
nent que pour les jours de grands galas; cependant, 
mes conf rères pourront bien aisément supprimer les 
ragoûts et les garnitures de l’entourage de la mate
lote : par ce moyen, elles coûteront moins, et en 
conservant la croustade et les hatelets , ce nouveau 
genre de service donnera toute l’élégance nécessaire 
pour servir cette grosse pièce avec toutes celles men
tionnées dans les chapitres subséquents, et qui sont 
garnies d’hatelets. On pourra également supprimer 
les hatelets ; la croustade seule donnera encore 
(le la grâce et de l'élégance, en en garnissant le 
dessus de grosses écrevisses glacées et de laitances de 
carpes.

Ce sera aux praticiens à servir ces grosses pièces 
selon les dépenses qu’ils peuvent faire , mais ce serait 
une étrange erreur de penser devoir se priver 
de les servir. Je le répète, c’est à mes confrères 
à modifier leur travail selon les dépenses et les 
Amphitryons qu’ils servent; pour m oi, j’aurai 
rempli ma tâche envers eux et envers les amateurs 
de la cuisine française.

Maintenant je vais décrire des matelotes qui ren
dent dans la catégorie de celles que nous servons 
ordinairement.
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M O YEN N E G RO SSE P IE C E  J)E M A T E L O T E  AU VIN UK

C H A M PA G N E.

Après avoir habillé deux anguilles, une carpe, 
deux perches et deux petits brochetons, vous les 
coupez par tronçons comme de coutume , en ayant 
soin d’en retirer les parties sanguines: puis vous les 
lavez et les sautez dans une grande terrine avec une 
poignée de sel. Une heure après , vous les faites dé
gorger dix minutes à l’eau froide , les lavez et les 
essuyez ; puis, une heure avant le moment de servir, 
vous fai tes bouillir vingt minutesdans une poissonnière 
ougrande casserole deux bouteilles de vin de Champa
gne, et troisgrandescuillerées de consommé ou de bouil
lon de poisson, en y joignant le meme assaisonnement 
décrit pour le premier article de ce chapitre, une 
demi-livre de beurre , une pincée de quatre épices et 
un rien de sucre ; meltez-y les tronçons d’anguille, 
dix minutes après, le brochet, et cinq minutes ensuite 
les tanches et la perche ; donnez cinq minutes d’ébul
lition et ajoutez la carpe ; dès qu’elle est cuite, vous 
passez la cuisson au tamis de soie, la dégraissez et la
liez avec un peu de roux blanc ; joignez-y le fond de 
six manivcaux de champignons, et celui d’un litre de 
petits oignons préparés selon la règle- dégraissez 
cette sauce, à laquelle vous ajoutez deux grandes cuil
lerées d’espagnole travaillée et bouillante; laites-la ré
duire à grand feu, passez-la par l'étamine, et au moment 
de vousen servir, vous y mêlez quatre onces de beurre 
frais. Dressez votre matelote en mettant les têtes de 
poissons sur le milieu du plat (excepté celles d’an-



quilles), en laissant celle de la carpe de côté. Dressez 
la grosse pièce avec élégance , en la faisant pyraini- 
der autant que possible, et en mêlant les tronçons 
indistinctement; ensuite vous mettez dessus les têtes 
de carpes et placez autour douze croûtons préparés 
comme dé coutume et glacés. Saucez la matelote , et 
garnissez-la de groupes de champignons et de petits 
oignons ; placez-y çà et là de belles laitances de car
pes et de grosses écrevisses glacées. Servez à part 
une saucière garnie.

MOYENNE GRO SSE P IÈ C E  DE M A T E L O T E  AU V IN  DE

B O R D EA U X .

Vous employez les mêmes poissons que ci-dessus 
et les préparez de la même manière, puis vous dres
sez et garnissez la matelote d’après les mêmes pro
cédés. Vous employez deux bouteilles de vin de 
Bordeaux en place de Champagne. Servez à part 
une saucière garnie.

M O YEN N E GRO SSE P IE C E  DE M A T E L O T E  A LA

P E R I G U E U X .

Préparez selon la règle une anguille, deux car
pes, deux perches et deux brochetons; puis vous 
laites cuire votre matelote avec l'assaisonnement dé
crit pour le premier article de ce chapitre, en rem
plaçant le champagne par deux bouteilles do bon 
Bourgogne rouge et une de blanc. Une heure avant 
le moment de servir, vous faites cuire votre poisson 
ainsi qu’il est décrit pour la matelote au vin de
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Champagne précitée ; vous la dressez de la même 
manière; puis vous liez avec un peu de roux blanc 
la cuisson que vous passez au tamis de soie; après 
l’avoir dégraissée , vous y mêlez deux grandes cuil
lerées d’espagnole travaillée toute bouillante , ainsi 
que deux truffes hachées à cru, un demi-verre de 
madère sec et un rien de sucre en poudre; étant ré
duite à point vous la retirez du feu, et vous y joi
gnez un peu de glace et quatre onces de beurre 
frais; ensuite vous saucez la matelote et la garnissez 
de groupes de petits oignons (préparés selon la rè
gle), de champignons, de croûtons, de laitances et 
d’écrevisses.

Servez à part une saucière garnie.

M O YEN N E G RO SSE P IE C E  D E M A T E L O T E  A  L A

G É N O ISE .

Préparez de tout point cette matelote selon l’a
nalyse décrite ci-dessus; puis vous la dressez de 
même avec les mêmes garnitures et marquez votre 
sauce à la génoise (Voir le chapitre v i ,  quatrième 
partie.) , en employant le fond de la cuisson de la 
matelote, auquel vous joignez le fond de six mani- 
veaux, un peu de glace , un rien de sucre en pou
dre et quatre onces de beurre frais. Servez à part 
une saucière garnie.

M O YEN N E GRO SSE P IE C E  DE M A T E L O T E  A L A

M A R IN IÈ R E .

Après avoir habillé, coupé en tronçons et saute
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ne ju sel les mêmes poissons que nous avons indiqués 
ne (pour la matelote au vin de Champagne, en suivant 
rès 'lesdétails énoncés à cet article, une heure et demie 

jprèsvous les faites dégorger dix minutes, les égouttez 
elles essuyez : mettez dans une grande casserole trois 
bouteilles de bon vin rouge, une de bon chablis, 
leux petits bouquets garnis selon la règle, une pin- 
tée de quatre épices, une de poivre, le sel nécessaire, 
aa morceau de beurre et quatre maniveaux de cham
pignons; trois quarts d’heure avant de servir, mêl
iez l'anguille dans cet assaisonnement en en suppri
mant la tête ; faites partir l’ébullition à grand feu ; 
lix minutes après ajoutez les brochetons, faites 
imuillir encore cinq minutes , et ajoutez les perches , 
« carpes, ainsi qu’une forte assiettée de petits oignons 
lue vous avez colorés blonds dans le beurre et fait 
mire aux trois quarts dans un peu de vin ( ou de 
muillon) de beurre, de sucre et de sel; faites boud
er la matelote dix minutes, puis vous retirez plus 
lue la moitié de la cuisson, que vous liez avec six 
ttees de beurre manié avec trois cuillerées à bouche 
farine; sitôt que cette sauce est en ébullition vous 

3 versez sur la matelote , en la mouvant légèrement ; 
mniiez encore cinq minutes d’ébullition; retirez 
Fec soin les petits oignons et les champignons, que 
i'°us tenez chauds dans une casserole bain-marie ; 
fessez la matelote selon la règle (Voir celle au vin 

^Champagne.),faites réduire la sauce à point, pas- 
-̂la à l’étamine et joignez-y un peu de beurre. 

W z la garniture de champignons et d’oignons çà 
'̂ a autour de la grosse pièce; puis vous placez éga
lent douze croûtons préparés comme de coutume

le
•e
lC

a

t



et glacés; saucez la matelote, ajoutez dessus quel
ques laitances et autour une douzaine d’écrevisses; 
servez.

O bserva tion .

Si dans cette simple matelote vous ajoutez un bon 
morceau déglacé de poisson ou autre, puis qu’elle 
soit garnie de groupes de petits oignons cuits à part 
(en les mettant au feu avant la matelote, afin qu’ils 
arrivent en même temps) , ainsi que de champi
gnons , cette grosse pièce aura plus de succulence et 
sera de meilleure mine; mais il est essentiel d’ajouter 
des champignons et des oignons dans sa cuisson pour 
lui en donner le goût ; alors on mettrait cette garni
ture après avoir dressé seulement les têtes de pois
sons et l’on placerait dessus les tronçons groupés eu 
pyramide, et suivez le reste du procédé de la ma
nière accoutumée.

M A T E L O T E  D’ O F F IC E .

Habillez selon la règle deux anguilles, deux bro' 
chetons et deux carpes; puis vous les coupez par 
tronçons, et retirez la pierre d’amertume de la téle 
de la carpe; sautez ces poissons avec une poignéedf 
sel gris, et une heure après vous les lavez et égouttez; 
faites bouillir dans une grande casserole trois b°11' 
teilles de bon vin rouge, avec se l, poivre, persil ha- 
ch é, champignons et deux échalotes idem ; ajoi^1 
deux bouquets assaisonnés comme de coutume,en
joignant une pointe d’ail ; ensuite vous addition**6* 
du beurre frais et les anguilles, en supprimant ^
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(êtes. Dix minutes après,.mettez les brochetons ; 
donnez cinq minutes d’ébullition; ajoutez les carpes 
elles laitances, ou les œufs si elles so it œuvées; puis 
quatre maniveaux de champignons, deux assiettées 
de petits oignons aux trois quarts cuits avec du bouil
lon, après les avoir roussis de couleur blonde dans 
du beurre; couvrez la matelote; faites-la bouillir à 
grand feu; retirez ensuite le meuilîement, que vous 
liez avec quatre onces de beurre mêlées à trois cuil
lerées à bouche de farine; faites bouillir cette sauce
et versez-la sur toute la surface du poisson ; donnez 
encore cinq minutes d’ébullition à la matelote en la 
mouvant légèrement ; puis vous la dressez selon la 
règle ; joignez-y des croûtons passés au beurre; faites 
réduire la sauce à point, en vous assurant de son 
assaisonnement ; retirez-la du feu ; vous pouvez y 
joindre un peu de glace et de beurre ; saucez la ma
telote amplement; ajoutez une douzaine de moyen
nes écrevisses, et servez. Vous pouvez mettre dans 
la sauce une cuillerée de câpres.

M A T E L O T E  I) O F F IC E  A L A  P R O V E N Ç A L E .

Après avoir préparé les mêmes poissons que ci- 
(!ossus,vous faites roussir légèrement dix gros oi
sons émincés dans trois cuillerées à ragoût d’huile 
d’Aix ; ensuite vous y mêlez trois bouteilles de bon 
% blanc, une petite poignée de feuilles de persil, 
doux bouquets garnis selon la règle, du sel et du 
l'oivre ce qui est nécessaire à l'assaisonnement; ajou
ta les tronçons d’anguille (que vous avez lavés et 
'Souttés ainsi que les autres poissons); donnez dix



minutes d’ébullition , joignez-y les brochetons, qua
tre maniveaux de champignons émincés et un peu 
d’ail pile; faites bouillir cinq minutes; ajoutez la 
carpe et quatre onces de beurre maniées avec trois 
cuillerées à bouche de farine que vous mettez çà et là, 
en mouvant la matelote : car alors les poissons, n’étant 
pas cuits à point, ne sont pas susceptibles de s’abîmer; 
couvrez-la en observant que l’ébullition soit forte; 
dès que la carpe est cuite, vous dressez ; faites réduire 
la sauce à point en y mêlant un peu de glace si vous 
voulez. Placez sur la matelote des croûtons préparés 
comme de coutume, saucez-la, et servez.
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ÛRS C H A P IT R E S  PR ÉC ÉD EN TS , CO N TEN AN T LA  DKS- 

: CRIPTIO N DES GRO SSES P IE C E S  DE POISSON DE M ER 

ET D’ EAU D O U C E, POUR E T R E  S E R V IS  EN G R A S  OU 

EN M A IG R E .

fis dois faire ici une observation importante pour 
“'os confrères. Dans l’analyse de plus de cinq cents 
"fosses pièces de poisson décrites ou indiquées dans 
ta dix-neuf chapitres précédents, je n’ai point



J ’;

parlé de les servir en gras ou en maigre; cependant ira lJ 
ma pensée fut de décrire chacune d’elles de l’une et uûnu 
de l’aulre manière, en prescrivant de mouiller leur :Dbe 
cuisson avec du vin et du consommé, ou bien avec Da 
du bou-illonde poisson; or, le gras ou le maigre sont ùeüS 
par ce fait indiqués , tandis que je n’ai rien dit à le- jue j 
gard des sauces et des ragoûts que je leur ai assignés. Stanç 
Mais comme mes ragoûts de poisson sont marqués poissi 
avec des sauces maigres, j’ai employé de préférence, sotte 
dans la description desdiles grosses pièces , les sauces ihets 
en maigre; cependant,, nous en avons indiquées quel- «lur 
ques-unes avec des sauces grasses que mes confrères ærva 
pourront remplacer par celles maigres indiquées son.. 
sous la même dénomination. J’ai adopté cette ma- dés r 
nière d’agir, afin de ne point répéter à chaque nou- snsi 
velle analyse ces détails de sauces en gras ou en mai
gre : ce sera donc à mes confrères de servir dans les sou 
jours maigres mes grosses pièces de poisson avec les anci 
sauces que j’ai assignées à chacune d’elles ; mais dans saisi: 
les jours ordinaires, ils devront les remplacer par <pio 
les sauces grasses désignées sous la même dénomi
nation.

Cependant, lorsqu’on jugera convenable de n’em
ployer ni l’une ni l’aulre des sauces précitées, ou 
pourra, pour les remplacer, lier les cuissons des pois
sons avec un peu de roux blanc; les dégraisser, leS iBad 
passer à l’étamine, y ajouter un peu de glace et de luêi 
beurre frais, et s’en servir pour les ragoûts d teri 
pour saucer les grosses pièces. rcn

Il est essentiel en travaillant toutes les sauces d) Sa« 
joindre un verre de vin de même nature que celui se 
qui a servi à la cuisson du poisson; la sauce en reçu
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!na plus d’onction et de qualité. Nous avons fait la 
aêmc observation dans le travail des petites sauces 
:D général, où les vins sont nécessaires.
Dans le nombre infini de grosses pièces que je 

tiens de décrire, mes confrères doivent remarquer 
[uej’ai fait disparaître pour toujours de la cuisine 
française ces vieux procédés routiniers de servir le 
poisson au bleu avec ses écailles ; puis cette 
suite manie de piquer de lard les carpes et les bro- 
kts pour Chambords, ainsi que ces gothiques gar
nitures de ris de veau, de pigeon et de volaille qui 
servaient pour ces sortes de grosses pièces de pois
son. J’ai changé, dis-je, depuis long-temps ces procé
dés ridicules, désavoués par le bon sens des hommes 
sensuels et délicats.

J’ai également retranché de mes cuissons de pois
son ces quantités d’aromates et d’épiceries que nos 
anciens étaient clans l’usage de mettre dans leurs as
saisonnements; car c’est une étrange erreur de penser 
que le poisson doive sentir le thym , le laurier , le 
macis, le girolle, ou le poivre, tandis que nous 
avons tous les jours des preuves incontestables que 
le poisson cuit simplement à l’eau de sel est excel
lent. Si nous avons certains poissons qui demandent 
a être préparés dans des court-bouillons, des mari- 
mules ou des mire-poix , ne devons-nous pas, par la 
même raison , les rendre douces d’aromates et d’épi
ceries ; c’est donc à nous à rendre avec art ces diffé- 
rentes manières d’assaisonner agréables de goût, 
n̂s qu’aucun desingrédients cpii les composent puisse 

Se faire sentir au palais des personnes sensuelles.
C’est pour elle que nous devons tout faire pour



l’assainissement de notre travail, et les cuisiniers 
vulgaires quitteront leurs ragoûts aromatisés et épi
cés. Cependant, dans les pays méridionaux , où la 
chaleur relâche les fibres de l’estomac, il est néces
saire d’épicer davantage qu’en France et dans les 
pays du Nord , afin que ces assaisonnements servent 
de tonique pour donner du ressort aux viscères qui 
font les fonctions digestives; mais pour ce qui re
garde notre cuisine nationale , mes confrères peuvent 
s’en rapporter à mon expérience. Bien des fois dans 
ma vie culinaire j’ai eu l’occasion do causer sur ce 
chapitre avec de grands seigneurs gastronomes et 
soigneux de leur santé, et je fus toujours encouragé 
par ces nobles Amphitryons dans mon système de 
travail. D’ailleurs, c’est dans des dictionnaires écrits 
par de célèbres médecins que j’ai appris depuis de 
longues années à faire les réformes que je viens de 
signaler à mes confrères; car , non seulement il faut 
que le cuisinier connaisse les bons et mauvais effets 
des plantes aromatiques et de l’épicerie, il doit con
naître encore les bonnes et mauvaises qualités des ali
ments tirés du règne animal ou végétal, afin de sa
voir l’influence de ces substances alimentaires sur 

• les différents âges et tempéraments. C’est alors que la 
science culinaire brillera d’un nouvel éclat étant pro
fessée par amour d’elle et par dévoûment aux gas-

 ̂ #

tronomes qui sentiront désormais que l’art du cuisi
nier n’est pas ce que le vulgaire en pense. Bien ai* 
contraire, la chimie culinaire n’a jamais été portée* 
à aucune époque , à un si haut degré de perfection 
Nos cuisiniers modernes savent avec art extraire o» 
conserver les sues nutritifs des aliments, par uflc
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T R A IT É  DES GROSSES P IE C E S  DE POISSON. 2 8 9

action raisonnée. Nos assaisonnements sont devenus 
le saveur agréable, et salutaires pourla santé. lissa 
ient enfin définir les bons et mauvais effets des sub
stances qui servent d’alimentation aux hommes. 
Foilà les grands résultats d’améliorations culinaires 
qui constituent et caractérisent la cuisine française 
lu dix-neuvième siècle. ♦

Maintenant, nous observerons à ceux de nos con
frères qui seraient susceptibles de faire des voyages 
avec de grands seigneurs qu’ils devront agir ainsi 
que nous l’avons fait dans cet ouvrage pour prépa
rer les poissons de mer et d’eau douce dont ils seront 
approvisionnés. Car ,si nous considérons la position 
géographique des grandes capitales de l’Europe, 
nous voyons une grande analogie entre les poissons 
de mer, de fleuves et de rivières, qu’elles reçoivent: 
ainsi, par exemple, Paris (1), la mère-patrie de la 
gastronomie, est servie à souhait. La Seine , qui 
baigne celte capitale protégée du ciel, la Seine , dis-je, 
ions donne d’excellents poissons • ensuite, étant peu 
tloi gnés des côtes de la Normandie , la marée nous 
Jrrive abondante , variée, et de bonne qualité.

Londres a le même avantage. La Tamise, qui tra-

W La capitale de la France fut bien des siècles sans recevoir de poisson 
^iner , puisque ce ne fui que vers le dousième siècle qu’il se forma 

compagnie qui se chargea cVen approvisionner Paris, Nos marchés 
Enrichirent de celte nouvelle branche de commerce, cl les marchandes 
^poisson, chargées spécialement de le débiter, prirent. le nom de ha- 
leiïgércs. La cuisine française dut éprouver alors de notables change
ants dans scs préparations , ce qui lui sans doute un accroissement 

plaisir pour les sensuels.

11 19
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verse cette v ille , donne de très beau poisson d’eau 
douce; puis elle procure, par sa navigation, une g r a n d e  
facilité pour l’arrivage de la marée, que les mar
chands de ce pays tiennent d’une extrême propreté 
et fraicheur.

Les poissons que nous employons à Paris sont de 
même espèce que ceux servis à Londres, tandis que 
Saint-Pétersbourg, que la Neva em bellit, a quel
ques poissons qui lui sont particuliers. Ce sont le 
soudac, le herchy et le sterlet. La chair de ces pois
sons est d’un goût exquis , et les seigneurs russes en 
sont grands amateurs. Les poissons de mer y sont 
également bons et variés. Mais ce pays a un grand 
avantage par la durée de ses hivers: car les poissons 
qui s-e rencontrent, d’une rare beauté, sont enterrés 
dans des glacières, et s’y conservent pendant sis 
mois et plus, sans recevoir aucune atteinte ni altéra
tion. Cela ne doit pas étonner quand on pense au 
climat glacial de la Russie. Cependant cette res
source est un grand avantage pour ceux de nos con
frères qui savent en profiter.

La ville de Moscou a les mêmes avantages que la 
capitale des czars : le herchy, le soudac et le sterlet 
s’y  trouvent également, ainsi que l’esturgeon et la 
truite saumonée ; le saumon seulement y est de mé
diocre qualité; la carpe, le brochet, l’anguille, le 
goujon et les écrevisses y sont excellents.

A Vienne, le houck et le chile que donne le Da' 
nube sont très estimés et méritent de l’être par b 
délicatesse de leur chair savoureuse ; ce fleuve four
nit encore une espèce de truite nommée chevalière' 
et dont la forme est plus allongée que celles qll(î
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au nous recevons à Paris; la chair en est très estimée. 
de Le saumon, la truite saumonée, la carpe, le brochet, 
r_ l’anguille, les goujons et les écrevisses, sont d’une 
jld rare beauté et d’une chair exquise. Le poisson de 

mer et les huîtres y sont très rares, et par conse
il quent fort chers ; le peu qu’on en voit vient de 
ue Trieste; il arrive emballé dans des paniers tout 
q. garnis de feuilles de laurier dans lesquelles le pois- 
Je son se trouve enveloppé.
js. Berlin est privé de poisson de mer ; mais la Spré, 
en qui baigne cette ville, donne du poisson de bonne 
int qualité. On y trouve aussi des anguilles aussi belles 
nd qu’excellentes qui viennent du Jutland. 
ms Constantinople a plus d’avantages qu’aucune ville 
rés de l’Europe : son port est le rendez-vous des pois- 
iis sons des mers Noire et de Marmara , qui la baignent 
ra- de leurs eaux.
au Lisbonne, étant baignée par le Tage , reçoit de ce 
;s- fleuve, ainsi que de la mer, du poisson d’excellente 
11- qualité, et qui diffère peu des nôtres ; tandis que 

Madrid ne reçoit de sa pauvre rivière, le Manzanare, 
la que de mauvais poisson ; et pour comble de désap- 
let pointement pour le cuisinier , la marée y arrive de 
la b Méditerranée lorsqu’elle n’a plus de fraîcheur. 

ié- -Mesconfrères qui ont travaillé dans cette ville m’ont 
, le assuré que ce pays ne valait rien pour la cuisine fran

çaise. Et cette Rome si célèbre par le faste culinaire 
la- des Apicius et des Lucullus est cependant privée de 
la bon poisson; son Tibre, si fameux dans l’histoire, 

ir- n’en donne tout au plus que de digne du peuple, 
puisqu’il a contracté dans ses eaux vaseuses un goût 

pic ^supportable pour les palais un peu délicats. Il y ar-
>9 *



rive de la marée de la Méditerranée , mais alors elle 
est privée de fraîcheur. Ah ! quand je songe à ces 
privations pour les Romains gastronomes, je ne 
suis plus étonné du prix exorbitant qu’ils mettaient 
pour avoir de bon poisson, et je suis tenté de croire 
que le turbot qui devint si célèbre par l’assemblée du 
sénat n’était pas d’une qualité supérieure à ceux que 
nous voyons tous les jours à la halle de Paris. Ah ! 
je ne suis plus surpris de voir que ces somptueux 
Romains servaient avec tant de pompe l’esturgeon 
qu’ils couronnaient de fleurs, et qu’ils portaient sur 
la table au son des instruments. En effet, l’appari
tion de beau et bon poisson dans leurs festins devait 
être pour eux un jour de fête solennelle !

O France! 6 ma belle patrie! toi seule réunis dans 
ton sein les délices de la gastronomie !

jNaplcs est mieux partagée que Rome. Celte ville, 
baignée par la Méditerranée, a du poisson de nier 
excellent et très varié, principalement la spine, qui 
a quelque analogie avec la truite ; la dindiche, pois
son à grosse tête, et le poisson à épée, dont la chair 
est délicate et savoureuse. Cependant le turbot y est 
maigre, et est loin d’avoir toutes les bonnes qualités 
de ceux de nos parages. Ce beau pays, où règne un 
printemps éternel, est assez bon pour les substances 
alimentaires.

Par ce simple résumé mes confrères verront que 
les poissons de toute l’Europe sont à peu près les 
mêmes : or il s’ensuit que les assaisonnements va
rient peu, sinon dans le M idi, où la chaleur du cli
mat. exige que l’on force un peu en aromates et cB 
épiceries. La manière de servir les poissons décrits
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dans cct ouvrage reste donc la même : seulement mes 
confrères devront employer les sauces assignées à ces 
divers pays par les noms étrangers qu'elles portent.

Toutes les grosses pièces garnies d’hatelels et de 
riches garnitures sont, bien entendu, pour servir dans 
de grands et splendides festins ; elles sont représen
tées par mes dessins telles, par exemple, que je les ai 
servies à la cour du prince régent d’Angleterre et sur 
la table des autres grands seigneurs que j’ai servis. 
Elles conviennent donc pour des tables depuis qua
rante-huit entrées jusqu’à douze, huit, et même 
quatre. C’est au cuisinier à supprimer les ragoûts et 
les riches garnitures qui entourent ces grosses pièces,
afin de les mettre en parfaite harmonie avec les en
trées avec lesquelles elles doivent être servies ; mais 
la garniture des hateletsdoit toujours rester la même. 
C’est par l’addition de mes nouveaux hatelcls que 
«os grosses pièces de cuisine du premier service au
ront l’élégance convenable pour cadrer avec la ri
chesse des bronzes et des cristaux magnifiques qui 
couvrent nos tables modernes. Je le répète, c’est à 
•nés confrères à juger d’avance comment ils devront 
garnir l’entourage de leurs grosses pièces. IJ est si fa
cile de simplifier les choses, soit par manque de bras, 
ou par suite des dépenses que nous devons faire, que 
oies dessins et l’analyse de la préparation des grosses 
pièces qu’ils représentent doivent toujours être d’un 
grand secours dans le travail. Du moins, tel a été le 
but que je me suis proposé dans cette nouvelle pro
duction. C’est donc aux praticiens à savoir profiter 
des circonstances bonnes ou mauvaises dans lesquelles 
fis pourront se trouver.
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Mais, pourront me dire certains praticiens restés 
stationnaires, pourquoi n’avoir pas retiré les arêtes 
des poissons que vous avez de préférence masqués 
de farce à quenelles? Je répondrai que c’est qu’il m’a 
paru plus convenable d’en agir ainsi, afin que la 
partie de la chair du poisson couverte de farce ait 
plus de délicatesse et de succulence étant cuite sur son 
arête, ensuite pour que la partie non masquée soit 
plus convenable pour faire des entrées de desserte.

Je 11’ai pas non plus coupé par fragments une 
grande partie des poissons indiqués pour matelote, 
parce que j’ai toujours, autant que possible, préféré 
servir ces grosses pièces de poisson entières; les sau
ces, les ragoûts et les garnitures seuls les caractéri
sent. Il sera facile à ceux de mes confrères qui ne 
voudraient pas en agir ainsi de couper les poissons 
par morceaux, qui n’auront jamais aussi bonne grâce 
ni aussi bonne mine que les grosses pièces de poisson 
conservées entières.

En indiquant pour moyenne grosse pièce les pois
sons qui ne sont pas capables par leur grosseur or
dinaire de faire seul un relevé, j’ai voulu par là q«e 
mes confrères pussent journellement les servir dans 
une grande maison , ou bien les servir pour grosses 
pièces dans les maisons du second ordre. C’est au 
praticien à savoir faire la différence des temps et 
des lieux.

J’observerai encore à mes confrères que nies 
grosses pièces de poisson servies dans des crous
tades reçoivent par cette nouvelle addition ufle 
physionomie toute particulière, en ayant plus de 
grâce et d’élégance ; mais en supprimant la cro»8'
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tade, elles deviendront propres à être servies sur les 
tables du second ordre. Mes grosses pièces de mate
lote par l’addition de mes croustades sont également 
devenues élégantes et somptueuses; nous pourrons 
désormais les servir dans les jours de grand gala ; 
les hatelets dont elles sont garnies les rendent 
propres à cadrer avec toutes celles garnies avec 
élégance.

A l’égard de la garniture de mes hatelets, je n’ai 
employé ni crêtes (i)  ni rognons de coq, ne voulant 
y placer que des choses appartenant au maigre. Or, 
les truffes, les écrevisses, les laitances, les ee-calo- 
pes, les Conti,de filets de soles, les éperians en cou
ronne, ceux panés et frits, les filets de poisson à la 
Horly et les quenelles à la Vil leroy (Dans le cours 
du printemps on pourra remplacer les truffes par des 
morilles brunes cuites un peu ferme et dont la queue 
sera coupée. ), voilà le matériel de mes garnitures 
d'hatelets; il m’a servi également pour les entoura
is de mes grosses pièces de poisson.

J’a i, j’ose le dire, créé ces nouvelles garnitures et 
les hatelets que j’ai mis en vogue depuis des années.

ises
au
et

nés
us
ine
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(i) Cependant si nous considérons que la crête est gélatineuse', mus- 
tuleusc et cartilagineuse, et qu’elle ne ressemble en rien à la chair du 
ltapon qui la produit, quelle n’a aucune saveur qui la distingue plu- 

! de la volaille que du poisson , et Tayaut employée pendant des an- 
je  pense, sans déroger aux principes que j ’établis, que nous p o t i 

ons employer pour les grosses pièces de poisson en gras de belles crê- 
les larges et blanches : car lorsqu’elles composeront un halclct avec un 
Revisse et une truffe, la réunion de ces trois objets sera le nec plut 

pour la garniture des hatelets.



T R O ISIÈ M E  P A R T IE .

Par suite de mes travaux , j’ai enrichi la cuisine mo
derne de mille et mille choses nouvelles : mes con
frères vont de nouveau s’en convaincre dans l’analyse 
des grosses pièces de boucherie , de gibier , de vo
laille, et autres, que je vais décrire.

Dans les détails de beaucoup de grosses pièces, je 
n’ai point indiqué de les couvrir de papier beurré: 
j’ai remarqué que ces papiers étaient susceptibles de 
se colorer en roussissant par le feu qui couvre les 
cuissons, et que ce roussissage répandait dans l’assai
sonnement une saveur sensible aux palais délicats. 
C’est à mes confrères à changer ces papiers dès 
qu’ils les verront prendre couleur. Cet avis est pour 
les hommes du métier qui sont susceptibles et ja
loux de leur renommée.

Nous avons encore des poissons de mer et d’eau 
douce, mais ils ne peuvent servir pour grosse pièce; 
nous en donnerons l’analyse au T ra ité  des entrées.

i
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M« AUDIGUIER ,

A PARIS.

10 février 1800.

M o n s i e u r  ;

vous félicite de la décision que vous avez 
prise en plaçant votre nom en toutes lettres sur 
voire savante dissertation sur l’histoire de la cui-

1

sine des peuples antiques et modernes. Celle petite 
brochure ne peut manquer de vous faire honneur 
dans le monde littéraire; je vous en fais mon sin
cère conpüment, et je vous remercie mille fois des*

»
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choses flatteuses que vous avez écrites sur mes tra
vaux. J’espère avec le temps ajouter sept ou huit 
volumes sur notre cuisine reconnue universelle, et 
j’aurai rempli ma tâche comme praticien et comme 
Français.

Recevez, Monsieur, l’assurance de ma 
parfaite considération.

Carêmk.

catiç
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*
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COÜP-DOE1L

SUR

L’INFLUENCE DE LA CUISINE

E T  SUR

LES OUVRAGES DE M. CARÊME,

PAR M. ACDIGUÎER ,
HOMME DE LETTRES.

n e  histoire bien rédigée de l’art culinaire 
serait le meilleur résumé des annales du 
genre humain. On y trouverait une expli

cation plus naturelle que toutes celles qu’on a don
nes des causes qui ont présidé à la formation des



sociétés, à l’élévation et à la chute des empires , à la 
naissance et aux progrès des lettres , des sciences, des 
arts, de la philosophie et des lois.

A quoi faut-il attribuer l’ignorance et la barbarie 
où végètent quelques races d’hoinmes? Pourquoi les 
habitants des terres australes vivent-ils depuis un 
temps immémorial dans un état voisin de celui des 
brutes? C’est que, pourvus de sens peu délicats, ré
duits à une pâture grossière, ils ne daignent pas mê
me s’abaisser au soin de préparer leurs aliments, 
dont ils ont fait une profession à part, déconsidérée 
parmi eux. Yoilà la cause de leur infériorité rela
tive, ou , pour mieux dire , de leur dégradation.

Comparons avec ces sauvages les peuples de l’an
cienne Grèce. Vous les voyez, à leur point de dé
part, honorer les fonctions culinaires; leurs princes 
mêmes ne dédaignent pas de les pratiquer. Achille, 
dans l’Iliade, découpe les viandes que tient Anto- 
médon , tandis que Patrocle allume le feu. Ces com
mencements montrent déjà l’heureux instinct de 
cette nation, faite pour exceller en tout, et annon
cent évidemment qu’elle civilisera l’Europe.

Etendons aux Romains cette comparaison. Dans 
les premières années de la république, leur goût est

t

encore agreste,et leur cuisine dans l’enfance. Aussi 
point d’arts , point de litléraluie : c’est le temps de 
la rudesse des moeurs, jointe à l’esprit de violence et 
de rapine. Mais déjà cependant ils songent à bien 
vivre, et favorisent le travail qui sertàlcs nourrir.be 
dictateur Cincinnalns cultivait lui-hiême ses choux; 
et le consul Curius Dcntatus, qui 11e dînait qu’avec 
des raves, les apprêtait de ses propres mains, il y 11 *

loin
main
liants
sine i
force
moin
le fes

L’
:inpc 
mon 
* psi 
!autr< 
satio 
ce s'â 

le 
llélM 
par 1 
Hors 
)usqi

II
tusa]
mon
clips
i 0
ihisl
jügu
w
Capi
mets

*



à la loin sans doute de cette frugalité des anciens Ro
des mains à la somptuosité qu’étalèrent leurs descen

dants. Mais c’est ainsi que tout a commencé. Leur cui- 
arie fine immense, d’ailleurs, ne franchilcetintervallequ’à 
iles force de patience et de temps, car il ne s’écoula pas 
un moins de quatre siècles entre le repas de Dentatusct 
des :e festin de Trimalcion :
re
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L’appétit démesuré de cette Rome si populeuse lui 
imposa, pour l’assouvir, la nécessité de conquérir le 
monde. Or, comme les arts de la guerre ne peuvent 
* passer du secours de ceux de la paix , les uns et les 
autres se développèrent en même temps; et la civili
sation , se perfectionnant avec l’art culinaire, amena 
te siècle d’Auguste , aussi célèbre par les merveilles 
û tout genre qu’il vit éclore que par les dîners où 
Mécène réunissait la bonne compagnie de Rome, et 
parles vins de Falerne et de Cécube, que chantait 
Horace, mais dont la réputation ne s’est pas soutenue 
iosqu’à nos jours.

Il est curieux de mettre en parallèle Rome et Jé- 
tusalem au temps de l’empereur Vespasien : l’une 
Montait alors au faîte de la puissance, et l’autre s’é
clipsait de la scène du monde. Ces deux événements 

opposés trouvent chacun leur explication dans 
ĥistoire de la cuisine. Rome , à mesure qu’elle sub

juguait les peuples les plus éloignés,' ne s’était pas 
bornée à recevoir les divinités de ces peuples dans le 
Apitoie ; elle avait aussi admis sur ses tables les 
'nets divers dont ils se nourrissaient : heureux mé-



lange qui facilitait la fusion des vainqueurs et des 
vaincus, et qui donna à l’empire de Romulus cette 
unité politique , origine de son agrandissement et de 
sa durée. Moïse, au contraire, trop exclusif dans ses 
préceptes, non seulement interdit aux douze tribus 
l’usage des mets étrangers, mais encore la chair de 
plusieurs animaux utiles de la Palestine, et principa
lement de celui que Tacite , avec un dédain peu phi
losophique, désigne sous le nom t f ig n a v m n  animal. 
Ce fut là, quoi qu’on en ait dit, le vice radical de sa 
politique. L’arrêt si rigoureusement prononcé contre 
le quadrupède qui est l’âme et le fondement de toute 
cuisine cultivée étoufià celle des Hébreux, hâta 
leur décadence, et fit avorter les desseins de leur lé
gislateur. Sa loi subsiste encore , mais sa nation 
n’existe plus.

Cette sage tolérance qui avait manqué aux établis
sements de Moïse aurait pu maintenir long-tempsles 
institutions de Numa. Mais les Romains en abusè-
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rent, et à leur propre détriment. En attirant à eus 
la substance des plus riches provinces, ils firent de 
leur capitale un magasin où s’entassèrent les provi
sions de la terre connue. Un superflu s i excessif de
vait tenter des ennemis qui n’avaient pas même le 
nécessaire. Aussi vit-on , dès le vc siècle, de nom
breux essaims accourir du Nord, se précipiter sur 
l’empire, et se le partager comme une ample curee> 
Ce fut ainsi qu’après avoir élevé Rome, la cuisine b 
fit tomber.

Encouragées par cet heureux succès , les émigl8' 
lions des barbaressesuccèdent rapidement; et quand 
le Nord est épuisé, un peuple du Midi, les Arabes
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(]es inondent à leur tour les contrées méridionales de 
>jie notre Occident. L’invasion de ces nouveau-venus 
(je jrait pour but, en apparence, la propagation de l’is- 
seg lamisme; mais réellement c’était la disette qui les 

chassait de leurs déserts. Ils ne visaient qu’à dispu- 
dc 1er aux Golhs les dépouilles du grand empire, et à 

pa. faire comme eux bonne chère aux dépens des vain- 
})i_ eus. Presque toujours le patriotisme et la religion ne 

furent pour les conquérants qu’un instrument et un 
e sa Prétexte.
ire La domination des Arabes fut passagère, comme 
lU(e leur religion elle-même n’aura qu’un temps, car elle 
à(a Banque par la base. Mahomet, en l’instituant, 
lé- commit la double faute d’y introduire la défense 
jon portée avant lui par Moïse, et d’y fulminer anathè

me contre ceux qui boiraient du vin. Si du moins, 
|js. tans son Alcoran, où il a réuni tout ce qu’il savait 
.]es ta morale, de médecine et de jurisprudence, il eût 
sè- “enfermé dans un ou deux chapitres quelques rudi- 
eux Nents de cuisine, et tenu par là une porte ouverte 
de lumières, il aurait sauvé son ouvrage, et préparé 

,vj. >ses croyants un meilleur avenir. Mais il semble 
de- lv°ir affecté de n’en pas dire un mot. Quelques au- 
e le kurs orientaux n’ont vu dans cette réticence qu’un 
.no- témoignage de sa sobriété; d’autres, réfléchissant 
sur îüe le prophète était mort des suites du poison 
réc. l'ffon lui donna dans un repas, l’on présentée comme 
e la ’ft'ffet probable de son aversion pour un art qui avait 

abrégé ses jours. Quoi qu’il en soit, il est clair 
jra- (ll*e celte lacune causera tôt ou tard la ruine de 
îfld ^Alcoran.
jes, Voilà donc l’Europe livrée à la voracité de ses
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nouveaux maîtres. Ces déprédateurs imprévoyants civil 
et désœuvrés ne songent qu’à se bien repaître, sans goût 
pourvoir aux besoins futurs. Tout dépérit à vue réagi 
d’œil autour d’eux; la pénurie suit l’abondance, on et ai; 
oublie insensiblement les doctrines des JEucullus et île g< 
des Apicius, avec elles s’éteint le flambeau de le ci- Iraoi 
vilisation, et le moyen âge commence.

Cependant, au milieu de cette nuit profonde dont 
les ténèbres couvraient l’Occident, l’art culinaire, la ré 
avec les lettres et les sciences, se tenant toujours par lenq 
la m ain, s’étaient réfugiés dans les cloîtres. C’est de 
là qu’après dix siècles de misère et d’abrutissement, 
sortirent les anciennes traditions gastronomiques; 
lesquelles, s’insinuant par degrés dans le corps so
cial , en remontèrent les ressorts et lui communi
quèrent un nouveau principe de vie.

La restauration commencée dans les monastères 
fut complétée parla plus heureuse révolution. Vasco lion 
de Gama s’ouvre un chemin vers les côtes d’Asie en relie 
doublant le cap de Bonne-Espérance , et Christophe ruisi 
Colomb découvre l’Amérique ; événements qui tien- reno 
nent du prodige, et qui devaient donner un autre Une 
cours aux destinées de toutes les nations. Cabanis q\l
était persuadé que les relations avec les Deux-Indes l’apj 
avaient modifié le physique et le moral des Euro- ]n it je  
péens, par la raison incontestable qu’un change- d 
ment de nourriture influe toujours sur l’économie petit 
animale et sur les phénomènes de l'entendement* lente

L ’histoi re du seixième siècle confirme cette op>‘ les h 
nion. A cette époque , des animaux et des végétai)* ,ioya 
inconnus jusque alors furent apportés dans nos cE ‘éod 
mats, et offerts en tribut aux jouissances de la v i e  ?je n ;
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înts civile. Ces délicieuses productions, eu réveillant le 
sans goût des Européens par les sensations les plus vives, 
vue réagirent fortement sur leurs facultés intellectuelles,
, on il aiguisèrent leur génie. L’esprit humain fît des pas 
3 et île géant; il s’éleva de toutes parts des hommes ex- 
ci- traordinaires, et des monuments qu’on n’a pas en- 

jcore surpassés immortalisèrent le siècle de Léon X.
C’est ici le moment de toucher quelques mots de 

ia réforme religieuse qui s’accomplit dans ce même 
temps. On n’ignore pas que,si Martin Luther se mit 
rn révolte contre la cour de Rome, ce fut bien moins 
pour combattre les indulgences, ou pour changer le 
rituel, que pour affranchir l’Allemagne des jeûnes et 
îles abstinences prêchés dans ce pays par les mission
naires du Vatican. Ses fougueuses 'protestations contre 
la diète forcée (d’où est venu le nom de pro testan ts) 

ères lurent un acheminement bien marqué à l’émancipa- 
isco [lion de la pensée. Du droit de manger découla natu- 
; en tellement le droit d’examen ; et l’indépendance de la 

uisine aboutit à la liberté de conscience , comme le 
ien- renouvellement de cet art avait conduit à la renais- 
itre <:ince des lettres.

Tandis que l’Europe changeait de face, et que 
Approvisionnement de ses marchés passait des Vé
nitiens aux Portugais: tandis que Baïonne et Mayence 

ige- (se disputaient le monopole des jambons, et que la 
petite ville d’Amsterdam se transformait en cité opu
lente par le débit des harengs salés, la France jetait 
‘es fondements de sa grandeur prochaine. L’autorité 
'oyale s’y était affermie sur les débris du pouvoir 
M al. Celui-ci, dépouillé par elle de tous scs an- 
dens droits , hormis ceux de chasse et de pêche , ne
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défendait encore sérieusement que scs perdreaux , ses 
lièvres et ses saunions. La couronne était disposée à 
les lui laisser ; mais le peuple enfin eut envie d’en 
goûter à son tour. Alors commença cette lutte intes
tine entre l’aristocratie regorgeant de tout et la dé
mocratie affamée , avant-coureur d’un choc inévi
table. Il est à croire que Henri IV avait dessein de 
l’aire prévaloir des sentiments plus pacifiques lors
qu’il manifesta le vœu que chaque paysan de son 
royaume pût mettre la poule au pot tous les jours de 
fête ; mais la mort funeste de ce bon roi ne lui laissa 
pas le temps de mettre les parties d’accord.

Si une telle transaction eût été possible , la cuisine 
l’aurait conclue sans efforts, sans commotions, et par 
le seul attrait du cabaret. C’était dans ces lieux de 
divertissement que se rapprochaient quelquefois, du 
temps de Sully et de Richelieu, les différentes classes 
de la société. Mais leur réconciliation tenait à un 
partage, plutôt qu’à un simple rapprochement; et 
c’est à quoi les mieux loties ne voulurent jamais en
tendre. Le cabaret n’en eut pas moins l’honneur de 
les habituer à vivre bien ensemble , d’adoucir les es
prits , de polir les manières, d’effacer les traces de 
rouille qui ternissaient encore les qualités brillantes 
de la nation , et de marquer ainsi la transition de 
l’époque de François Ier à celle de Louis XI V.

Il faut avouer que la gastronomie, dont ce grand 
siècle fut l’ouvrage, en reçut bien moins de faveur5 
qu’elle n’avait droit d’en attendre , et qu’elle n’a tei
gnit pas la hauteur que lui assignait le suicide héroï
que de sou représentant Yatel. Sans chercher lfS 
raisons pourquoi la cuisine classique ne coimnenÇ®

vrai 
noui 
si CG 
du ?
que
dcrc
que
moi
quis
tout
a ci

]>
tror

s

a fa 
la c 
en \ 
de 
cède
gUSî
sait.
afin
mai
puis
con
jacl
non
mic
niée
l)oi
gut:
de
Sis!

1



ses 
e à 
'en 
es-
lé-
à-
tlc
rs-
ion
de
ssa

me
jar
de
du
ises
un
et

■n-
de
es-
de

itcs
de

HUI
tirs
ci-
oï-
\cs

;)Ç»

vraiment à sc fixer que sous le règne de Louis XV , 
nous dirons seulement que l’usage des petits soupers, 
si connus dans notre histoire littéraire , fit la fortune 
du x v m e siècle. C’est en effet dans ces petits soupers 
que se formèrent tant de rares génies ; Voltaire, D i
derot, d’Alembert, et celle foule d’encyclopédistes, 
que leurs détracteurs accusèrent d’athéisme et d’im
moralité : imputation assez réfutée par la vie ex
quise de ces voluptueux écrivains, et qu’on pouvait 
tout au plus adresser à l’astronome Lalande, qui, 
à ce qu’on prétend , mangeait des araignées.

Nous voici arrivés aux jours de gloire de la gas 
tronomie, à celte mémorable révolution qu’elle seule 
a fait naître , et qu’elle achèvera. On sait comment 
la cuisine française a étendu ses conquêtes de proche 
en proche, comment elle a dressé scs batteries au sein 
des foyers étrangers, et substitué ses ingénieux pro
cédés à la polenta  des Italiens , au verdam e des Ra- 
gusais, aux insipides garbanzos  des Espagnols, et au 
m uei'kraut des Tudcsqucs. C’est d’elle qu’on peut 
affirmer qu’elle fera le tour du monde ; elle est en 
marche, et on ne l’arrêtera pas. Voyez comme de
puis long-temps tous les arts de l’esprit et de la main 
concourent à la seconder. L’agriculture a sacrifié les 
jachères au système des assolements ; la navigation 
nous a enrichis de plusieurs végétaux utiles ; l’écono
mie politique a proclamé, la liberté des céréales • la 
mécanique et la chimie ont fourni les tablettes de 
bouillon à l’usage des voyageurs, les fruits et les lé
gumes préparés de M. Appert, la marmite autoclave 
de M. Lemarc , et les soupes à la Rumford. Lu lé 
gislation elle-même , en reconnaissant le principe de
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l’égalité de l’impôt, a singulièrement accru la pro
duction et la consommation. La morale seule jus
qu’à présent s’est montrée réfractaire; la morale, qui 
s’obstine encore à chercher l’explication de l’homme 
ailleurs que dans son estomac. Un seul de ses maîtres, 
un seul, Vauvenargucs, s’est rapproché de la bonne 
voie , et quand il a dit que les grandes pensées vien
nent du cœur, il ne s’est pas mépris de beaucoup.

Fartons de ces mêmes données pour juger de l’état 
présent des sociétés européennes. Cessons de rap
porter à  un principe d’insubordination et à  l’amour 
des nouveautés le malaise qui les travaille. Non, non, 
il ne s’agit pour elles que de mieux vivre; il n’est 
question que de leur répartir les subsistances plus 
également. Ce serait aussi une étrange erreur de les 
assimiler à  ces peuples de l’Indoustan, périodique
ment décimés par l a  famine, que nos voisins de delà 
la Manche gratifient de missionnaires et de moni
teurs au lieu de cuisiniers et de magasins d’abon
dance , puisque les Indous professent encore pour la 
plupart les préceptes de Pythagore, et les Européens 
ceux de Sancho Pança, lequel, en fidèle écuyer, pre
nait à  cœur la gloire de son maître, mais qui a v a n t  
tout s’inquiétait des provisions de son bissaç. Tel est 
l’esprit de nos populations. Tous les gosiers sont dans 
l’attente , tous les gasters revendiquent leurs droits. 
Il est temps enfin d’aviser aux moyens de les héber
ger ; il est temps de les faire participer aux bienfaits 
des gouvernements représentatifs, primitivement 
créés pour les ventres, et qui trop souvent n’ont tour
né qu’au profit des ventrus.

Que les souverains marchent donc de concert avec
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leurs sujets, s’ils veulent en être suivis: car, ainsi 
que le dit M. d’Oulrepont , dans ses Promenades 
al’un solitaire, les hommes ne vont où on les mène 
que lorsqu’on les mène où ils veulent aller. J’ajoute
rai que fort souvent ils sont plus pressés d’y aller 
que leurs chefs de les y conduire. Témoin les Piusses, 
qui, las de ne manger dans leur pays que du gruau 
et du caviar, ont pour ainsi dire entraîné le czar 
avec eux jusqu’aux fertiles contrées que baigne la 
mer Noire, où ils se promettaient de prendre quel
ques bons repas, et d’où ils ne sont repartis en effet 
qu’après s’être bien restaurés. Les cabinets avaient 
(!ù s’y attendre : ils avaient du prévoir que lus Russes 
ne s’accommoderaient plus de leur cuisine après avoir 
connu la nôtre. Du reste, ce n’est pas à nous de nous 
récrier sur cette excursion gastronomique, ni de taxer 
les Russes d’indiscrétion , nous qui fûmes quinze ans 
[faites gratis à table d’hôte dans le Nord et dans le 
Midi. Mais, d’un autre côté, nous savons trop ce 
que nous a coûté leur entretien , pour ne pas compa
tira la détresse (lu sultan , s i , comme on le présume , 
il est obligé d’essuyer une seconde visite de ses hôtes, 
qui seront d’autant plus insatiables qu’ils auront 
jeûné plus long-temps dans leurs quartiers d’hiver. 
Quoi qu’il en soit, l’intérêt commun exigerait que le 
qrand - seigneur s’exécutât de bonne grâce , comme 
nous l’avons fait en pareil cas. 11 importe à l’Europe 
que les Moscovites soient civilisés. Nous avons com
mencé leur éducation , que les Mahométaus l’achè
vent.

On voit , par tout ce qui précède, que la condi
tion de l’humanité fut constamment subordonnée



aux vicissitudes de la cuisine. L’histoire n’est que le 
récit des combats, des pillages, des déplacements 
causés par la faim. I l  fa u t manger a été de tout 
temps la devise des hommes; et la terre est un vaste 
gâteau qu’ils sc disputeront à jamais.

Terminons ici ces vues abrégées, et ce plan im
parfait d’un ouvrage qui manque à nos bibliothè
ques. La gastronomie attend un historien ; mais ce
lui qui voudra mériter ce titre aura en vain appro- 
iondi toutes les connaissances humaines, s’il ne con
sulte aussi les livres de M. Carême, que le monde 
gourmand considère comme les archives de l’art, 
et dont nous allons rendre compte sommairement.

Ainsique tous les hommes supérieurs, M. Ca
rême eut de bonne heure la conscience de ses forces 
et le pressentiment de son avenir. 11 commençait à 
peine le noviciat de sa profession, qu’il nourrissait 
déjà le dessein de transmettre son nom à la postérité. 
Dans un âge qui d’ordinaire est si peu économe (lu 
temps, il passait le sien à s’instruire au cabinet d’es
tampes de la Bibliothèque royale , où il étudiait les 
dessins de Vignole et de Palladio, pour en appliquer 
les beautés aux décorations de la table. La réputation 
précoce du jeune artiste lui procura bientôt les plus 
flatteuses distinctions. Il fut tour h tour appelé par 
les souverains de l’Angleterre, de l’Autriche et de 
la Russie, comme Bernini fut jadis appelé par 
Louis XIY , et Falconnet par Catherine IL L’anti- 
quilé n’a point d’exemple d’un plus grand honneur 
décerné au talent culinaire , si ce n’est le fameux trait 
de générosité de Marc-Antoine , lequel, dans un re
pas donné à Cléopâtre , fut. si content de son oui-
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sinier, qu’il lui accorda une ville pour récompense.
La fortune souriait à M. Carême, et son nom 

était prononcé dans toutes les cours. Mais sa pensée 
le ramenait continuellement aux plans interrompus 
de sa jeunesse. Il en reprit enfin l’exécution; et après 
avoir dit adieu aux palais des rois, il revint à Paris, 
où il publia successivement ses quatre principaux ou
vrages : le Cuisinier français , fruit de vingt-cinq 
ans d’investigations ; le Pâtissier royal, recueil de 
compositions suaves et gracieuses ; le Maitre-à* H ôtel 
français, où brillent à la fois le praticien habile et 
l’administrateur consommé; enfin, le Pâtissier pit
toresque, Vivre lout-h-hit neuf, et qui valut à son 
auteur le surnom de Palladio de la pâtisserie.

L’apparition de ces ouvrages lit d’autant plus de 
sensation, qu’on n’était pas accoutumé à trouver dans 
les livres du même genre ni un esprit aussi analy
tique , ni une méthode aussi lumineuse, ni une éru
dition aussi variée. La partie biographique surtout 
parut un modèle du genre : c’est là que M. Carême 
passe en revue tous les grands noms de la science cu
linaire , et qu’il fait à chacun sa part. Il y prodigue 
les expressions de sa reconnaissance pour ses premiers 
maîtres, et de son estime pour les disciples qui, sur 
ses pas, ont porté au plus haut point de perfection 
le fini de la sauce , le coloris du rôt, et le galbe du 
feuilletage. Il cite avec admiration l’industrie de ce 
fournier de la capitale , dont le four chauffe d’un 
côté, tout en cuisant de l’autre des biscuits de Sa
voie; comme il retrace avec enthousiasme les tra
vaux du célèbre Tiroloy, du grand Avice, et de 
l’immortel Laguipierrc. Mais peut-être a-t-il coulé
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trop légèrement sur les illustrations de l’ancienne 
cuisine ; et je crains que les connaisseurs ne lui re
prochent surtout d’avoir omis le nom de Favart, le 
père de l’auteur comique, pâtissier distingué du 
temps de la régence, et l’inventeur des échaudés.

M. Carême n’a pas cru devoir uniquement s’oc
cuper dans ses ouvrages de ce qui flatte et réjouit 
les sens: il y a fait entrer un vocabulaire des mots 
techniques de la gastronomie; une discussion gram
maticale sur l’origine des appellations françaises ou 
étrangères qui en désignent les plus belles créations; 
des remarques sur les grands bals ( i) ,  des recher
ches faites dans ses voyages sur les productions na
turelles des différents climats; des réflexions de mo
rale enjouée qui se mêlent heureusement à ses di
gressions scientifiques; et enfin des vues raisonnées 
sur l’hygiène , sur le beau dans la poésie, la musi
que et l’architecture, et sur les méthodes d’ensei
gnement suivies dans nos écoles : par où l’on voit 
qu’il a saisi les plus secrets rapports de sa profession 
avec la médecine, les beaux arts et l’instruction pu
blique; rapports qu’on ignorait avant lui, mais qui 
n’en existaient pas moins.

La médecine, en effet, n’ayant d’autre but que
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(ï) Ce sérail ici le cas de citer textuellement le chapitre du Patissi#
royal parisien où il est question des grand ba/s, et d’expliquer par
quels moyens M. Carême a su résoudre le problème qui consistait à , (î) [
joindre, dans ces fêles si brillantes, mais si dispendieuses, I cconoioie :iiücs d
a la magnificence. Mais les bornes de celle esquisse me forcent de tou1 '?mps ; 
abréger , el Je renvoyer, pour les détails , au livre même de l’auteur. taladi



nnc d'entretenir ou de rétablir la santé, à quoi elle ne 
i'c- parvient, de son propre aveu, que par le discerne- 
, le meut et l’emploi des diverses substances alimentai- 
du res en raison des tempéraments. Le médecin qui ne 

i’esl pas rendu expert dans toutes les manipulations 
i’o c-  culinaires ne connaît son art qu’à demi, et il est telle 
mit infirmité qu’il traitera moins bien qu’un habile offi- 
iots cier de bouche (1).
un- Les beaux-arts sont liés plus intimement encore 
ou ivcc la gastronomie : c’est une vérité qui ressort du 

ns; langage même. La dénomination commune de g o û t, 
icr- appliquée indistinctement au goût poétique et au 
na- ïoiit sensuel, témoigne assez de leur affinité , et dé~ 
no- note visiblement que la perfection de l’un dépend de 
di- la délicatesse de l’autre.
lees Pour ce qui est de l’instruction publique, le besoin 
isi- qu’elle ressent depuis long-temps de s’allier avec la 
ici- cuisine s’offre aux yeux les moins exercés. On est 
wit chaque jour étonné de rencontrer, dans les pensions 
ion bourgeoises de Paris, des hommes, estimables d’ail- 
P11' leurs et d’un esprit orné, qui savourent de bonne foi 
<I111 les mets les plus rustiques, les assaisonnements les 

plus nauséabondes , et qui, appartenant au siècle des 
:pic lumières par leurs connaissances, semblent, par cet 

appétit vicieux et inculte, être nés dans les siècles de 
barbarie. D’où il faut conclure que tout le monde ne 1

ssitfpar
ait à
urnetou* (1) Duraul l’espace d'un an que M. Carême a dirigé en chef les cui- 

!1ffcs du roi de la Grande-Bretagne, Sa Majesté , qui est depuis long* 
allligéc de la goutte, n’a ressenti aucune atteinte de celle cruelle

î̂ ladic.
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sait pas manger ; que l’éducation de la bouche est en
core à faire pour bien des gens qui ne s’en doutent 
pas (1) ; qu’on ne sortira de cette ignorance que lors
qu’il y aura dans tous les colleges une classe de cuisi
ne et de pâtisserie ; et que lorsque ce temps heureux 
sera venu , un jeune homme bien élevé se fera par
tout reconnaître à son système de manducation.

Il est aisé de s’apercevoir, en parcourant les divers 
traités de M. Carême , qu’il a eu l’intention de les 
rendre utiles à plusieurs classes de lecteurs. Mais 
c’est à vous d’abord qu’il les a destinés , jeunes gens 
qui aspirez au difficile emploi de maître-queux. Pro
fitez donc de ses leçons, et, quelle que soit votre ap
titude , persuadez-vous bien qu’elle a besoin de gui
de ; que les bons ragoûts ne s’improvisent pas; et 
qu’une application soutenue peut seule vous initier à 
la théorie des Chambords, aux secrets des croque-en- 
bouche, et aux mystères du vol-au-vent.

Il a écrit aussi pour vous, Sybarites raffinés qui 
humez avec extase le parfum de la truffe, et dont le 
cœur s’épanouit au fumet de la venaison. Vous ap
précierez cette rotation de m ets, cette variété de 
condiments, celte succession de saveurs, qu’il a si la
borieusement combinés pour mériter votre suffrage.
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(j)  C’est un aveu que l'on peut faire sans rougir , après qu'un 
plus grands monarques de notre temps en a donné 1 exemple- 
racontait malignement, devant l’empereur Alexandre, qu’un cuisiné 
français , jadis à son service , y avait amassé une grande fortune. « 
suis bien aise , répondit l'empereur , il le raéritait Lien , c’est lui t|ul 
nous apprit à manger. »
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Il obtiendra le vôtre également, observateurs 
pieux des ordonnances de l’Eglise ; car il a soigné 
par-dessus tout le chapitre du maigre s et il s’est fait 
'un point capital de consacrer la quintcsccnce de ses 
talents aux quarante jours de l’année dont il porte le 
nom.

Tous accueillerez enfin avec approbation les re
cettes de M. Carême , amphitryons et parasites en
gourdis par les glaces de la vieillesse. Elles redouble
ront l’énergie de vos forces gastriques, elles vous 
mettront en état de figurer long-temps encore au 
banquet de la vie (i). Ah! s’il eût reçu en partage le 
génie de la mécanique, il aurait vraisemblablement 
opéré en votre faveur de plus grandes choses ; et peut* 
être eût-il surpassé le chef-d’œuvre de Yaucanson, 
lequel était venu à bout, comme on sait, de faire 
manger et digérer un canard automate.

Mais M. Carême, quoique ambidextre, ne fut ja
mais mécanicien, et c’est même inutilement qu’il 
naquit architecte (2). Les circonstances l’ont jeté

(i) G est un des axiomes de M. Carême, que la bonne cuisine est 
jhmique principe de la longévité. Il ne doute pas que de deux grands 
^igneurs , entre qui tout serait égal, l’âge , la complexion, les idées 
; les habitudes, celui des deux qui aurait le meilleur cuisinier ne 
:'t'eût une dizaine d'années plus que l’autre.

1 de*
, On
iinief
J’en
iqd

î (2) M. Carême a mis au jour deux Recueils de Projets d’em- 
l̂lissejmnts pour  ̂ Us villes de Paris et de Pétersbourg f dédiés 

|fuu h S. M. Charles X , l’autre à S. M. Alexandre , autocrate 
jfe toutes les Russies ; projets qui ont mérité les éloges de nos 
jprciniers artistes, et qui assurent à leur auteur une place distinguée 
jr̂ rmi les architectes du 19° siècle.

1
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hors de sa vocation, el il a déserté le Parnasse pour 
s’enrôler sous les bannières de Cornus. Qu’il ne s’en 
plaigne pas : l’art de nourrir les hommes est aussi 
honorable pour le moins que l’art de les loger. Dans 
celui-là , d’ailleurs, il tient le premier rang ; aucune 
renommée ne s’élève au-dessus de la sienne. Réfor
mateur de l’ancienne école , el fondateur de la mo
derne, il ne lai reste plus qu’un titre à conquérir:
celui de président de ce congrès gastronomique dont 
lui-même a conçu l’idée : respectable assemblée, où 
comparaîtraient les diplomates de l’office, les grands 
dignitaires du buffet, et tous les cordons-bleus à la 
suite ; où l’on mettrait en délibération les méthodes 
culinaires devenues l’expression récente de la société; 
el dont la clôture serait un splendide festin, composé 
de mets nouveaux inventés parles orateurs , el exé
cutés par eux-mêmes. 1
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REMARQUES ET OBSERVATIONS

SUR

LES JEUNES GENS.

N e r n i è r e m e n t , un de mes amis, étant cn- 
core tout courroucé, me dite : « deviens d’a- 

Ë1 voir une scène à votre sujet. — Pourquoi 
donc, lui dis-je? — Eh bien! croiriez-vous que les 
jeunes pâtissiers ont tous la prétention d’être des Ca
bine ? — Tant m ieux, mon bon am i, en leur met-
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tant mes livres clans les mains , ma pensée fut de leur ;lc » 
donner des moyens prompts et faciles d’exécuter mes bco 
travaux. — M ais, mon cher Carême, ils ont beau Banf: 
faire, c’est à vous qu’ils sont redevables du dévelop-ltmv 
pcment de leurs moyens de bien faire. — Allons, ?ose* 
allons , lui dis-je, s’il en est d’assez vains pour le me- ?our 
connaître , ils ne pensent pas tous de la même ma- lfiS 1 
mère. — O ui, sans doute , me dit-il, j’en connais ïrvi 
aussi ; mais sans vos ouvrages, où en seraient-ils? k n 
D ’aille-urs, dans le temps de vos extras, en deux jours ,vcc 
vous exécutiez quatre grosses pièces dont deux mon- ]e & 
tées (et chaque jour de nouveaux dessins), les entrées ?our 
de couleur , l’entremets de pâtisserie, et celui de su- l>scn 
cre.Où sont donc aujourd’hui les jeunes gens capables Purs 
de faire seuls les mêmes travaux en deux jours ? Je î0,e> 
l’arrêtai : — Ne vous fâchez pas, mon am i, ma car- r,lcnl 
rière ne ressemble en rien à la leur ; ils ne s’aper- 1,100 
çoivent pas que cette réputation dont ils parlent avec 
tant d’engouement sera bientôt éclipsée par d’autres 
jeunes gens plus habiles. Mes livres préconiseront dé- lu or 
sonnais ces réputations nouvelles, sans qu’ils puis* 5enl 
sent en arrêter les effets. Voilà , mon a m i, des faits °̂§*q 
incontestables; et quoi qu’ils en puissent dire, ces vé- t, 
rités sont consolantes pour moi. J’aurai bientôt, jc 
l’espère, achevé mes travaux culinaires; et, pour inc 
venger de cette jalousie de jeunesse , je veux les ini
tier de tous mes moyens au beau travail de la cui* 
sine moderne. J’ai su profiter d’un temps plus beu- n 
reux pour l’art alimentaire. Vous avez vu connue ;]uib 
moi les grands festins donnés du temps de l’empii'c 
et depuis cette époque ; mais il est vrai de dire (plC ‘lll8l 
les jeunes gens amoureux de la science n’ont p011lt lou

ipai
f o r n i

les,
b
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[cur:lc à même comme nous de développer leurs talents 
mes jrécoces : et si mes ouvrages ont suppléé pour eux an 
leau Banque de cette activité qui fait naître mille choses 
op. îouvelles , j’aurai atteint le but que je m’étais pro
ns posé- — Ah ! me dit-il, voilà bien votre indulgence 
iné- pour les jeunes gens. — Mais, mon ami, je dis vrai : 
na_ les temps plus heureux pour l’art culinaire m’ont 
nais servi à souhait, et je me suis occupé spécialement 
ils? le mon état : voilà tout. — Eh bien ! répondit-il 
>urs wc vivacité , vous avez beau dire , ces jeunes gens 
on- te devraient point oublier ce que vous avez fait 
rées pour eux.—Tenez , mon am i, je veux finir ici cette 
su- liscussion : vous saurez donc que j’emploierai tou
tes ours mon expérience pour les mettre dans la bonne 
> Je voie, en leur signalant leurs fautes et leurs égare- 
;ar- üients dans leurs travaux. Vous allez juger de ma re- 
cr- üionlrancc , elle est fondée sur des principes inva- *
yec -'labiés.
;res Ecs arts et métiers ont des règles certaines, et, dès 
de- (u’on s’en écarte, le bon sens des personnes qui ju- 
jis- ?ont nos talents s’aperçoit aisément du manque de 
lit» logique de ceux qui veulent innover, sans s’apercevoir 
vé- (bs vices de leurs innovations.
, je Depuis que la seconde édition de mon P â tis s ie r  
me tparu, j'ai donné de nouveaux socles en gradins, 
ini Urinés avec des moules à corbeille ; ils ont profité de 
:ui- toile idée pour en abuser; mes modèles sont toujours 
eu- n harmonie avec les règles de l’art , tandis 
nie lu ils ont imaginé de former des socles avec des bou- 
irc, los, des formes de vase qui ne signifient rien , et des 
pic fragments de colonne qui portent les abaisses du mi- 
liiit lieu seulement; sur ees socles fragiles, iis posent ce-



pendant des biscuits , des brioches, des babas do ^ct 
grosse pièce : cela est extrêmement ridicule. Vroilà qU’j] 
précisément ce qui est arrivé dans un temps plus et p 
reculé à l’égard des socles en saindoux. Ma juste cri- eitaj( 
tique a fait disparaître pour jamais de nos travaux ^cc 
de cuisine ces pitoyables innovations. Pour arriver r̂e 
ici aux mêmes résultats, je demanderai aux jeunes f ra 
praticiens qui se vouent à la pâtisserie s’ils n’onl pr 0 (  
pas vu, dans nos musées et dans les jardins qui ein- |jc r  

bellissent Paris, les statues ainsi que les vases posés vraj 
sur des piédestaux plus volumineux que les objets rpm 
qu’ils portent ? Cela est dans la nature des règles do 3jne 
l’art Pourquoi donc déroger à ce principe éternel du 
vrai et du beau? Mon ami m’interrompit : — A la ^  
bonne heure , me dit-il , voilà des vérités, voilà des ,an( 
choses raisonnables que les deux tiers de ces messieurs (|̂ cc 
ne comprennent pas, et cela parce que la routine les pejn 
prédomine encore, et qu’ils sont aveuglés par un j ( 
amour-propre démesuré. — Vous avez parfaitement rou( 
raison, lui dis-je; mais ce ridicule ne peut durer ^  
long-temps ; mes conseils les ramèneront à mieux [0(Jt 
comprendre leurs intérêts, puisqu’il y va de leur ré- jon; 
pulation : car, pour en acquérir une réelle, il faut aura 
que le bon sens préside toujours à nos travaux, et les 1Vcc 
censeurs sévères rendront toujours justice à leur ma* ies j 
nière de faire. Oui, mon ami, ces sages observations |>rar 
influeront désormais sur l’esprit des jeunes praticiens telle 
jaloux d’acquérir une renommée durable. raiei

Puisque j’ai parlé des socles en saindoux , je dirai Çett( 
que, dans ce temps-là, des hommes sans goût avaient D’ai 
pensé faire des merveilles en décorant leurs tristes |a 
socles avec des bandes de papier de couleur dont la



> île 
oilà 
plus 
:r i-  
aux 
iver 
mes 
’ont 
;m- 
jsés 
•jets 
3 (le 

du 
Lia 
des 
;urs 
i les 
un 

ont 
ircr
eux
ré-

a u t
les

u s 
ons
eus

irai
ont
stes
l ia

découpure représentait des ornements, et cela parce 
qu’ils avaient vu des praticiens habiles (Laguipierre 
et Harlay) peindre leurs socles : or ces décorations 
étaient piales, unies et sans élégance : c’est le pire des 
décors que l’on puisse employer. Nos socles doivent 
être décorés, ainsi que je l’ai démontré dans mon 
Traité d u  f r o i d , avec des choses en relief, afin de 
produire plus d’effet et d’avoir le caractère particu
lier qui distingue la cuisine moderne. Cependant ces 
vrais principes sont de nouveau méconnus. Derniè
rement j’ai vu un grand bal dont les travaux de cui
sine et de pâtisserie étaient considérables et parfaite
ment beaux d’exécution , et dans lesquels j’ai remar
qué cinq socles dont les profils avaient toute l’élé
gance désirable ; mais il n’en était point ainsi de la 
décoration : elle était toute de la même couleur et 
peinte avec goût, il est vrai.

Je rends cette justice à notre jeune artiste, M. Gi- 
roud fils ; cependant j’aurais mieux aimé avoir vu un 
seul socle peint de cette manière , en y additionnant 
toutefois quelques ornements en relief, afin de lui 
donner plus d’élégance; puis, les quatre autres socles 
auraient dû être décorés d’une manière différente , 
avec des fleurs imitées avec du saindoux de couleur, 
des pâtes d’office, des pastillages de couleur, puis des 
branchages d’arbrisseaux d’hiver et des petites immor
telles. Assurément ces cinq socles, ainsi décorés, au
raient produit tout l’eflet possible ; il y aurait eu dans 
■ctte manière de faire plus de talent d’exécution, 
^ailleurs, nous ne devons point imiter le genre de 
b» porcelaine , étant assez riches de nos propres

II. 21
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moyens, sans rien emprunter à une industrie qui n’est bien] 
point la nôtre. <e Je

Puisque je parle de porcelaine , je prierai à ce su- onq 
jet mes confrères d’observer ces jolis tasses, théières, aove 
pots au la it, et autres objets de fantaisie, que l’on re- aêm 
marque aujourd’hui dans les magasins de porcelaines: V 
ch! bien, les fleurs qui les décorent sont en relief, et iang; 
les brillantes couleurs , qui rappellent la nature, leur tuvr 
donnent ce beau caractère qui les rapproche du vrai, çaise 
Assurément l’oeil est plus vite attiré par ces fleurs en fet q 
relief que par celles peintes sur la porcelaine unie, paru 
Ces laits sont incontestables, et viennent à l’appui de torse 
mes véridiques observations. D’ailleurs, il suffit à les n 
ceux de mes confrères qui so mêlent de décoration de pab 
composer les ornements de leurs socles ainsi que je nill 
viens de l’énoncer : alors ils apprécieront les résultats nair 
favorables que doit produire la décoration de nos !renl 
socles , dont l’élégance des profils est une des >ape 
belles choses que la cuisine française puisse offrir aiste 
sur les grandes tables , et sur les buffets des'grands cette 
bals. Iûen

Que notre jeune artiste peintre adopte ce nouveau !>om 
genre de mêler son joli décors colorié avec celui en ter s 
relief, et bientôt il aura acquis la preuve de la vérité hen 
de mes observations, et sa réputation ira toujours R'oi 
croissant. 'rdo]

J’ai encore remarqué à ce grand bal des entre' cuisi 
mets très jolis, exécutés en salades de salsifis ; et vrai- d 
ment je suis fâché de voir que les jeunes gens ton- *rie 
fondent tous les genres. La manière élégante dont ‘irnii 
ces entremets étaient dressés appartient incontesta- tfurs

)



’cst blement aux suédoises, et aux pommes au riz; or, 
je le répète, c’est un tort gfave que de ne pas bien 

su- omprendre les choses dans lesquelles l’on veut in- 
*cs, aover, et cela dans l’intérêt de l’art et de soi- 
re- même.
es: Vous avez raison, me dit mon ami : voilà le 
, et langage de la pratique et de l’expérience. Le nouvel 
îur ouvrage que vous allez publier sur la cuisine fran- 
'ai. çaisc au dix-neuvième siècle produira le même ef- 
en fet que votre P âtissier , lorsque la première édition 

lie. parut ; et les hommes vains du savoir des autres, 
de lorsqu’ils vont avoir cette nouvelle production dans 

t à les mains , se croiront encore des hommes bien ca- 
de pablcspar eux-mêmes. — O ui, sans doute, avec des 

! je milliers de confrères. — Tandis que ce travail cub
ais Boire que vous avez créé et perfectionné depuis 
ios 'fente ans n’appartient qu’à vous. Les jeunes gens 
îles s’apercevront, comme par le passé, que Vos anlago- • 
rir listes savent bien tirer parti de vos dessins et ro
uis celtes, que ce grand travail alimentaire est entière

ment neuf pour eux , et qu’il fera naître des choses 
>au Nouvelles chez les praticiens qui se plaisent à médi- 
en sur la science.—Ceux-là, repris-je, verront com- 
•ilé lé en il m’a fallu de persévérance et de courage pour 
urs ivoir consacré ma vie entière et ma fortune aux dé

veloppements et progrès de toutes les parties de la 
rc* :«isine moderne. Mais, mon ami, puisque vous par
ai- de l’époque où parut mon ouvrage sur la pâtis- 
n- r̂ie moderne, vous savez que, dans le discours pré- 
>nl liminaire de ce livre, j ’ai réfuté avec énergie les au- 
ta- leurs des livres de cuisine qui avaient paru alors , et

2 1 *
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depuis ; je nie suis explique de la même manière avec 
de pitoyables plagiaires q u i, parce qu’ils savent 
écrire, se croient capables de faire des livres cle'men- 
taires sur notre grande cuisine nationale.

Maintenant, mon am i, je vous dirai franchement 
que je voudrais bien pour quelque chose qu’il me 
fût possible de voir la figure de ces mêmes auteurs 
lorsqu’ils vont parcourir les chapitres de cette nou
velle production ; car ils avoueront sans doute à leur 
honte que leur rapsodic de cuisine était réellement 
aussi loin de la cuisine française que leurs écrits sur 
la pâtisserie l’étaient de mon traité sur cette belle 
partie. Ces faits sont avérés par cette nouvelle publi
cation sur l’art culinaire. Ensuite je dirai aces hom
mes , ainsi qu’au vieux praticien qui attend depuis 
long-temps que cet ouvrage paraisse pour y puiser 
sans doute des idées neuves , que j’ai marqué cet ou
vrage du cachet de ma manière de faire; que les 
grands noms qu’il m’a plu de donner aux mets que 
j’ai créés les caractérisent d’une manière particulière; 
qu’ils auront beau les défigurer, en les mutilant par 
leur plagiai, que je les reconnaîtrai aisément, étant 
à même plus que personne de juger des faits; que j’ai 
dans les mains des menus des hommes qui avaient 
le plus de réputation à la renaissance de l’art, que j’ai 
su profiter de leur savoir , mais que ma cuisine n’est 
point la leur; que je saurai signaler hautement le» 
larcins que l’on serait tenté de me faire; que j’userai 
de mon droit d’auteur avec énergie, en frappant du 
cachet du ridicule ccs hommes sans génie qui se traî
nent lâchement sur les traces d’autrui.
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Ensuite à ceux de mes confrères qui ont appris un 
peu à dessiner, et qui viendraient me dire : Pour
quoi donc vos hateiets ne sont-ils pas en parfaite har
monie par leurs proportions et garnitures avec la 
grandeur de vos grosses pièces ? je répondrai 
qu’en les composant pour servir à l’intelligence de 
mon livre, je n’avais point de modèle sous les yeux ; 
que, dans le temps où je servais de grands dîners, le 
moment n’était pas opportun pour dessiner mes 
grosses pièces et entrées garnies d’halelets. La meme 
chose se fait remarquer sans doute dans mon Traite 
du froid à l’égard des hateiets et des grosses pièces 
posées sur des socles. Cependant je me suis rendu 
compte de ces détails par une échelle de proportion ; 
mais, en dessinant la garniture de mes hateiets, elle 
devenait si petite que je pris le parti de ne plus exé
cuter de dessin que de goût, ayant du reste bien as
sez de décrire les détails de théorie, et de faire au 
fur et à mesure les dessins qui donnent un. caractère 
si distingué à la garniture de mes hateiets et à celle 
de mes grosses pièces qu’ils ornent avec élégance. 
Or , je pense en ceci avoir rempli ma tâche d’auteur 
envers mes confrères, en leur présentant l’ensem
ble raisonné de mes travaux sur l’art culinaire, qui, 
sans mon amour pour la science , seraient encore à 
faire, à moins qu’un praticien connu n?eût eu le cou
rage d’entreprendre celte grande besogne. Je cherche, 
H je n’en connais pas. En résumé, rues dessins, quels 
qu’ils soient, rendront de réels services à ceux de mes
confrères qui ont du hon sens et du goût. La chose »
'•nportante ici était de représenter autant que possi-



ble la physionomie des choses que je décris. Voilà 
toute ma prétention, et le but que j’ai toujours dé
siré atteindre dans mes ouyis^s, culinaires et gastro
nomiques.
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