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Cet ouvrage mythique, véritable " cathédrale gastronomique " - sans doute
le plus grand livre jamais consacré aux plaisirs de la table avec la
Physiologie du go(t de Brillat-Savarin -, a longtemps fait partie des
Introuvables. Si I'on a pu voir circuler ici et 14, sous des titres divers, des
abrégés de ce monument (aucun ne répondant d'ailleurs au vceeu de Dumas),
les deux seules éditions completes qui en aient été proposees (Alphonse
Lemerre, 1873 ; Tchou, 1965) sont vite devenues des raretés recherchées par
tous les bibliophiles - et tous les gourmands.

L'auteur des Trois Mousquetaires, qui consacra les derniéres années de sa
vie & la rédaction du présent Dictionnaire, le considérait un peu comme son
testament ; en tout cas comme l'un de ses grands livres, de ceux qu'il savait
devoir durer longtemps aprés lui.

Petit-fils d'aubergiste, cuisinier pour ses amis, Alexandre Dumas fut
assurement une des plus fines gueules de son siecle. Ami des plus grands
chefs, et notamment du célebre Vuillemot, dont il n'a cessé de recevoir les
conseils & I'neure d'écrire ces pages, il se pose avec une tranquille autorité
comme un amateur capable de rivaliser avec les meilleurs professionnels.
Les quelque 3000 recettes qu'il livre ici, et qu'il assure avoir toutes
expérimentées, sont bien sOr exposées a sa maniére : cavaliére, souvent
insoucieuse de précision, mais terriblement apéritive.

Son but n'a jamais été de rédiger un précis de I'art des fourneaux, mais la
plus somptueuse introduction a la Cuisine qui se puisse réver.

Qu'il y tienne le premier réle et farcisse son discours de mille anecdotes
vécues n'étonnera pas ceux qui le connaissent.

Ce Dictionnaire est aussi un roman de Dumas : le roman de sa vie. Lui-
méme ne savait pas d'autre fagon d'entrainer ses lecteurs a le suivre : c'est-a-
dire, ici, a empoigner sans barguigner la queue de la casserole, et a laisser
parler a leur tour leur curiosité, leur goQt et leur imagination. On envie
d'avance leur plaisir.

"J'ai, par le monde, trois ou quatre cuisiniers de mes amis, que je ménage
pour collaborateurs dans un grand ouvrage sur la cuisine, lequel ouvrage
sera l'oreiller de ma vieillesse", écrit celui qui maniait le tranchoir avec la
méme énergie que la plume. Petit-fils d'aubergiste, Dumas fut le premier
ambassadeur du macaroni en France, un grand thuriféraire de la cuisine
maghrébine. La papille jamais rassasiée de nouveautés, il tenait les
fourneaux lui-méme et table ouverte avec munificence. Le cuisinier ne
trouvera pas ici un précis de recettes émincant un savoir-faire, saupoudrant
de conseils une préparation bardée de mises en garde précautionneuses,
livrant des temps de cuisson comme des secrets d'Etat, mais une
gargantuesque invitation littéraire, mélant récits de voyages, rencontres
insolites, tranches d'histoire.
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Angelot Astragalus boeticus

Anglet Atchar de I'Inde
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Anguille d'argent
Angeélique Atinga

Anis Atte

Anisette Attelet, ou  mieux
Anon hatelet

Ansérine Attereau a la bretonne.
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Brignoles
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Briochines vertes
Broche

Brochet
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Bréme
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Bégone

Bélier

Bénafouli

Bénari
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Couleurs (ou coloration
culinaire)
Coulis
Court-bouillon



Crabes

Crapaud

Cresson

Crevettes
Cromesquis
Croquants
Crogquembouche
Croquettes
Croquignoles
Croustades

Crodtes au pot
Creme

Crépinettes

Crépes

Crétes

Cuiller et fourchette
Cuisine espagnole
Cuisinier
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Curacao

Cygne. Pate de cygne
Céapres
Cepes francs
Céleri
Céphalopode
Cotellettes
Daim

Dalle ou darne
Dampinard
de)

Dariole
Dattes
Daube
Dauphin
Dauphin (fromage)
Delesseria
Demi-bec

Dents

Dessert
Diablotins
Digestion

(fromage

Dinde
Dindon
Dorade
Dorure
Doucette
Doum
Dragees
Dumpling
Durion
Dutroa
Dégustation
Déjeuner
Diner

Eau

Eau de seltz
Eau-de-vie
Echalotes
Echaudés
Ecrevisse
Eléphant
Emincés
Entremets
Entrées
Epeautre
Eperlan
Epinards
Escargots

Espagnole (sauce)
Essence de gibier

Estragon
Esturgeon
Faisan

Fanchonnettes

Faon
Farce
Farce cuite
Farine
Faro
Faucon
Fenouil
Fenouillet



Ferment
Figues

Figues d'Inde
Filets

Flan de créeme a la
frangipane
Fléches de lard
Foie

Foie gras
Fondue
Fourniture
Fraise de veau
Fraises
Framboises
Francolin
Frangipane
Fricandeau
Frire

Friture
Fromage
Froment
Fruits

Fumet de perdrix
Fumigation
Feve

Fécule
Galantine
Galette
Galimafré
Garbure
Garde-manger
Gardon
Garenne
Garniture
Gaufres
Gelinotte
Gelée
Geniévre
Gibelotte
Gibier

Gigot

Gimblettes
Glace
Godiveau
Goguette
Goujon
Gras-double
Grenade
Grenouille
Griblette
Grillade
Griottes
Grives et merles
Groseille
Grue
Guignard
Guigne
Gateau
Génoises
Gésier
Hachis
Hareng
Haricot de mouton
Haricots
Herbes
Hocco
Hochepot
Homard

Hors d'oeuvre
Houblon
Huile

Huftres
Hydromel
Hypocras
Impériale

Iris

Issue
Italienne sauce hachée
Jambon
Jarret de veau
Jasmin
Julienne



Jus
Kanguroo
Kari
Kaviar
Laie (sanglier femelle)
Lait
Laitances
Laitue
Lamproie
Langouste
Langue
Lapin

Lard
Larder
Lardons
Laurier
Lentilles
Levain, levure
Levraut
Liaison
Limande
Limon
Liqueur
Lievre
Loche
Longe
Lotte
Louise-bonne
Léchefrite
Légumes
Léporide
Macaron
Macaroni
Mache
Macis
Macreuse
Macédoine
Madeleine
Maigre
Magquereau
Marcassin

Mastic
Maitre d'hotel (Sauce a
la)

Mais

Melon
Merisier
Merlan
Merle

Miel
Morilles
Morue
Mouton
Mulet
Muscade
Muscat
Mdre
Navets
Nitre et salpétre
Nivernaise
Nivette
Noisette
Noix
Nonpareilles
Nougat
Nouilles
Noyau
Nefle
Néroli
Oeufs

Oie

Oignon
Oille (olla podrida)
Oiseaux (Petits)
Olives
Omelette
Orange
Oreilles
Orge
Oronge
Ortolan

Os



Oseille
Osmaz6me
Ours
Oursin
Outarde
Pain

Pain d'épices
Palais de boeuf
Palombe
Panade
Panalis
Pancalier
Paner
Panne
Pannequets
Panthere
Paon
Parmesan
Passoire
Pasteque
Patate
Paupiettes
Perche
Perdrigon
Perdrix, perdreaux
Persil

Pieds
Piegon
Pignésie
Pilau
Piment
Pimprenelle
Pintade
Piskinioff
Pistache
Plie
Plongeon
Plum-Pudding
Plunk-Fine
Pluvier
Poire

Poireau

Poiré

Pois

Pois chiches

Poisson

Poisson d'Avril
Poivre

Pomme

Pomme de terre
Potage

Potiron

Poule, poulet, poularde
Poupelin

Poupeton

Pourpier

Poéle a frire

Poélon

Praline

Profiteroles
Provencale

Pruneaux

Prunes

Présure

Pudding

Puits

Puits d'amour

Punch

Purée

Pate a dresser

Pate a nouilles
Patisserie

Patés et tourtes
Pélican

Péche

Quartier d'agneau roti
Quartier de daim a
I'anglaise

Quartier de mouton
braisé

Quartier de veau roti a
I'anglaise



Quasi de veau a la
casserole

Queue de homard a la
gelée

Queue de mouton aux
olives

Rabioles ou raviolis
Racine

Radis

Ragodts

Raie

Raifort

Raiponce

Raisin

Raisiné

Rambours
Ramequin
Ramereaux

Ramier

Ratafia

Ratonnet de mouton
Rave

Ravigote
Reine-Claude
Reinette

Requin

Riblette

Rissole

Rissoler
Rissolettes

Riz

Roast-beef ou rosbif
Robine

Rocambole
Rognon

Roquefort
Rossignol

Rossolis

Rouelle

Rouge de riviére
Rouges-gorges

Rouget
Roulade
Roux

Rable

Rale
Rémoulade
R6ti

Réties
Sabayon ou savayon
Sabot au sang
Safran

Sagou
Saindoux
Saint-Augustin
Saint-Germain
Salade

Salep

Salsifis
Sandwichs ou tartines a
I'anglaise
Sang
Sanglier
Sarcelle
Sardine
Sarrasin
Sassenage
Sauce
Saucisses
Saucisson
Sauge
Saumon

Seltz (Eau de)
Semoule
Sirop

Sole

Soudac
Sterlet

Sunan
Tanche
Tapioca
Tarte



Terra merita ou curcu-

ma
Terrine

Thon

Thym

Thé

Toast
Tomates
Tortue

Tourte
Tourtereaux
tourterelles
Tripe

Truffe

Truite

Turbot
Vaneau
Vanille

Veau

Velouté réduit

et

Verjus
Vespétro
Vinaigre
Vins
Violette
Virgouleuse
Vive
Volaille
Vol au vent
Vuillemot
Joseph)
Watter-fish
Welch-rabbit
gallois)
Wermouth
White-bait
XEéres
Zander
Zeste
Zuchetti

(Denis-

(lapin



Quelques mots au lecteur

L'homme recut de son estomac, en naissant, 1'ordre de
manger au moins trois fois par jour, pour réparer les
forces que lui enlévent le travail et, plus souvent encore,
la paresse.

Comment I'homme est-il né? dans quel climat assez
vivifiant et assez nourricier, pour arriver, sans mourir de
faim, a 1'age ou il peut chercher sa nourriture et se la
procurer?

C'est 1a le grand mysteére qui a préoccupé les siecles
passés et qui préoccupera, selon toute probabilité, les
siecles a venir. Les plus anciens mythologues le font
naitre dans I'Inde; et, en effet, I'air tiede qui s'éleve entre
les monts Himalaya et les rivages qui s'étendent de la
pointe de Ceylan a celle de Malacca indique assez que la
fut le berceau du genre humain.

D'ailleurs I'Inde n'est-elle point symbolisée par une
vache? et ce symbole ne veut-il pas dire qu'elle est la
nourrice du genre humain? Combien de pauvres Hindous,
qui ne se sont jamais préoccupés de ces symboles, ne se
seraient-ils pas crus damnés s'ils n'étaient pas morts en
tenant dans leurs mains une queue de vache?

Mais, quelque part que 1'homme soit né, il faut qu'il
mange; c'est a la fois la grande préoccupation de I'homme
sauvage et de I'homme civilisé. Seulement, sauvage, il



mange par besoin. Civilisé, il mange par gourmandise.

C'est pour I'hnomme civilis€ que nous écrivons ce livre;
sauvage, 1l n'a pas besoin d'étre excité a l'appétit. Il y a
trois sortes d'appétits:

1/Celui que l'on éprouve a jeun, sensation impeérieuse
qui ne chicane pas sur les mets et qu'au besoin on
apaiserait avec un morceau de chair crue aussi bien
qu'avec un faisan ou un coq de bruyere roti.

2/Celui que I'on ressent lorsque, s'étant mis a table sans
faim, on a d¢ja goté d'un plat succulent qui a consacré le
proverbe: L'appétit vient en mangeant.

Le troisieme appétit est celui qu'excite, apres le mets
succulent venu au milieu du diner, un mets délicieux qui
parait a la fin du repas, lorsque le convive sobre allait
quitter sans regrets la table, ou le retient cette derni¢re
tentation de la sensualité.

Deux femmes nous ont donné les premiers exemples de
la gourmandise: Eve, en mangeant une pomme dans le
Paradis; Proserpine, en mangeant une grenade en enfer.

Proserpine ne fit de tort qu'a elle. Enlevée par Pluton,
pendant qu'elle cueillait des fleurs sur les bords de la
Cyanée, et transportée en enfer, a ses réclamations pour
remonter sur la terre le Destin répondit: «Oui, si tu n'as
rien mang¢ depuis que tu es en enfer.» La gourmande
avait mang¢ sept grains de grenade. Jupiter, imploré par
la mere de Proserpine, Céres, revit l'arrét du Destin et
décida que, pour satisfaire a la fois la mére et 1'époux,
Proserpine resterait six mois sur la terre et six mois



dessous. Quant a Eve, sa punition fut plus grave, et elle
s'étendit jusqu'a nous, qui n'en pouvons mais.

Au reste, de méme qu'il y a trois sortes d'appétits, il y a
trois sortes de gourmandises.

Il y a la gourmandise que les théologiens ont placée au
rang des sept péchés capitaux, celle que Montaigne
appelle la science de la gueule. C'est la gourmandise des
Trimalcion et des Vitellius. Elle a un superlatif, qui est la
gloutonnerie. Le plus grand exemple de gloutonnerie que
nous donne l'antiquité est celui de Saturne dévorant ses
enfants, de peur d'é€tre détroné par eux, et avalant, a la
place de Jupiter, un pavé emmailloté, sans s'apercevoir
que c'était un pavé. Nous lui pardonnons pour avoir fourni
a Vergniaud cette belle comparaison:

«La Révolution est comme Saturne: elle dévore ses
enfants.» A coté de cette gourmandise, qui est celle des
estomacs robustes, il y a celle que nous pourrions nommer
la gourmandise des esprits délicats: c'est celle que chante
Horace et que pratique Lucullus; c'est le besoin
qu'éprouvent certains amphitryons de réunir chez eux
quelques amis, jamais moins nombreux que les Graces,
jamais plus nombreux que les Muses, amis dont ils
s'efforcent de satisfaire les gotits et de distraire les
préoccupations. C'est, parmi les modernes, celle des
Grimod de la Reynicre et des Brillat Savarin.

De méme que l'autre gourmandise a un augmentatif,
gloutonnerie, celle-ci a un diminutif, friandise. Ce
diminutif s'applique également aux personnes qui aiment



les choses délicates et recherchées et a ces choses elles-
mémes. Le gourmand exige la quantité, le friand, la
qualité. Nos peres, qui avaient le verbe friander que nous
avons perdu, disaient, en voyant certaines physionomies
gueulardes autre mot perdu, dans ce sens du moins:

Voila un homme qui a le nez tourné a la friandise. Ceux
qui tenaient a étre exacts ajoutaient: Comme saint Jacques
de 1'Hopital.

D'ou venait cet axiome, qui au premier abord parait
passablement incongru? Nous allons vous le dire. 11 y
avait une image de saint Jacques de I'Hopital peinte sur la
porte de I'édifice de ce nom, prés de la rue aux Oies,
devenue depuis, par corruption, la rue aux Ours, rue dans
laquelle se trouvaient les premiers rotisseurs de Paris.

Or, comme le visage du saint regardait cette rue, on
disait qu'il avait le nez tourné a la friandise. C'est ainsi
que I'on dit de la statue de la reine Anne, a Londres, reine
passablement friande, de vin de Champagne surtout: C'est
comme la reine Anne, qui tourne le dos a I'église et qui
regarde le marchand de vin.

Et, en effet, soit hasard de la pose, soit malice du
statuaire, la reine Anne commet cette inconvenance, qui
peut passer pour une critique de sa vie, de tourner le dos
a Saint-Paul et de garder son sourire royal pour le grand
marchand de vin qui fait le coin de la rue. Brillat-Savarin,
le La Bruyere de cette seconde catégorie des gourmands,
adit: L'animal se repait; I'homme mange; 'homme d'esprit
seul sait manger.



La troisieme gourmandise, pour laquelle je n'ai que des
lamentations, est celle des malheureux atteints de la
boulimie, maladie qui attaqua Brutus apres la mort de
César; ceux-la ne sont ni des gourmands, ni des gourmets,
ce sont des martyrs. Ce fut sans doute dans un acces de
cette fatale maladie qu'Esaii vendit a Jacob son droit
d'ainesse pour un plat de lentilles. Or ¢'était un droit d'une
grande importance que ce droit d'ainesse chez les
Hébreux, puisqu'il remettait entre les mains du premier-né
la possession des biens et un pouvoir absolu sur toute la
famille. Cependant Esaii avait pris son parti de ce premier
marché passablement indélicat de la part d'un frere,
lorsque Isaac lui dit: «Prends ton arc et tes fleches et
apporte-moi le fruit de ta chasse, puis tu l'appréteras de
tes propres mains, car je veux te donner ma bénédiction
avant de mourir.» Rébecca entendit ces paroles, tua deux
chevreaux; et, comme elle avait un faible pour Jacob,
tandis qu'Esali, son arc a la main, exécutait le
commandement d'Isaac, elle assaisonna les chevreaux,
couvrit de leurs peaux les mains de Jacob, et, a l'aide de
ce stratageéme, lui fit donner la bénédiction paternelle par
Isaac. C'était la seconde fois qu'Esaii était volé; mais cette
seconde fois, il n'accepta pas la chose aussi doucement
que la premiere: il reprit son arc et ses fléches a I'effet de
tuer Jacob, lequel se sauva en Mésopotamie, chez son
oncle Laban.

Ce ne fut qu'au bout de vingt ans que Jacob revint au
pays natal. Encore eut-il la prudence de s'y faire précéder



par deux cents chevaux, vingt-deux boucs, vingt béliers,
trente chamelles avec leurs petits, quatre-vingts vaches,
trois taureaux, vingt anesses et dix anons.

C'¢était le complément de son plat de lentilles, plat que
Jacob, en y réfléchissant, avait trouvé bien usuraire.
L'Olympe antique, avec lequel nous avons fini, n'est pas
trés gourmand; il ne mange que de 1'ambroisie et ne boit
que du nectar. Ce sont les hommes qui, sous ce rapport,
donnent le mauvais exemple aux dieux.

On ne dit point des festins de Jupiter, des festins de
Neptune, des festins de Pluton. Il parait méme que 1'on
mangeait fort mal chez Pluton, puisque le Destin
supposait qu'apres six mois passés dans le royaume de son
époux, Proserpine pouvait étre encore a jeun. On dit des
festins de Sardanapale; des festins de Balthazar.

Nous pouvons méme ajouter que ces locutions sont
passées en proverbe. Sardanapale est populaire en France.
La poésie, la peinture et la musique se sont chargées de le
réhabiliter. Assis sur son trone, prés de Myrrha, entouré
de ses chevaux, de ses esclaves, que l'on égorge,
transparaissant avec un sourire de volupté a travers la
fumée et la flamme de son bicher, il se transfigure et
ressemble a ces dieux d'orient, Hercule ou Bacchus,
montant au ciel sur des chars de feu. Alors toute cette vie
de débauches, de luxe, de paresse, de lacheté, se rachete
par le courage des deux dernieres années et par la sérénité
de 'agonie. Et, en effet, a travers les bréches de Ninive
assiégée, on voit d'un coté le Tigre débordé, dont les flots



s'avancent comme une sombre marée, et de l'autre les
révoltés conduits par Arbace et Bélésés, qui viennent lui
enlever cette vie qu'il se sera lui-méme pompeusement
Otée avant leur arrivée. Alors on oublie que cet homme,
qui va mourir et qui est resté le maitre de sa mort, est le
méme qui a rendu cette loi: Une récompense de mille
pieces d'or est accordée a celui qui inventera un plat
nouveau.

Byron a fait de Sardanapale le héros d'une de ses
tragédies; de la tragédie de Byron, MM. Henri Becque et
Victorin Jonciéres ont fait un opéra. Nous avons cherché
vainement une carte d'un de ces fameux festins qui ont été
baptisés du nom de Sardanapale.

Balthazar a, comme son prédécesseur, I'avantage de
servir de point de comparaison entre les gourmands
antiques et les gourmands modernes: seulement il eut le
malheur d'avoir affaire a un dieu qui ne tolérait pas le
mélange de la gourmandise a I'impiété. Si Balthazar n'efit
¢té que gourmand, Jéhovah ne s'en fiit pas méle.

Gourmand et impie, la chose parut intolérable. Voici, au
reste, le drame: Pendant que Balthazar ¢tait assiégé dans
Babylone par Cyaxare et Cyrus, il donna, pour se
distraire, un grand diner a ses courtisans et a ses
concubines.

Les choses allaient a merveille jusque-1a; par malheur,
tout a coup 1l lui vint a I'idée de se faire apporter les vases
sacrés d'or et d'argent que Nabonatzar avait enlevés au
temple de Jérusalem. A peine eurent-ils €té profanés par



le contact des lévres impies, qu'un grand coup de tonnerre
se fit entendre, que le palais fut €branl¢ jusque dans ses
fondements, et que ces trois mots qui, depuis plus de vingt
siecles, font I'épouvante des rois apparurent en lettres de
feu tracées sur les murailles:

«Mané, Thécel, Phares.» La terreur fut grande, a cette
vue; et, de méme que, lorsque la maladie devient grave,
on envoie chercher le médecin dont on s'est moqué la
veille, on envoya chercher un jeune homme qui
prophétisait dans ses moments perdus, et dont les
prophéties faisaient rire, en attendant qu'elles fissent
trembler.

Ce jeune homme, c'était Daniel.

Elevé a la cour du roi, il étudiait pour étre mage. A
peine eut-il lu les trois mots, qu'il les expliqua, comme si
la langue que Jéhovah parlait a Balthazar était sa langue
maternelle. Mané voulait dire compté; Thécel, pesé; Et
Pharés, divisé.

Mané: Dieu a compté les jours de ton régne et en a
marqué I'accomplissement; Thécel: Tu as été pesé dans la
balance, et tu as ¢été trouvé trop léger; Phares: Ton
royaume a ¢té divisé et il a ét€¢ donné aux Medes et aux
Perses.

Cette explication fut suivie d'une admonestation de
Daniel a Balthazar sur son sacrilege et son impiéte, et se
termina par la prédiction de sa mort prochaine.

En effet, dans la nuit, Cyaxare et Cyrus s'emparerent de
Babylone et mirent a mort Balthazar. C'est a la méme



époque qu'il faut faire remonter ce terrible mangeur que
I'on appelait Milon de Crotone.

Mais celui-la, au lieu de faire écrouler les palais comme
Balthazar, les soutenait. Il était de la petite ville de
Crotone, voisine et rivale de Sybaris.

Un jour, les deux voisines se brouillerent. Milon jeta sur
ses épaules une peau de lion, prit une massue, se mit a la
téte de ses compatriotes, et, dans une seule bataille, écrasa
1"¢lite de ces beaux jeunes gens que le pli d'une feuille de
rose empéchait de dormir et qui avaient fait tuer, a une
lieue a laronde de Sybaris, tous les cogs, qui, en chantant,
les empéchaient de reposer.

Six fois Milon remporta la victoire aux jeux Pythiques,
et sept fois aux jeux olympiques. Il montait sur un disque
que l'on avait huilé pour le rendre glissant, et les plus
vigoureux ne pouvaient, non seulement le faire descendre,
mais I'ébranler par les plus fortes secousses. Il nouait une
corde de la grosseur du doigt autour de sa téte et la faisait
¢clater en enflant les muscles de son front. Il prenait une
grenade dans sa main, et, sans la serrer assez fort pour la
briser, il défiait ses rivaux de lui faire bouger un seul
doigt. Un jour qu'il assistait aux lecons de Pythagore, son
compatriote, les colonnes de la salle menagant tout a coup
de se rompre, il avait soutenu la voiite de ses deux mains,
donnant aux auditeurs le temps de s'éloigner. Un autre
jour, aux jeux olympiques, et c'est par la qu'il rentre dans
notre domaine, il chargea sur ses €paules un jeune
taureau, le porta pendant l'espace de cent vingt pas,



I'assomma d'un coup de poing, le fit rotir, et le mangea
tout entier le méme jour. En général, il absorbait a son
diner dix-huit livres de viande, vingt livres de pain,
quinze litres de vin.

Un de ses amis avait fait couler en bronze sa statue.
Comme on ¢tait embarrassé de la conduire au lieu ou elle
devait tre placée, il la prit sur ses épaules et la déposa sur
son piédestal. On sait comment il mourut.

Vieux, il se promenait dans une forét; il trouva un tronc
d 'arbre qu'un bilicheron avait essay¢ de fendre. Il
introduisit ses deux mains dans l'ouverture et tira en sens
opposes; mais le tronc fit ressort, se referma; et Milon eut
les mains prises sans pouvoir les retirer. Il fut, dans cette
position, déchiré par les loups. A Milon finissent les
temps fabuleux et commencent les temps héroiques.

Ce qui nous empéche de croire que I'histoire de Milon
fut une fable, c'est la belle statue de Puget, qui orne le
musée du Louvre et qui représente cette mort. Aux loups
dévorants, le statuaire a substitué un lion, autorisé a cette
substitution par une variante de la Iégende. L'homme doit
manger assis.

I1 a fallu tout le luxe et toute la corruption de I'antiquité
pour amener les Grecs, puis les Romains, a manger
couchés. Chez Homere, — et ses héros ont bon appétit, —
les Grecs et les Troyens mangent assis et sur des sieges
séparés. Quand Ulysse arrive au palais d'Alcinots, le
prince lui fait apporter une chaise magnifique et ordonne
a son fils Laodamas de lui faire place.



Les Egyptiens, dit Apollodore dans Athénée,
s'asseyaient a table pour manger. Enfin, a Rome, 1'on
s'assit a table jusqu'a la fin de la seconde guerre punique,
qui se termina deux cent deux ans avant Jésus-Christ. Ce
furent les Grecs qui donnerent l'exemple de ce luxe
incommode. Ils faisaient, de temps immémorial, de
splendides festins, couchés sur des lits magnifiques.

Hérodote décrit un de ces festins, qui lui a été raconté
par Thersandre, un des convives. Ce festin est celui qui
fut donné par le Thébain Ortagéne, quelques jours avant
la bataille de Platée.

Il y eut ceci de remarquable, qu'il y invita le général
perse Mardonius et les principaux d'entre les Perses,
jusqu'au nombre de cinquante. A ce repas, cinquante lits
tinrent dans la méme chambre, et sur chacun de ces lits
¢taient couchés un Grec et un Perse. Or, la bataille de
Platée a eu lieu quatre cent soixante-dix -neuf ans avant
Jésus-Christ.

La mode des lits était donc en vogue chez les Grecs
deux cent soixante-dix sept ans au moins avant de 1'étre
chez les Romains. Varon, le savant bibliothécaire, nous
apprend que les convives ¢taient d'habitude trois ou neuf
chez les Romains. Autant que les Graces, pas plus que les
Muses.

Chezles Grecs, les convives €taient quelquefois sept, en
I'honneur de Pallas. Ce chiffre sept, stérile dans la
supputation, était consacré a la déesse de la Sagesse,
comme le symbole de la virginité. Mais c'était surtout le



nombre dix que les Grecs aimaient, parce qu'il était rond.

Platon était pour le nombre vingt-huit, en faveur de
Phoebé, qui accomplit son cours en vingt-huit jours.
L'empereur Varus voulait a sa table douze convives, en
I'honneur de Jupiter, qui met douze ans a faire sa
révolution autour du Soleil. Auguste, sous le regne duquel
la femme commence a prendre place dans la société
romaine, avait habituellement douze hommes et douze
femmes, en souvenir des douze Dieux et des douze
Déesses. En France, tous les nombres sont bons, hors le
nombre treize.

Lorsque Hortensius fut nommé augure, il donna un
grand diner. Ce fut a ce diner que l'on servit, pour la
premiere fois, un paon avec toutes ses plumes.

Dans les repas de cérémonie, i1l y avait toujours un plat
compos¢ de cent petits oiseaux, ortolans, becfigues,
rouges-gorges et alouettes. Plus tard on fit mieux. On ne
servit plus que des langues d'oiseaux qui avaient parlé ou
chantg.

Dans les repas invités, chaque convive apportait sa
serviette. De ces serviettes, quelques-unes ¢taient de toile
d'or. Moins fastueux, Alexandre Séveére avait des
serviettes de toile rayée, qu'on faisait pour lui seul.

Trimalcion, le célebre gourmand chanté par Pétrone,
avait des serviettes de toile, mais des essuie-mains de
laine. Héliogabale en avait de toile peinte.

Trébellius Pollion nous apprend que Gallia ne se servait
que de nappes et de serviettes de drap d'or. Les Romains



mangeaient a peu pres les mémes viandes que nous: le
boeuf, le mouton, le veau, le cabri, le porc et I'agneau, la
volaille de basse-cour; poulets, poulardes, canards,
chapons, paons, oies, phénicoptéres, poules, cogs,
pigeons, en bien plus grande quantité qu'aujourd'hui,
moins le dindon qui, quoique connu sous le nom de
méléagride, €tait une curiosité plutot qu'un aliment. On se
rappelle que ce sont les oies qui, 1'an 390 avant Jésus-
Christ, sauverent le Capitole.

Lucullus rapporta du Phase a ses compatriotes le faisan,
la cerise et la péche. Le francolin était 1'oiseau de leur
préférence, et ceux qu'ils préféraient entre les francolins
venaient d'Ionie et de Phrygie. [1s mangeaient avec délices
nos grives et nos merles, mais seulement dans la saison du
genicvre.

Tous les gibiers leur étaient connus: I'ours, le sanglier,
le chevreuil, le daim, le lapin, le liévre, la perdrix et méme
le loir. Tous les poissons qui font encore aujourd'hui la
richesse de la Méditerranée leur étaient connus. Des
Romains riches avaient des relais d 'esclaves depuis la
mer jusqu'a Rome. Ces relais apportaient les poissons
vivants, dans des baquets d'eau qu'ils tenaient sur la téte.

Le grand luxe des amphitryons était de présenter vivants
a leurs convives les poissons qu'ils allaient manger. Ceux
de belle couleur, comme la dorade et le rouget, étaient
déposes sur des tables de marbre ou on les regardait
mourir en suivant avec volupté la dégradation des
couleurs amenée par leur agonie. Les riches Romains



avaient dans leurs viviers d'eau douce et de pleine mer des
poissons privés, qui venaient a leur voix et qui
mangeaient a la main.

On se rappelle cette anecdote fort exagérée de Pollion,
frére du protecteur de Virgile, qui, ayant Auguste a diner
chez lui, voulut faire jeter aux murenes un esclave qui
avait cassé un vase de verre. Le verre bien fabriqué était
encore fort rare du temps d'Auguste.

L'esclave s'échappa des mains de ceux qui I'entrainaient
vers le vivier et vint se jeter aux pieds de I'empereur.

Auguste, furieux que l'on estimat la vie d'un homme,
fut-ce celle d'un esclave, au-dessous d'une carafe, ordonna
de briser tous les vases de verre que 1'on trouverait chez
Pollion, afin que les esclaves ne courussent plus risque
d'étre jetés aux murénes pour les avoir cassés. L'esturgeon,
qui leur venait de la mer Caspienne, était aussi fort estimé
des Romains.

On sait I'histoire de ce magnifique turbot, sur la sauce
du quel I'empereur Domitien consulta le sénat, et qui fut,
a I'unanimité, mis a la sauce piquante.

Enfin, Athénée nous apprend que ce que l'on
recherchait le plus dans un repas, c'étaient les lamproies
de Sicile, le ventre des thons pris sur le promontoire de
Raquinium, les chevreaux de I'ille de M¢los, les mulets de
Syme¢te, les clovis et les prayres de Pélase, les harengs de
Lyparie, les radis de Mantinée, les navets de Thebes et les
betteraves d'Asie. Maintenant, on peut se figurer quels
caprices culinaires passaient par la téte d'hommes tels que



Xerxes, Darius, Alexandre, Marc-Antoine, Héliogabale,
lorsqu'ils se voyaient maitres du monde et ignoraient eux-
mémes leurs richesses.

Quand Xerx¢es demeurait un jour dans une ville, qu'il y
dinait et qu'il y soupait, les habitants appauvris s'en
ressentaient un an ou deux, comme s'il y efit eu stérilité
dans la province.

Darius, pour prendre ses repas dans telle ou telle ville
réputée pour sa bonne chére, se faisait parfois
accompagner de douze ou quinze mille hommes. Il en
résultait qu'un diner ou un souper de Darius cottait pres
d'un million a la ville qui avait I'honneur de le recevoir.

Alexandre, assez sobre jusqu'a son arrivée dans 1'Inde,
voulut dépasser, une fois qu'il y fut, les rois qu'il avait
vaincus. Il proposait des combats de bouteilles avec des
prix pour le vainqueur; et, quoiqu'on ne combattit qu'a
coups de verre, dans un de ces combats trente-six
convives moururent asphyxiés.

Nous avons nommé Marc-Antoine; grace a Plutarque,
ses festins d'Alexandrie sont devenus classiques.
Cléopatre, dont il était I'hote, désespérant d'atteindre une
pareille magnificence, fit dissoudre dans du citron une des
perles pendues a ses oreilles et I'avala. Cette perle, qui
pesait vingt- quatre carats, €tait estimée a six millions de
sesterces. Elle allait faire fondre 1'autre, lorsqu'elle en fut
empéchée par Antoine lui-méme.

Héliogabale, cet empereur venu de Syrie, qui entra dans
Rome sur un char trainé par des femmes nues, avait un



historiographe, rien que pour décrire ses repas. N'avait-il
pas raison, puisqu'il n'en fit jamais un qui colitat moins de
soixante marcs d'or, c'est-a-dire cinquante mille francs de
notre monnaie?

Il se faisait faire des patés de langues de paons, de
rossignols, de corneilles, de faisans et de perroquets.
Ayant entendu dire qu'il existait en Lydie un oiseau
unique, le phénix, il voulait le manger, et promettait deux
cents marcs d'or a celui qui le lui apporterait.

Il nourrissait ses chiens, ses tigres et ses lions avec des
faisans, des paons et des perdrix. Il ne buvait jamais deux
fois dans le méme vase; et cependant tous les vases de sa
maison ¢taient d'or et d'argent pur. Enfin il brilait du
baume de Judée et d'Arabie au lieu de cire et d'huile.

Sa folie allait plus loin encore. Il donnait des repas ou
1l conviait huit bossus, huit boiteux, huit chauves, huit
goutteux, huit sourds, huit noirs, huit blancs, huit maigres,
huit gras. Puis, du haut d'une galerie, entouré¢ de ses
courtisans, il regardait cette étrange assemblée.

Il est a remarquer que tous ces grands prodigues sont
morts jeunes et de mort tragique. Xerxes fut tué par le
capitaine de ses gardes, Artaban. Darius fut assassiné par
Bessus, satrape de la Bactriane. Alexandre fut
empoisonné par Antipater. Marc-Antoine se passa une
épee au travers du corps. Cléopatre se fit piquer par un
aspic. Et enfin Héliogabale, qui avait tout préparé pour sa
mort, s'attendant bien a périr dans quelque émeute,
Héliogabale qui avait fait paver une cour de porphyre



pour s'y précipiter du haut de son palais, qui avait fait
creuser une ¢émeraude pour y renfermer du poison, qui
avait fait emmancher un poignard d'acier dans une
poignée d'or ciselée et toute garnie de diamants pour se
poignarder, qui avait fait tisser une corde d'or et de soie
pour s'¢trangler, Héliogabale, surpris par ses assassins
dans les latrines, s'étouffa avec 1'éponge dont, dit
Montaigne dans son langage naif, les Romains se
torchoyoient le derricre.

Et ces rois si riches rencontraient parfois des sujets
aussiriches qu'eux. L'histoire nous a conserve le nom d'un
certain Pithius qui, n'étant ni roi ni prince, n'ayant aucun
titre ni aucune dignité, donna a manger a toute l'armée de
Xerxes, fils de Darius, laquelle armée était de sept cent
quatre-vingt mille hommes. Et comme le grand roi,
apprenant cela, s'étonnait d'avoir un hote si riche, Pithius
offrit au roi, suivant Pline et Budée, de soudoyer et de
nourrir son armée pendant cing mois.

Nous avons dit que les premiers grands et beaux diners
furent donnés par les Grecs. Les fétes religieuses en
fournirent I'occasion. En effet, ou devaient-ils naitre, sice
n'est chez un peuple gai, d'un esprit charmant,
complétement inoccupé ou occupé d'oeuvres d'art, laissant
a ses esclaves le soin de prévoir les nécessités matérielles
de la vie?

On dinait sur des tables ciselées avec ce gofit ¢levé des
artistes grecs. Les lits destinés aux repas étaient ornés
d'écailles de tortue, d'ivoire et de bronze; dans quelques-



uns méme étaient incrustées des perles et des pierreries.

Les matelas étaient de pourpre, brochés d'or. Les
coupes, les tasses, les gobelets de toutes especes, les vases
de toutes formes étaient travaillés par les artistes les plus
renommés. Les plus beaux étaient de Théricles.

Les échansons, qui remplissaient auprés des Grecs
l'office de Ganymede et d'Hété pres des dieux, étaient de
jeunes garcons ou de belles jeunes filles qui avaient I'ordre
de ne rien refuser aux convives. Ils avaient le visage peint
et fardé, les cheveux coupés en cercle. Leurs tuniques
d'étoffe transparente, ceintes au milieu du corps par un
ruban, étaient taillées pour tomber jusqu'aux pieds; mais,
en la tirant par le haut, ils la relevaient jusqu'aux genoux.

Ce fut dans ces ¢légants diners que se forma la
conversation grecque, cette conversation qui fut copice
depuis par tous les peuples, et dont la nétre était, assure-t-
on, avant l'introduction du cigare, une des plus vides et
des plus rapides copies. De la le mot sel attique.

Les vins de Corinthe, les vins de Samos, les vins de
Chios et de Ténédos arroserent cet art naissant de la
conversation. Ces vins sucrés grisaient délicieusement les
Grecs, et, au dessert, les entrainaient vers ce monde dont
Cnide, Paphos et Cythere étaient les capitales.

C'est a cet entralnement, c'est a ces beaux et a ces belles
esclaves, a qui il était défendu de rien refuser aux
convives, que 1'on doit, selon toute probabilité du moins,
la substitution du lit aux chaises et aux bancs.

D'ailleurs, d'autres que ces esclaves assistaient encore



a ces festins. Tout au contraire des Anglais, qui font sortir
les femmes au dessert, c'était au dessert qu'entraient en
souveraines, a Athénes et a Corinthe, ces belles
courtisanes: Aspasie, Lais, Phryné.

A Corinthe, elles ¢taient si riches, qu'aprés la
destruction de la ville elles offrirent, sous certaines
conditions, de la rebatir a leurs frais.

Polybe parle d'un citoyen d'Athénes, Archétraste, que le
marquis de Cussy compare au grand artiste en cuisine
contemporaine que I'on nomme Caréme.

Archétraste fit non seulement beaucoup de théorie
culinaire, mais il appliqua son génie a I'exécution. Il avait
parcouru a pied les contrées les plus fertiles du monde,
pour voir de pres les produits des différentes latitudes. 11
en avait rapport¢ a Atheénes toutes les possibilités
culinaires du temps. La nature 1'avait dou¢ d'un appétit
d'enfer, d'un estomac d'acier et d'un inépuisable esprit.

Il mangeait énormément et digérait vite. Et cependant
il demeura si maigre que, au dire toujours de Polybe, on
voyait une lumicre au travers de son corps.

L'histoire nomme quelques ¢lus et méme quelques élues
qui jouissaient du méme privilege, grace a leur maladie,
la boulimie. La comédienne Aglais, il y a environ deux
mille trois cents ans, mangeait a son souper dix livres de
viande, douze pains d'une livre chacun, et arrosait le tout
de six bouteilles de vin.

Une autre femme grecque, du nom d'Alis, provoquait
les hommes a des défis de table, et, pas une fois, elle ne



fut battue par les plus grands mangeurs du temps.

Théodoret raconte qu'une femme de Syrie, pays ou I'on
ne vit guere que de poules, mangeait tous les jours trente
poules et vingt pains, sans pouvoir se rassasier.

Le comeédien Thangon mangea, devant l'empereur
Aurélien, un sanglier, un mouton, un jeune porc et un
cochon de lait; il mangea de plus cent pains et but une
barrique de vin pouvant contenir cent bouteilles de notre
¢poque.

L'empereur Claudius Albinus mangea, un jour, a son
déjeuner, cinq cents figues, cent peches, dix melons, cent
becfigues, quatre douzaines d'huitres et dix livres de
raisin. L'empereur Maximin mangeait, chaque jour,
quarante livres de viande, buvait quatre-vingts pintes de
vin.

Il avait huit pieds de haut, il est vrai, et était gros a
I'avenant: les bracelets de sa femme lui servaient de
bagues, et sa ceinture de bracelet.

Athénes, avec ses vins sucrés, ses fruits, ses fleurs, ses
patisseries, ses desserts, qui €étouffaient le diner, n'eut
jamais ce que les Romains appelérent la grande cuisine.

Rome mangea mieux, et surtout plus substantiellement
qu'Athénes: ce qui ne l'empécha pas, chose bizarre,
d'avoir autant d'esprit qu'elle.

Ses premiers cuisiniers furent grecs; mais, vers la fin de
la République, aux temps de Sylla, de Pompée, de
Lucullus et de César, la cuisine romaine prit son
développement, et surtout atteignit toute sa délicatesse.



Tous ces ravageurs du monde, qui allaient porter le nom
et les fers de Rome au nord, au midi, a l'orient et a
'occident, emmenaient avec eux leurs cuisiniers; et ceux-
ci rapportaient de tous les pays a Rome les plats qu'ils
avaient jugés dignes d'une table romaine. De méme que
Rome eut un Panthéon pour tous les dieux elle eut un
temple pour toutes les cuisines.

Antoine, satisfait un jour plus que de coutume de son
cuisinier, le fit venir au dessert et lui donna une ville de
trente-cinq mille habitants.

Ce sont les Romains qui inventerent les écuyers
tranchants. Ceux de Lucullus recevaient jusqu'a vingt
mille francs par an. Chaque mangeur avait ses parfums et
ses esclaves. Les fleurs étaient renouvelées a chaque
service. De moment en moment, les parfums étaient
ranimes. Des hérauts proclamaient a haute voix la qualité
des vins servis.

Des officiers de bouche avaient des secrets pour
ranimer les appétits. Carthage, que I'on avait constamment
refusé de rebatir, fut renouvelée sous Auguste avec le nom
de Seconde Carthage, et rétablie uniquement, dit Erasme,
a cause de sa cuisine ancienne et du golt exquis
qu'avaient montré ses artistes dans le travail des picces
ciselées en or et en argent. Un jour, I'empereur Claude
appela ses porteurs, monta dans sa litiére et se fit porter
tout courant au sénat, comme s'il avait une
communication importante a faire aux peres conscrits.

«Péres conscrits, s'écria-t-il en entrant, dites-moi: serait-



il possible de vivre, si 1'on n'avait pas le petit salé?»

Le sénat, étonn¢, commencga par réfléchir, puis déclara,
a l'unanimité, qu'en effet la vie serait privée de ses
premieres délices si elle n'avait pas le petit salé.

Un autre jour, il était sur son tribunal; car, on le sait,
Claude aimait a rendre la justice, juste ou non. On plaidait
devant lui une cause des plus importantes; aussi, le coude
sur la table, le menton dans la main, parut-il tomber dans
une réverie profonde.

Tout a coup, il fit signe qu'il voulait parler. L'avocat se
tut. Les plaideurs écoutérent. «Oh! mes amis, dit
I'empereur, I'excellente chose que les petits patés! Nous en
mangerons a diner, n'est-ce pas?» Dieu fit la grace a ce
digne empereur de mourir comme il avait vécu, en
glouton, d'une indigestion de champignons. Il est vrai que,
pour lui faciliter le vomissement, on lui frotta le gosier
avec les barbes d'une plume empoisonnée.

Il y eut a Rome, on le sait, trois Apicius: L'un, qui vivait
sous la République, du temps de Sylla; Le second, sous
Auguste et Tibere; Le troisieme, sous Trajan.

C'est du second, c'est-a-dire de Marcus-Gabius, que
parlent Séneque, Pline, Juvénal et Martial. C'était a lui
que Tibere envoyait de Caprée les turbots qu'il n'était pas
assez riche pour acheter.

Il passa presque dieu pour avoir trouvé le moyen de
conserver les huitres fraiches. Riche a deux cent millions
de sesterces, cinquante millions de francs, il en dépensa
plus de quarante pour sa table seule. Un beau jour, la



fatale idée lui vint de faire ses comptes. 11 appela son
intendant. Il n'avait plus que dix millions de sesterces,
deux millions et demi de notre monnaie. Il se trouva
tellement ruiné avec deux millions et demi, qu'il ne voulut
pas vivre un jour de plus. Il se mit dans un bain et se fit
ouvrir les veines. Il reste de lui un souvenir, si ce n'est un
fait. Ce souvenir est un trait¢ de cuisine intitulé De re
culinaria; mais la paternité de ce livre lui est contestée. Il
serait, disent des savants, d'un nommé Coelius, qui, par
admiration, se serait fait nommer Apicius. J'habitais, a
Naples, le petit palais Chiatamone. J'étais juste sur
I'emplacement du palais de Lucullus, a qui appartenait
toute cette plage occupée aujourd'hui par le chateau de
1'Oeuf.

A la marée basse je voyais encore sur les rochers la
trace des conduits qui amenaient l'eau au vivier de
Lucullus. C'est 1a qu'il se reposa de ses fameuses
campagnes contre Mithridate et contre Tigrane, qui firent
de lui le plus riche des Romains. Il avait, sur le golfe de
Naples, deux palais, celui que je viens d'indiquer, et un
autre au-dessus de Mergellina, puis un troisiéme a I'ille de
Nisida, ou sont aujourd'hui le Lazaret et le palais de la
reine Jeanne.

Pour communiquer de 1'un de ces palais a l'autre, il lui
fallait faire une demi lieue en contournant la montagne. Il
trouva plus court de la faire percer.

Il allait ainsi en quelques minutes et fraichement de sa
villa de Mergellina a sa villa de Nisida. C'est a sa villa du



chateau de 1'Oeuf que Cicéron et Pompée résolurent un
jour de venir lui demander a diner, mais sans lui permettre
de faire pour eux aucun extra.

Ils arriverent chez lui a I'improviste, lui déclarérent leur
intention, et ne le laissérent donner aucun ordre, excepté
celui de mettre deux couverts de plus.

Lucullus fit venir son majordome et ne lui dit que ces
paroles: «Deux couverts de plus dans le salon d'Apollon.»
Or, le majordome savait que dans le salon d'Apollon la
dépense était pour chaque convive de vingt-cing mille
sesterces, six mille francs.

Ils n'eurent donc que ce que Lucullus appelait un petit
diner, diner de six mille francs par téte. Un autre jour, par
un hasard incroyable, Lucullus n'avait invité personne a
s'asseoir a sa table. Son cuisinier vint lui demander ses
ordres. «Je suis seul» dit Lucullus.

Le cuisinier, pensant qu'un diner de dix ou douze mille
sesterces, deux mille cing cents francs, pourrait suffire,
agit en conséquence. Le diner fini, Lucullus le fit venir, et
le gronda vigoureusement.

Le cuisinier s'excusa, lui disant:

«Mais, seigneur, vous étiez seul.

- C'est justement les jours ou je suis seul a table, dit
Lucullus, qu'il faut soigner mon diner car, ce jour-la,
Lucullus dine chez Lucullus.»

Ce luxe alla toujours en augmentant jusqu'a la fin du
IVe siecle. Ce fut alors qu'on entendit un grand bruit au
fond des contrées inconnues: au nord, a I'orient, au midi,



avec un grand fracas se levaient des hordes innombrables
de barbares qui roulaient a travers le monde. Les uns a
pied, les autres a cheval, ceux-la sur des chameaux, ceux-
ci sur des chars trainés par des cerfs. Les fleuves les
charriaient sur leurs boucliers, la mer les apportait sur des
barques. Ils chassaient devant eux les populations avec le
fer des épées, ainsi que les bergers poussent les troupeaux
avec le bois de la houlette. Ils renversaient nations sur
nations, comme si la voix de Dieu avait dit: «Je mélerai
les peuples du monde comme I'ouragan méle Ila
poussicre.» C'étaient des convives inconnus et insatiables,
qui venaient s'asseoir aux grands repas ou les Romains
dévoraient le monde. C'est d'abord Alaric, a la téte des
Goths, s'avangant au milieu de 1'[talie, emporté par le
souffle de Jéhovah, comme un vaisseau par celui de la
tempéte.

«Il val» Ce n'est pas sa volonté qui le conduit, c'est un
bras qui le pousse.

«llval!» Vainement un moine se jette sur son chemin et
tente de 'arréter:

«Ce que tu me demandes n'est point en mon pouvoir, lui
répond le barbare; quelque chose me presse d'aller
renverser Rome.» Trois fois il enveloppe la Ville éternelle
du flot de ses soldats; trois fois il recule comme une marée
qui redescend.

Les ambassadeurs vont a lui, I'engageant a lever le
siege. Ils lui disent qu'il lui faudra combattre une
multitude trois fois aussi nombreuse que son armée.



«Tant mieux, leur répond le moissonneur d'hommes,
plus I'herbe est serrée, mieux elle se fauche.»

Enfin, il se laisse persuader et promet de se retirer, si on
lui donne tout 1'or, tout 1'argent, toutes les pierreries, tous
les esclaves barbares qui se trouvent dans la ville.

«Et que restera-t-il donc aux habitants?

- La vie.» répond Alaric.

On lui apporta cinq mille livres d'or, trente mille livres
d 'argent, quatre mille tuniques de soie, trois mille peaux
¢carlates et trois mille livres de poivre.

Les Romains, pour se racheter, avaient fondu jusqu'a la
statue d'or du Courage. Puis, c'est Genseric, a la téte des
Vandales, traversant I'Afrique et marchant vers Carthage,
ou se sont réfugiés les débris de Rome. Vers Carthage la
prostituée! ou les hommes se couronnent de fleurs,
s'habillent comme des femmes, et, la téte wvoilée,
courtisanes €tranges, arrétent les passants pour leur offrir
leurs monstrueuses faveurs. Il arrive devant la ville.
Pendant que 1'armée monte sur les remparts, le peuple
descend au Cirque. Au dehors, le fracas des armes; au
dedans, le bruit des jeux. Ici, la voix des chanteurs; 1a bas,
le cri des mourants. Au pied des murailles, la malédiction
de ceux qui glissent dans le sang et qui meurent; sur les
gradins de I'amphithéatre, les chants des comédiens et le
son des flites qui les accompagnent. Enfin, la ville est
prise. Genseric vient lui-méme ordonner aux gardiens
d'ouvrir les portes du Cirque.

«A qui? demandent-ils.



- Auroi de la terre et de la mer.» répond le vainqueur.
Mais bientot il éprouve le besoin de porter ailleurs le fer
et la flamme. Il ne sait pas, le barbare, quels peuples
couvrent la surface du globe et il veut les détruire. I se
rend au port, embarque son armée, monte le dernier sur
ses vaisseaux.

«Ou allons-nous, maitre? dit le pilote.

- Ou Dieu me poussera!

- A quelle nation allons-nous faire la guerre?

- A celle que Dieu veut punir.»

C'est enfin Attila que sa mission appelle dans les
Gaules; dont le camp, chaque fois qu'il s'arréte, couvre un
espace de trois milles; qui fait veiller un roi captif a la
porte de chacun de ses généraux et un de ses généraux a
sa tente; qui, dédaigneux des vases d'or et d'argent de la
Grece, mange des chairs saignantes dans des assiettes de
bois. Il s'avance et couvre de son armée les pacages du
Danube. Une biche lui montre le chemin a travers les
Palus Méotides et disparait. Il passe comme un torrent sur
I'empire d'Orient, enjambe avec dédain Rome dé¢ja ruinée
par Alaric, puis enfin met le pied sur cette terre qui est
aujourd'hui la France: et deux villes seulement, Troyes et
Paris, restent debout. Chaque jour le sang rougit la terre,
chaque nuit I'incendie rougit le ciel. Les enfants sont
suspendus aux arbres par le nerf de la cuisse et
abandonnés aux oiseaux de proie. Les jeunes filles sont
¢tendues en travers des ornicres, et des chariots chargés
passent sur elles; les vieillards sont attachés au cou des



chevaux, et les chevaux aiguillonnés les emportent avec
eux. Cing cents villes brilées marquent le passage du roi
des Huns a travers le monde; le désert s'étend a sa suite,
comme son tributaire; 1'herbe méme ne croit plus, dit
l'exterminateur, partout ou a passé le cheval d'Attila. Tout
est extraordinaire dans les envoyés de ces vengeances
célestes: naissance, vie et mort.

Alaric, prét a s'embarquer pour la Sicile, meurt a
Cosenza. Alors ses soldats, a l'aide d'une troupe de
captifs, détournent le cours du Buzento, leur font creuser
une fosse pour leur chef au milieu de son lit desséche, y
jettent sous lui, autour de lui, sur lui, de l'or, des
pierreries, des étoffes précieuses; puis, quand la fosse est
comblée, ils raménent les eaux du Buzento dans leur lit;
le fleuve passe sur le tombeau; et, sur les bords du fleuve,
ils égorgent jusqu'au dernier des esclaves qui ont servi a
'oeuvre funéraire, afin que le mystere de la tombe reste un
secret entre eux et les morts. Quinze cents ans apres cet
¢vénement, je traversais la Calabre au milieu du
tremblement de terre qui venait de la secouer de fond en
comble; le Buzento avait disparu tout entier dans une
immense gercure de la terre, le lit était a sec de nouveau,
je m'arrétai a une auberge qu'on appelait le Repos d'Alaric
et de la fenétre je voyais toute une multitude remuant la
terre mise a nu, pour retrouver cette tombe d'Alaric, qui
contenait un cadavre enseveli dans des richesses
suffisantes pour enrichir un peuple. Quant a Attila, il
expire entre les bras de sa nouvelle épouse Udico; et les



Huns se font avec la pointe de leurs €pées des incisions
au-dessous des yeux, afin de ne pas pleurer leur roi avec
des larmes de femme, mais avec du sang d'homme. L'¢lite
de ses cavaliers tourne autour de son corps, tout le jour, en
chantant des chants guerriers; puis, quand la nuit est
venue, le cadavre enfermé dans trois cercueils, le premier
d'or, le second d'argent, le troisitme de fer, est
mystérieusement dépos¢ dans la tombe sur un lit de
drapeaux, d'armes et de pierreries; et, afin que nulle
cupidit¢ humaine ne vienne profaner tant de richesses
funéraires, les ensevelisseurs sont poussés dans la tombe
et enterrés avec l'enseveli.

Ainsi passerent, au milieu de l'orgie romaine qu'ils
¢teignirent dans le sang, ces hommes qui, instruits de leur
mission par un instinct sauvage, devancerent le jugement
du monde en s'intitulant le marteau de l'univers ou le fléau
de Dieu.

Puis, quand le vent eut emporté la poussiere qu'avait
soulevée la marche de tant d'armées; quand la fumée de
tant de villes incendiées fut remontée au ciel; quand les
vapeurs qui s'élevaient de tant de champs de bataille
furent retombées sur la terre en rosée fécondatrice; quand
l'oeil, enfin, put distinguer quelque chose au milieu de cet
immense chaos, il apercut des peuples jeunes et
renouvelés se pressant autour de quelques vieillards qui
tenaient d'une main I'Evangile et de l'autre la croix.

Les vieillards, c'étaient les Peres de 1'Eglise. Ainsi
mourut, au commencement du Ve siccle, au temps de



saint Chrysostome, cette civilisation qui avait donn¢ tant
de beaux jours a I'empire romain. L'odeur des festins de
Trimalcion, de Lucullus, de Domitien, d'Héliogabale, qui
avait éveillé I'appétit des barbares, tout fut perdu.

Les incursions des nations fauves, qui durérent pendant
pres de trois siecles, jetérent sur la civilisation antique une
nuit profonde. «Lorsqu'il n'y eut plus de cuisine dans le
monde, il n'y eut plus de littérature, d'intelligence élevée
et rapide, il n'y eut plus d'inspiration, il n'y eut plus d'idée
sociale,» dit Caréme.

Heureusement que des parcelles de la grande recette
générale s'étaient éparpillées sur le monde. Le vent en jeta
des fragments dans les cloitres. C'est 1a que le feu de
lI'intelligence se réveilla. Les moines l'attiserent et
¢veillerent de nouveaux phares. Ceux-ci jeterent toute leur
lumiére sur la société nouvelle et la fécondérent. Génes,
Venise, Florence, Milan, Paris enfin, qui héritent des
nobles passions de I'art, deviennent des cités opulentes et
ressuscitent la gastronomie.

C'¢tait 1a qu'elle s'était éteinte, c'était 1a qu'elle devait
renaitre. Rome, privilégi€e entre toutes les villes, eut deux
civilisations, toutes les deux brillantes: sa civilisation
guerriere, sa civilisation chrétienne.

Apres le luxe de ses généraux et de ses empereurs, elle
eut celui de ses cardinaux et de ses papes. L'ltalie
regagnait par le commerce les richesses qu'autrefois elle
avait conquises par les armes. Comme elle avait eu ses
gourmands paiens, ses Lucullus, ses Hortensius, ses



Apicius, ses Antoine, ses Pollion, elle a ses gourmands
chrétiens, son Léonard de Vinci, son Tintoret, son Titien,
son Paul Véronese, son Raphaél, son Baccio Bandinelli,
son Guido Reni; si bien qu'elle n'est bientdt plus assez
grande pour contenir cette civilisation nouvelle et qu'elle
déborde sur la France.

La France était fort arriérée a l'endroit de la cuisine.
Seuls, nos excellents vins, quoique n'étant point arriveés au
degré de perfection qu'ils ont atteint aujourd'hui, étaient
supérieurs aux vins de la vieille Rome et de la nouvelle
Italie.

Mais par bonheur, au milieu de cette dispersion des
peuples, au milieu de cette inondation de barbares, les
couvents ¢taient restés comme des lieux de refuge ou
s'étaient cachés les sciences, les arts et les traditions de la
cuisine. Seulement la cuisine, de paienne qu'elle était,
s'était faite chrétienne et avait subi sa division en gras et
en maigre. Ce luxe de table que nous trouvons dans les
tableaux de Paul Véronese, particuliecrement dans celui
des Noces de Cana, passa en France avec Catherine de
Médicis, et alla toujours augmentant sous les régnes de
Francois II, de Charles IX et de Henri III.

Le linge, surtout le beau linge, ne fit que tres tard son
apparition en France. La propreté est le résultat et non le
présage de la civilisation. Nos belles dames du XIIIe et du
XIVe siccle, aux pieds desquelles s'agenouilleérent les
Galaor, les Amadis et les Lancelot du Lac, il faut bien
I'avouer, non seulement n'avaient pas de chemises la



plupart du temps, mais ne les connaissaient point. Les
nappes, déja employées du temps d'Auguste, avaient
disparu, et n'étendirent sur nos tables leur blanche surface
que vers le Xllle siecle, et encore seulement chez les
princes et chez les rois. Alors s'établit en France un usage
singulier, celui de couper la nappe devant ceux qu'on
voulait défier ou a qui on voulait faire un reproche de
bassesse ou de lacheté.

Charles VI, le jour de I'Epiphanie, avait a sa table
plusieurs convives illustres, parmi lesquels se trouvait
Guillaume de Hainault, comte d'Ostrevant. Tout a coup un
héraut vint trancher la nappe devant le comte, en lui
disant qu'un prince qui ne portait pas d'armes n'était pas
digne de manger a la table du roi.

Guillaume répondit que, comme les autres seigneurs, il
portait 1'écu, la lance et I'épée.

«Non, sire, reprit le héraut, cela est impossible; car
votre oncle a été tué par les Frisons, et jusqu'a ce jour
cependant sa mort est restée impunie; certes, si vous
possediez des armes, il y a longtemps qu'il serait vengé.»

Les serviettes ne furent en usage que quarante ans apres
et sous le régne suivant. Les Celtes, nos premiers ancétres,
essuyaient leurs doigts aux bottes de foin qui leur
servaient de sieges. Les Spartiates mettaient a c6té de
chaque convive un morceau de mie de pain destiné au
méme usage. Avant les premieres serviettes de toile, qui
furent faites a Reims, on s'essuyait les doigts avec des
tissus de laine qui n'étaient ni neufs, ni blanchis de la



veille.

En 1792, lors des voyages de lord Macartney, les
Chinois ne se servaient encore que de deux petits
morceaux de bois pour envoyer la nourriture dans leur
bouche. La cuiller et la fourchette furent a peu pres
bannies de France jusqu'au XVlIe siecle, et leur usage ne
devint commun qu'au si¢cle dernier.

Saint Pierre Damien raconte avec horreur que la soeur
de Romain Argile, ¢épouse d'un des fils de Pierre
Orseléolo, doge de Venise, au lieu de manger avec ses
doigts, employait des fourchettes et des cuillers dorées
pour porter a sa bouche les aliments, ce qu'il regarde
comme l'effet d'un luxe insensé qui appela le courroux
céleste sur sa téte et sur celle de son époux. Tous deux en
effet moururent de la peste.

Les couteaux avaient de longtemps précédé les
fourchettes, dans la nécessité ou I'on était de dépecer les
viandes que I'on ne pouvait déchirer avec les doigts.

Quant aux verres, ils étaient connus des Romains,
comme le prouve l'histoire de Pollion que nous venons de
rapporter. Aujourd'hui les curieux et les voyageurs qui
visitent Pompéi peuvent s'assurer que 1'emploi du verre
¢tait méme assez commun chez eux. Mais, apres
I'invasion des barbares, i1l ne fut plus connu que par
tradition.

Vers le Xe ou Xle si¢cle avant Jésus-Christ, plusieurs
marchands de nitre traversant la Phénicie voulurent faire
cuire leur diner au bord du fleuve Bellus; ne trouvant pas



de pierres a leur portée, ils les remplacerent par des
morceaux de nitre; la matiére s'embrasa, se fondit avec le
sable, et forma de petits ruisseaux d'une liqueur
transparente qui, s'étant figée a quelques pas de la,
indiqua la maniere de faire le verre. Quelques auteurs
prétendent qu'il fut inventé sous le réegne de Saiil, et
assurent que Salomon avait des verres a boire.

Du temps de Phedre et d'Aristote, quatre siecles a peu
pres avant Jésus-Christ, le vin se conservait dans des
amphores de terre cuite contenant vingt-huit litres a peu
pres, ou dans des peaux de bouc ou le vin se desséchait
tellement qu'on était obligé de les racler, et de faire
dissoudre, pour le boire, ce liquide coagulé. En Espagne
il se conserve encore ainsi; ce qui lui donne un gott
abominable que les Espagnols prétendent étre un fumet
aussi appétissant que celui de notre bourgogne et de notre
bordeaux. En France d'ailleurs, il n'est aucunement
question de bouteilles avant le XIVe siecle. Quant aux
¢pices, qui forment aujourd'hui le condiment principal de
toutes les sauces, elles commencerent a devenir un peu
plus communes en France lorsque Christophe Colomb eut
découvert I'Amérique, et Vasco de Gama la route du Cap.

Mais, en 1263, clles étaient encore si rares et si
précieuses, que I'abbé de Saint-Gilles en Languedoc, ayant
une grande faveur a demander au roi Louis le Jeune, ne
crut pouvoir mieux le séduire qu'en faisant accompagner
son placet par des cornets d'épices.

On appelait épices, et cette locution s'est conservee, les



cadeaux qu'on faisait aux juges. Dans un pays presque
entouré par la mer, comme la France, le sel entra tout
d'abord, et de toute antiquité, dans l'assaisonnement de la
viande et des légumes.

Le poivre, au contraire, n'est connu que depuis cent
quinze ou cent vingt ans: M. Poivre, natif de Lyon, le
transporta de I'ile de France a la Cochinchine. Avant cette
conquéte, il se vendait au poids de I'or; et les épiciers qui
¢taient assez heureux pour en posséder quelques onces
inscrivaient sur le devant de leur magasin: Epicier,
Poivrier.

Il parait que le poivre n'était pas si rare chez les anciens
Romains, puisque dans le tribut qu'Alaric leva sur Rome
il y en avait trois mille livres.

Les facultés intellectuelles parurent s'élever, par
I'impulsion des épices, a une plus longue surexcitation.
Est-ce aux épices que nous devons 1I'Arioste, le Tasse, le
Boccace? Est-ce aux €épices que nous devons les chefs-
d'oeuvre du Titien? Je suis tenté de le croire: j'ai déja dit
que Léonard de Vinci, le Tintoret, Paul Véronese, Baccio
Bandinelli, Raphaél et Guido Reni étaient des gourmands
distingués.

Ce fut surtout sous Henri III que les ¢élégantes
délicatesses des tables florentines et romaines fleurirent en
France: la nappe était plissée et frisée comme une
collerette depuis Frangois Ier. D€ja, sous la troisieéme race,
le luxe de I'argenterie avait dépassé toutes les bornes, et il
avait fallu qu'une ordonnance de Philippe le Bel vint le



refréner; sous ses successeurs d'autres ordonnances
tenterent de le limiter, mais ne réussirent pas.

Au commencement du XVlIe siécle, sous Louis XII et
Frangois ler, on dinait a dix heures du matin; a quatre
heures on soupait; le reste de la journée était occupé par
les soirées ou les promenades. Dans le XVlIIe siecle, on
dinait a midi, on soupait a sept heures; et si I'on veut sous
ce rapport voir quelque chose de curieux et connaitre une
foule de plats oubliés ou perdus, on peut lire les Mémoires
du médecin Hérouard, chargé d'enregistrer les déjeuners
et les diners du roi Louis XIII.

Au XVlle siecle, c'est-a-dire a 1'époque ou I'on dinait a
midi, le cor, dans les grandes maisons, annoncait le
moment du diner. De 1a une locution perdue; on disait:
Cornez le diner.

Des pages, et parfois la maitresse de la maison et ses
filles, présentaient aux convives des bassins d'argent qui
servaient a se laver les mains; cela fait, on prenait place a
table, et en se retirant on allait de nouveau se laver les
mains dans une salle voisine. Si le maitre tenait a honorer
particuliérement un convive, il lui faisait passer sa propre
coupe pleine. En Espagne, encore aujourd'hui, la
maitresse de la maison, quand elle veut vous faire une
faveur, trempe ses levres dans son verre et vous l'envoie
pour que vous le buviez a sa santg.

Nos péres disaient que, pour se bien porter, il fallait
s'enivrer au moins une fois par mois. Le commerce, en
s'é¢tablissant le long des cotes depuis le golfe du Bengale



jusqu'a Dunkerque, changea completement I'itinéraire des
épices, qui nous arriverent de 1'Inde, tandis que celles qui
nous venaient d'Amérique traversaient 1'Atlantique. Le
commerce de I'Italie languit alors et disparut peu a peu;
les découvertes scientifiques et surtout culinaires ne nous
vinrent plus des Vénitiens, des Génois, des Florentins,
mais des Portugais, des Allemands et des Espagnols.
Bayonne, Mayence et Francfort nous envoyerent leurs
jambons; Strasbourg fit fumer ses saucisses et son lard, et
nous en approvisionna; Amsterdam nous expédia ses
petits harengs, Hambourg son boeuf.

Ce fut au milieu de cette diffusion du bien-étre matériel
que l'aristocratie feéodale s'affaiblit et fit eau. Alors on jeta
les yeux, et des yeux avides, sur les biens, les jouissances
qui remplissaient l'existence des grands seigneurs. Mais,
tout en pliant sous la main des rois, l'aristocratie sut
conserver son rang et continua de tout effacer, a la cour et
dans la société, par le luxe de sa vie, de ses vétements et
de sa représentation. Elle accrut sa dépense, remplit ses
coffres avec l'argent de la bourgeoisie, et se doubla d'une
aristocratie d'argent et de hasard, qui rivalisa avec
l'aristocratie de naissance et de privilege.

Sur ces entrefaites, le café parut en France. Un prétre
musulman avait remarqué que les chevres de I'Yémen qui
mangeaient des baies d'une plante croissant dans cette
contrée €taient plus joyeuses, plus vives et plus gaies que
les autres; il torréfia ces baies, les moulut, en fit une
infusion, et découvrit le café tel que nous le prenons.



Malgré la prophétie de Mme de Sévigné, le café
continua a étre le diamant du dessert sous le régne de
Louis XIV.

Les cabarets, qui furent les cafés primitifs et qui
existaient depuis longtemps, avaient commencé a
assouplir nos moeurs. En mangeant dans la méme
chambre, souvent a la méme table, les Francais apprirent
a vivre en freres et en amis.

La cuisine du siecle de Louis XIV fut soignée,
somptueuse, assez belle; et 'on commenca de soupgonner
le degré de délicatesse auquel elle pouvait arriver, a la
table des Condé.

Le suicide de Vatel indique plutét I'homme de
I'étiquette que 'homme du dévouement: laisser manquer
le poisson dans une saison ou, grace a la fraicheur de
'atmosphere et a la glace sur laquelle on 1'étend, on peut
conserver le poisson trois ou quatre jours, c'est dun
homme imprévoyant qui ne va pas au-devant, par
I'i'magination, des accidents dont peut I'écraser la
mauvaise fortune.

Ce fut sous le régent Philippe d'Orléans, c'est a ses
petits soupers, c'est aux cuisiniers qu'il forma, qu'il paya
et traita si royalement et si poliment, que nous devons
I'excellente cuisine du X VIlle siécle. Cette cuisine, tout a
la fois savante et simple, que nous possédons aujourd'hui
perfectionnée et complete, eut un développement
immense, rapide, inespéré. Loin d'obscurcir I'intelligence,
cette cuisine, pleine de verve, éveilla l'esprit en le



fouettant; et la conversation francaise, ce mod¢cle des
conversations européennes, trouva, de minuit a une heure
du matin, entre la poire et le fromage, sa perfection a
table.

Les grandes questions sociales qui se présenterent alors
¢tendirent le cercle de la conversation jusqu'aux grandes
questions sociales qui avaient ét€ remuées dans les siecles
précédents et furent reprises a table avec plus de raison,
de lumiere et de profondeur par les Montesquieu, les
Voltaire, les Diderot, les Helvétius, les d'Alembert, tandis
que les finesses de la cuisine passaient aux Condé, aux
Soubise, aux Richelieu, aux Talleyrand, et que, 0 progres
immense! on pouvait, chez un bon restaurateur, diner pour
douze francs aussi bien que chez M. de Talleyrand et
mieux que chez Cambacéres. Disons un mot de ces utiles
¢tablissements, dont parfois les chefs rivalisérent avec les
Beauvilliers et les Caréme.

A Paris, ils ne comptent pas plus de quatre-vingt-dix a
cent ans. Ils ne peuvent donc pas invoquer leur antiquité
a l'appui de leur noblesse.

Les restaurateurs descendent en droite ligne des
cabaretiers-taverniers, et de tout temps il y a eu des
boutiques ou l'on vendait du vin, et d'autres ou l'on
donnait a manger. Celles ou l'on vendait du vin
s'appelaient cabarets; celles ou l'on vendait a manger
s'appelaient tavernes. La profession des marchands de vin
est une des plus anciennes qui subsistent dans la capitale.
Boileau leur donne des statuts dés 1264, mais ils ne furent



ériges en corps de communauté que trois cent trente-cing
ans apres. Alors on les divisa en quatre classes: hoteliers,
cabaretiers, taverniers, marchands de vin a pot. Les
marchands de vin a pot étaient ceux qui vendaient le vin
en détail, sans cependant tenir taverne. On ne pouvait
boire chez eux celui qu'on y achetait, il fallait I'emporter.
A la grille extérieure de la boutique était pratiquée une
ouverture par laquelle 1'acheteur passait son pot vide et le
reprenait lorsqu'il était plein. De cet usage il n'existe plus
que les grilles que 1'on voit encore faire partie de la
devanture des marchands de vin.

Les cabaretiers avaient le droit de donner a boire chez
eux et d'y donner a manger, mais il leur était expressément
défendu de fournir du vin en bouteille; il devait étre dans
des pintes étalonnées. Au Xle siccle, les seigneurs, les
moines et les rois n'ont pas cru déroger en vendant soit au
pot, soit en détail, les vins qu'ils récoltaient. Afin d'avoir
un prompt débit, ils abusaient de leur autorité absolue, en
ordonnant de fermer toutes les tavernes de la ville jusqu'a
ce que leurs vins fussent vendus. On demandait un jour a
Bautru la définition d'un cabaret: «C'est, répondit-il, un
lieu ou I'on vend la folie a la bouteille.» On voit a Pompéi
dans les ruines de la ville, et on voit a Florence dans les
plus beaux palais, a Pomp¢i, la petite fenétre par laquelle
on vendait autrefois, a Florence, la petite fenétre par
laquelle on vend encore aujourd'hui le vin du propriétaire
du palais. C'est le concierge qui est chargé de ce soin.

En 1599, les cabaretiers furent établis par Henri IV en



communauté, avec le titre maitres-queux, cuisiniers et
porte-chapes. Vers le milieu du si¢cle dernier, un nommé
Boulanger établit a Paris, rue des Poulies, le premier
restaurant. On lisait cette devise sur sa porte:

«Venite omnes, qui stomacho laboratis, et ego
restaurabo vos.» «Venez tous, qui travaillez de 1'estomac,
et je vous restaurerai.» Ce fut un grand progreés que
I'établissement des restaurants a Paris. Avant qu'ils fussent
créés, les étrangers étaient forcés d'avoir recours a la
cuisine des aubergistes, qui généralement était mauvaise.
Il existait bien quelques hétels avec table d'hote; mais ces
hotels, a peu d'exceptions pres, n'offraient que le strict
nécessaire. On avait bien la ressource des traiteurs; mais
ils ne livraient que des pieces entieres; et celui qui voulait
se régaler avec un ami était obligé d'acheter, soit un gigot,
soit un dindon, soit un filet de boeuf.

Enfin, un homme de génie se trouva, qui, jugeant de
I'opportunité d'une création nouvelle, comprit que, si un
dineur s'était présenté pour manger une aile de poulet, un
autre ne pouvait manquer de se présenter pour manger la
cuisse. La variété des mets, la fixité des prix, le soin
donné au service, ameneraient la vogue chez celui qui
commencerait avec ces trois qualités.

La Révolution, qui démolit tant de choses, créa de
nouveaux restaurateurs: les maitres d'hotel et les cuisiniers
des grands seigneurs, se voyant sans place par
I'émigration de leurs maitres, devinrent philanthropes et
imaginerent, ne sachant a quel saint se vouer, de faire



participer tout le monde a leur science culinaire.

A la premiere restauration bourbonienne, en 1814, le
restaurateur fit un grand pas. Beauvilliers apparut dans ses
salons, en habit a la francaise et I'épée au coté.

Au milieu des premiers restaurateurs qui prirent le
sceptre de la cuisine, il faut compter un nommeé Méot. 11
vendait des bouillons au consommeé, des volailles au gros
sel et des oeufs frais, le tout servi sur des petites tables de
marbre, comme dans les cafés aujourd'hui. J'ai encore
entendu parler dans ma jeunesse des succulents diners que
l'on faisait chez Méot, de 1'air avenant et sémillant de sa
femme qui tronait au comptoir. Méot était I'ancien chef de
cuisine du prince de Condé, c'est-a-dire le successeur de
Vatel.

La ville qui, apres Paris, compte le plus de
restaurateurs, est San-Francisco; elle a des restaurateurs
de tous les pays et méme des restaurateurs chinois. Un de
nos amis, qui a din¢ dans un restaurant chinois, en a
rapporté la carte et a bien voulu nous la communiquer.

La voici:

Soupe au chien fr. 50 c.

Cotelettes de chat 1

Roti de chien 75

Pat¢ de chien 20

Rats braises 20

La carte est signée et porte le cachet du restaurateur,
afin qu'on ne dise pas que c'est une carte faite a plaisir.

Entre les traiteurs et les restaurateurs, il y a aujourd'hui



peu de différence, et la mode a été longtemps, a la fin du
dernier siécle et au commencement de celui-ci, d'aller
manger les huitres et les matelotes au cabaret, c'est-a-dire
chez des traiteurs; et c'était raison, car souvent on dine
mieux chez Maire, chez Philippe ou chez Magny, que
chez les premiers restaurateurs de Paris.

Voici les noms des restaurateurs dont les gourmands du
dernier siécle et ceux du commencement de celui-ci ont
gardé le souvenir avec le plus de reconnaissance:

Beauvilliers, Méot, Robert, Rose, Borel, Legac, les
fréres Véry, Neveux et Baleine.

Ceux d'aujourd'hui sont: Verdier, de la Maison-d'Or,
Bignon, Brébant, Riche, le Café Anglais, Péters, Véfour,
les Freres Provencaux. Si je passe quelques célébrités,
qu'elles me le pardonnent: c'est un oubli.

Alexandre Dumas.

Une cuisine mode¢le J'ai vu a Sainte-Menchould, raconte
Victor Hugo, une belle chose, c'est la cuisine de 1'hotel de
Metz.

C'est 1a une vraie cuisine. Une salle immense, un des
murs occupé par les cuivres, 1'autre par les faiences. Au
milieu, en face des fenétres, la cheminée, énorme caverne
qu'emplit un feu splendide. Au plafond, un noir réseau de
poutres magnifiquement enfumées, auxquelles pendent
toutes sortes de choses joyeuses, des paniers, des lampes,
un garde-manger, et au centre une large nasse a claire-voie
ou s'étalent de vastes trapezes de lard. Sous la cheminée,
outre le tournebroche, la crémaillere et la chaudiére, reluit



et pétille un trousseau éblouissant d'une douzaine de
pelles et de pincettes de toutes formes et de toutes
grandeurs. L'atre flamboyant envoie des rayons dans tous
les coins, découpe de grandes ombres sur le plafond, jette
une fraiche teinte rose sur les faiences bleues, et fait
resplendir I'édifice fantastique des casseroles comme une
muraille de braise. Si j'¢tais Homere ou Rabelais, je dirais:

«Cette cuisine est un monde, dont cette cheminée est le
soleil.»

C'est un monde en effet. Un monde ou se meut toute
une république d'hommes, de femmes et d'animaux. Des
garcons, des servantes, des marmitons, des rouliers
attablés sur des poéles, sur des réchauds, des marmites qui
gloussent, des fritures qui glapissent, des pipes, des cartes,
des enfants qui jouent, et des chats, et des chiens, et le
maitre qui surveille. Mens agitat molem.

Dans un angle, une grande horloge a gaine et a poids dit
gravement l'heure a tous ces gens occupés. Parmi les
choses innombrables qui pendent au plafond, j'en ai
admir¢ une surtout, le soir de mon arrivée, c'est une petite
cage ou dormait un petit oiseau. Cet oiseau m'a paru étre
le plus admirable embléme de la confiance. Cet antre,
cette forge a indigestion, cette cuisine effrayante est jour
et nuit pleine de vacarme, 1'oiseau dort. On a beau faire
rage autour de lui, les hommes jurent, les femmes
querellent, les enfants crient, les chiens aboient, les chats
miaulent, I'horloge sonne, le couperet cogne, la Iechefrite
piaille, le tournebroche grince, la fontaine pleure, les



bouteilles sanglotent, les vitres frissonnent, les diligences
passent sous la volite comme le tonnerre; la petite boule
de plume ne bouge pas. — Dieu est adorable, il donne la
fo1 aux petits oiseaux.

A Jules Janin Mon cher Janin, Je cherchais une entrée
en maticre pour faire une causerie rapide sur le XIXe, le
XVlIlIe et méme le XVIle siecle.

Tout a coup je m'écric comme Archimede: «J'ai
trouvé!» Et, en effet, ce que j'ai trouvé, mon vieil ami,
c'est un joli portrait de vous, avec une lettre adressée a
vous par M. Fayot; je ne puis reproduire le portrait, mais
je puis reproduire cette dédicace, que j'ai le regret de ne
pas avoir écrite, tant elle dit bien de vous ce que j'aurais
voulu en dire. Le livre ou se trouvent ces deux précieux
documents — I'un sur votre physique, le portrait; l'autre sur
votre moral, la dédicace — est intitulé: Les Classiques de
la table.

Voici la lettre:

A monsieur Jules Janin.

Monsieur, Ne soyez pas étonné si nous mettons votre
nom au frontispice de ce volume, qui contient mieux que
I'ame du licencié Gil Pérés. Vous aimez trop votre pocte
Horace, qui donnait de si bons petits diners a Mécene,
pour ne pas €tre naturellement I'ami et le compagnon de
tant de charmants professeurs dans cette heureuse et
féconde science de la table et de 1a bonne humeur. Cette
science, que l'on pourrait a bon droit appeler la gaie
science, a soumis I'Europe a la France tout autant pour le



moins que nos modes, notre théatre, nos romans et nos
poé¢sies. Brillat-Savarin est le professeur le plus écouté de
ce monde; ses préceptes sont des lois sans appel. Caréme
est peut-Etre la seule gloire de son siecle qui n'ait pas été
contestée. Enfin, M. le prince de Talleyrand, dont les bons
mots sont autant de chapitres de 1 'histoire contemporaine,
n'a pas été, dans sa longue vie, plus populaire par cet
esprit qui ¢blouissait 1'Europe, que par sa grande
renommeée, bien meéritée d'avoir €t€¢, méme en comptant S.
M. Louis XVIII; la premiere fourchette de son temps.
Nous savons bien, Monsieur, que vos prétentions ne
vont pas si loin. Feu M. le marquis de Cussy, de friande
mémoire, disait de vous que vous faisiez trop d'esprit a
table pour savoir jamais bien diner. Il prétendait que chez
vous la forme emportait le fond. Puis, comme il ne voulait
décourager personne: «Qui sait? disait-il, il deviendra
peut-&tre célebre, quoiqu'il soit bien maladroit, un couteau
a la main!» Caréme lui-méme, peu de temps avant sa
mort, affirmait qu'il elt fait quelque chose de vous s'il
vous elit connu au beau temps de ses inspirations toutes
royales. Brave et digne homme! Si vous ne l'avez pas
compris tout a fait, vous lI'avez deviné. Vous avez fait
comme ces gens z¢lés qui savent a peine la langue
d'Homere, et qui, pour le seul enchantement de I'oreille, se
lisent a eux-mémes les plus beaux vers de 1'lliade. Ils
s'amusent du son, 1ils révent le reste. A la téte des
gastronomes nous vous placons, Monsieur, sinon pour
votre gourmandise encore peu éclairée, du moins pour



votre volonté, pour votre ze¢le, pour votre honnéte envie de
faire quelque jour, quand vous aurez assez de loisirs, de
notables progres dans cette grande science du bien-vivre
qui est, a bien prendre, la science mignonne de tous les
hommes distingués de l'univers. Voila pourquoi cette
Encyclopédie des bons viveurs paraitra sous vos auspices.
Plaise au dieu tout-puissant de Désaugiers et de Pétrone
que ce livre porte d'heureux fruits. Hélas! nous avons
besoin de frapper un grand coup, qui rende aux utiles
plaisirs de la table leur popularité d'autrefois, qui réveille
'appétit presque aussi blasé que l'esprit méme de nos
contemporains.

I1 faut I'avouer, quoi qu'il nous en cofite, les gourmands
s'en vont plus encore que les grands poétes. Les meilleures
tables ont été renversées par la mort ou par les révolutions,
pires que la mort. De nos jours, O profanation! nous avons
assist¢ a la vente en détail des plus célébres caves
parisiennes. Ceux mémes qui les avaient fondés, ces
précieux entrepdts de la gaiete, de la verve, de 'esprit —
disons-le — de l'amour des hommes, ceux-la mémes
faisaient entrer dans leurs caves déshonorées I'huissier-
priseur, ce triste convive qui déguste les vins sans les
boire et tout simplement pour savoir l'argent qu'il en faut
demander. Les bons vins, la liqueur divine destinée aux
amis, aux poetes, aux belles personnes, aux douces joies
du foyer domestique, le propriétaire avare les faisait
vendre pour en avoir de l'argent! De Il'argent pour
remplacer tant de sourires, tant de vivats, tant d'aimables



regards, tant d'espérances presque accomplies, tant de
levres amoureuses doucement humectées! Tirées de leur
obscurité et de leur paix profonde, ces dives bouteilles,
encore toutes couvertes de leur manteau diaphane, filé par
l'araignée ou par les fées de Bordeaux, de Macon et de la
Cote-Rotie, avaient l'air de se dire: Ou allons- nous?
Spectacle affligeant! triste décadence!

Bas-Empire de la cuisine! Encore une fois, il est temps
que les adeptes remettent en honneur les vraies traditions.

Puisse ce livre rappeler a la France ce grand art qui se
perd, l'art qui contient toutes les ¢légances, toutes les
courtoisies, sans lesquelles tous les autres sont inutiles et
perdus; I'art hospitalier par excellence, qui emploie avec
un égal succes tous les produits les plus excellents de 1'air,
des eaux, de la terre: le boeuf de la prairie et I'alouette du
champ de blé; la glace et le feu; le faisan doré et la
pomme de terre; le fruit et la fleur; I'or, la porcelaine et les
plus suaves peintures; l'art des quatre saisons de I'année,
des quatre ages de la vie de 'hnomme; la seule passion,
heureuse entre toutes, qui ne laisse apres elle ni le chagrin
ni le remords.

Chaque matin elle renait plus brillante et plus vive; elle
a besoin de la paix et de 1'abondance; elle se plait dans les
maisons sages, heureuses, bien ordonnées, bienveillantes;
aimable passion, qui peut remplacer toutes les autres, elle
est la joie du foyer domestique; elle se plie a toutes les
nécessités de la ville, a toutes les exigences de la
campagne. Dans le voyage, elle est la consolation; dans la



sant¢, la force; dans la maladie, I'espérance; comme toutes
les sciences heureuses, innocentes, bien faites, cette
science favorite des rois et des poctes, des belles
personnes de trente ans et des hommes politiques
inoffensifs; cette vertu, qui manquait a Napoléon et que
ne dédaignait pas le grand Condé, a produit des chefs-
d'oeuvre tout remplis de 'esprit le plus rare, de la gaieté la
plus charmante, d'un style plein de grace, de bon sens, de
suc, de philosophie, d'urbanité. — De tous ces chefs-
d'oeuvre, ¢a et la épars comme autant de couplets de la
méme chanson nous avons fait un livre unique, et, s'il
fallait une épigraphe a ce livre, nous prendrions la devise
de votre pocte et la votre: — Se laisser étre heureux. —
Indulgere genio!

Puissiez-vous mettre longtemps en pratique cet art
heureux tout a fait digne du brillant et aimable esprit que
nous aimons tant pour sa bienveillance, sa bonne grace et
son abandon. Sans aucun doute, Monsieur, comme vous
le dites souvent 1l est difficile de bien écrire, mais 1l est
cent fois plus difficile de savoir bien diner.

Paris, le 10 octobre 1833.
Votre ami, Le secrétaire de feu Caréme.
Vous le voyez, cher ami, il y a trente-quatre ou trente-

six ans que ces lignes ont été écrites; nous €tions au plus
vigoureux temps de notre verte jeunesse, mais nous



n'étions ni l'un ni l'autre des gourmands. Pourquoi ne
I'étiez-vous pas, vous, gourmand? M. de Cussy me parait
I'avoir deviné. Pourquoi ne I'étais-je pas, moi? Je ne l'ai
jamais bien su moi-méme. Et cependant c'était encore
I'époque des soupers, époque tout a fait perdue
aujourd'hui.

Nous soupions assez régulierement, s'il vous en
souvient, chez les deux reines du théatre de 1'époque.
Nous allions manger, apres Henri III, de la soupe aux
amandes chez la reine de la comédie, Mlle Mars, qui
demeurait alors rue de la Tour-des-Dames.

Nous allions, apres les représentations de Christine a
'Odéon, manger des truffes en salade avec force poivre et
force piment chez l'impératrice de la tragédie, Mlle
Georges, rue de 1'Ouest. Je trouve que la soupe aux
amandes rappelle assez Mlle Mars. Je trouve que la salade
aux truffes caractérise assez heureusement Mlle Georges.

Ah! cher ami, le bon temps! avons-nous r1 a ces
soupers! Quand Mlle Georges était déshabillée, et selon
I'habitude des grandes actrices elle se déshabillait devant
nous, nous quittions sa loge, et, ouvrant une grille du
Luxembourg dont elle avait la clef, nous rentrions chez
elle, rue de 1'Ouest, a travers le jardin par une autre grille
qui donnait dans son jardin méme.

De loin, a travers le feuillage, ou plutot a travers les
branches dépouillées de feuillage, car c'était I'hiver, nous
voyions ¢tinceler les vitres de la salle a manger
ardemment éclairée. A peine étions-nous entrés dans la



maison qu'un air tiede et parfumé venait au-devant de
nous. Nous entrions dans la salle a manger, ou nous
attendait un énorme plat de truffes, de quatre a cing livres.

On s'asseyait aussitot a table, et Georges, qui avait fait
sa toilette, comme j'ai dit, dans sa loge, attirait a elle le
saladier, le répandait sur une nappe étincelante de
blancheur, et, de ses belles mains royales, a 1'aide d'un
couteau d'argent, se mettait a éplucher les truffes avec une
adresse et une délicatesse infinies.

Les convives: Lockroy, un esprit fin et railleur, qui
caressait méme en attaquant; Gentil, rédacteur de je ne
sais quelle revue, esprit brutal, primesautier, inattendu; il
se vantait d'avoir dit le premier que Racine était un
polisson; Harel, le prétendu maitre de la maison; mais en
réalité 'esclave de Georges; esprit rapide charmant, se
faisant des mots que I'on attribuait a M. de Talleyrand et
qui sont restés proverbes; Vous, mon ami, le chroniqueur
infatigable, qui avez tenu pendant trente ou trente-cing
ans la critique d'un des premiers journaux littéraires de
France, et qui aviez, au milieu de tous les esprits, celui de
rire, et joyeusement, a I'esprit des autres; Et moi, enfin,
qui, arrivant de ma province, me formais au récit et au
dialogue au milieu de ce charmant babillage, qui n'avait
ni interruption ni lassitude pendant les deux ou trois
heures que durait notre souper. C'était autre chose chez
Mlle Mars. Malgré son age, qui €tait du reste a peu pres
celui de Mlle Georges, elle avait conservé, sinon une
grande jeunesse, du moins une grande apparence et un



grand besoin de jeunesse. Elle était de 1778, et ne cachait
nullement son age a ses amis.

Un petit meuble, donné par la reine a sa mere,
accouchée de Mlle Mars, le jour méme ou Marie-
Antoinette était accouchée de la Dauphine, portait la date
de 1778. Mlle Mars avait en elle deux femmes tres
différentes: la femme du théatre, il vous en souvient, n'est-
ce pas? et la femme de la vie privée.

La femme du théatre, avec son oeil caressant, sa voix
sympathique, une grace infinie dans tous ses
mouvements; la femme de la vie privée, avec son oeil dur,
sa voix rauque, ses gestes brusques, aussitot qu'elle
éprouvait quelque contrariété, de quelque part que la
chose vint. Elle avait aupres d'elle une pauvre Marton de
province, qu'elle avait ramenée de Bordeaux pour lui
servir de dame de compagnie, de lectrice, de souffre
douleur.

Cette compagne s'appelait Julienne, avait infiniment
d'esprit, m'aimait beaucoup et faisait de moi son
confident. Un jour qu'elle me racontait une scene, dans
laquelle elle avait eu le courage de ne pas répondre aux
apostrophes de Célimene, et que je I'en félicitais, elle me
dit:

«Mon cher Dumas, vous qui savez tout faire, méme des
comédies, inventez- moi donc une occupation quelconque
ou je puisse €couter, les yeux baissés, toutes les injures
qu'elle me dit, et ou mon impatience puisse se faire jour
sans paraitre.



- Ma chére Julienne, lui dis-je, amusez-vous a faire du
paysage.

- Mais je ne sais pas peindre? me dit la pauvre fille.

- Bon, lui dis-je, pour faire du paysage, il n'y a pas
besoin de savoir peindre; il s'agit seulement de faire des
lignes droites qui représentent des troncs d'arbres, et une
espece de barbouillage vert avec des nuances qui
représente le feuillage. Tenez, tenez: moi, qui n'ai jamais
mani€ un pinceau, je vous apporterai demain une boite a
couleurs, une toile de trente-six et une lithographie
colori¢e représentant une forét, et je vous donnerai votre
premiere lecon. Les jours ou vous aurez eu du beau temps,
c'est-a- dire ou Célimeéne aura été aimable, vous ferez les
troncs d'arbres, c'est-a- dire que vous tirerez les lignes
droites; mais les jours d'orage, les jours ou Célimene aura
grondé, vous ferez le feuillage, c'est-a-dire que vous
laisserez a votre main tremblante de colére son
mouvement fébrile. Si elle s'en apercoit et qu'elle
demande ce que vous faites, vous lui répondrez que ce
sont les feuilles d'un chéne; elle n'aura rien a dire; vous
jurerez tout bas; et votre colere passera sur la toile.»

Le lendemain, je tins parole a Julienne, je lui apportai
tout ce qu'il fallait pour peindre. Julienne s'y mit; et, grace
a mes conseils, elle commenca une des plus belles foréts
vierges que j'aie jamais vues. Quand j'arrivais chez Mlle
Mars, la premicre chose que je faisais, c'était d'aller a la
toile de Julienne retournée contre le mur. «Ah! ah!»
disais-je, si les troncs des arbres s'étaient augmentes, «il



parait que la journée a €t¢ calme et que nous avons cultivé
la ligne droite;» mais, au contraire, si le feuillage s'était
¢paissi, si les branches, qui n'appartenaient a aucune
famille d'arbres, s'élancgaient vers le ciel ou retombaient
brisées vers la terre: «Ouf! ma bonne Julienne, lui disais-
je, il parait qu'il y a eu tempéte aujourd'hui?» Et Julienne
me racontait ses chagrins. Nos convives ordinaires chez
Mlle Mars ¢taient Vatout et Béquet. Vatout était premier
bibliothécaire du duc d'Orléans. On le disait parent du
coté gauche du prince, qui le traitait, en effet, avec une
bont¢ toute particuliere; de son c6té, Vatout faisait tout ce
qu'il pouvait pour le faire croire.

Vatout, que Mme Desbordes-Valmore avait appelé un
papillon en bottes fortes, était assez bien peint par cette
¢pigramme; sa grande prétention €tait de passer pour un
homme de lettres; il avait fait une mauvaise compilation,
qu'il avait appelée La Conspiration de Cellamare et un
mauvais roman, qu'il avait intitul¢ L'ldée fixe.

Mais sa réputation, et il en avait une grande dans les
salons, reposait particuliecrement sur deux chansons fort
connues, l'une intitulée L'Ecu de France et l'autre Le
Maire d'Eu. Il racontait avec beaucoup de grace qu'un
jour, pour raccourcir le chemin, cet honorable maire avait
fait prendre au roi Louis-Philippe, en villégiature a sa
bonne ville d'Eu, une ruelle fort étroite, plus visitée le soir
que le matin; des traces visibles étaient restées de ces
visites; et l'excellent homme, la rougeur de la honte au
front, tout en écartant le roi des endroits dangereux, se



tuait de dire: — J'avais portant ordonné qu'on les enlevat.
—Vous n'en aviez pas le droit, monsieur le maire, répondit
Vatout qui suivait le roi, ils ont leurs papiers.» Vous vous
rappelez Béquet, mon cher Janin; Béquet, qui, de méme
qu'Antée trouvait des forces en touchant la terre, trouvait
de l'esprit au fond de chaque verre de vin qu'il buvait;
Béquet, impie a toutes les choses sacrées, paternité ou
divinité.

«Malheureux, lui disait un jour son pere, ne cesserez-
vous donc jamais de faire des dettes?

- Moi? répondait Béquet d'un air innocent et la main sur
son coeur.

- Oui, vous devez a Dieu et au diable.

- Vous venez justement, répondit Béquet, de nommer
les deux seules personnes a qui je ne doive rien.»

Ses relations avec son pere n'étaient qu'une longue
dispute. Un jour le pere Béquet reprochait a son fils les
vices qui, disait-il, devaient le conduire au tombeau.

«J'a1 trente ans plus que vous, eh bien! vous serez mort
avant moi.

- En vérité, monsieur, répondit Béquet d'un ton
larmoyant, vous avez toujours des choses désagréables a
me dire.»

Le jour ou son pere mourut, il alla comme d'habitude
diner au café de Paris; puis, comme il tenait sans doute a
suivre 1'étiquette mortuaire:

«Pierre, demanda-t-il au gargon, le vin de Bordeaux est-
il de deuil?» Il faut rendre cette justice a Béquet, qu'il



mourut comme il avait vécu, le verre a la main.

Notre convive le plus charmant, mais malheureusement
pas le plus assidu, ¢tait Charles de Mornay; c'était un reste
de la vieille race gentilhommicre, comme d'Orsay, avec
lequel il avait beaucoup de ressemblance. Il ¢€tait tout a la
fois beau, spirituel et ministre du roi1 a la cour de Suede.

Nul ne racontait mieux que lui les choses qui ne
peuvent pas se raconter. C'était un descendant du fameux
Duplessis-Mornay, ministre de Henri IV. A 1'époque de la
République, il donna sa démission, et, quoique sans
fortune, résolut de ne plus servir.

Romieu aussi venait souper de temps en temps, et luttait
d'esprit boheme avec l'esprit aristocratique de Mornay.

Nous, mon cher Janin, nous soutenions de notre mieux
I'école moderne, que Mlle Georges avait abordée
franchement, et Mlle Mars a contre-coeur.

Puis, de temps en temps, on voyait apparaitre quelque
représentant de la vieille école, comme Alexandre Duval,
qui nous pergait de ses fleches de plomb, et Dupaty, qui
nous criblait de ses fleches dorées. Les soupers de Mlle
Mars, sans étre des modéles de tables étaient bons et
délicats; ils avaient un fumet de bourgeoisie, que n'avait
pas le briilot incendiaire de Mlle Georges.

J'allais en outre, de temps en temps, diner chez un
illustre gourmand, qui avait renverse de vrais rois et de
vraies reines, et qui avait €té, lui cinquieme roi de France,
au Luxembourg, chez Barras. Nous sommes nés sur les
limites des deux siecles, a deux ans, je crois, de



différence: moi en 1802, vous en 1804 ou 1805. Il en
résulte que nous avons pu connaitre, sur la fin de leur
réputation, c'est vrai, — mais, d'une réputation méritée, il
reste toujours quelque chose, — les plus fameux
gastronomes de l'autre siecle. La société¢ se modele en
général sur le chef de I'Etat. Napoléon n'était pas
gourmand, mais il voulait que tout grand fonctionnaire de
I'Empire le fit. «Ayez bonne table, disait-il, dépensez plus
que vos appointements; faites des dettes, je les payerai.»
Et, en effet, il les payait.

Ce qui empécha peut-étre Bonaparte de devenir
gourmand, ce fut 1'idée qui le poursuivit constamment,
que vers trente-cing ou quarante ans il deviendrait obése.
«Voyez, Bourienne, combien je suis sobre et mince,
disait-il; eh bien! on ne m'éGtera pas de 1'idée que je
deviendrai gros mangeur et que je prendrai beaucoup
d'embonpoint; je prévois que ma constitution changera, et
pourtant je fais assez d'exercices; mais que voulez-vous?
c'est un pressentiment, cela ne peut manquer d'arriver.»

Loin qu'il ait enrichi le répertoire gastronomique, on ne
doit a toutes ses victoires qu'un plat, c'est le poulet a la
Marengo. Bonaparte buvait peu de vin, toujours du vin de
Bordeaux ou de Bourgogne; cependant il preférait ce
dernier. Aprés son déjeuner comme apres son diner, il
prenait une tasse de café.

Il était irrégulier dans ses repas, mangeait vite et mal;
mais la se retrouvait cette volonté absolue qu'il mettait a
tout: dés que l'appétit se faisait sentir, il fallait qu'il fiit



satisfait; et son service ¢tait monté de maniere qu'en tous
lieux et a toute heure on pouvait lui présenter de la
volaille, des cotelettes et du café. Son plus grand plaisir,
c'est-a-dire celui qu'il laissait le plus paraitre, c'était, apres
une longue et pénible dictée, de sauter sur un cheval, de
lui lacher la bride et de s'élancer a fond de train. Il
déjeunait dans sa chambre a dix heures, invitant presque
toujours les personnes qui se trouvaient prés de lui.
Bourienne, son secrétaire, pendant les quatre ou cing ans
qu "1l a passées avec lui, ne 1'a jamais vu toucher a plus de
deux plats. Un jour, 'Empereur demanda pourquoi on ne
servait jamais sur sa table des crépinettes de cochon.

Dunand — le maitre d'hotel de I'Empereur s'appelait
Dunand — resta un instant ébahi de la question, et
répondit: «Sire, ce qui est indigeste n'est pas
gastronomique.» Un officier qui était présent ajouta:
«Votre Majesté ne pourrait pas manger de crépinettes et
travailler aussitot.

- Bah! bah! ce sont des contes, je travaillerai malgreé ca.

- Sire, dit alors Dunand, Votre Majesté sera obéie
demain a déjeuner. » Et, le lendemain, le premier maitre
d'hoétel des Tuileries servit le plat demand¢; seulement les
crépinettes €taient en chair de perdreaux, ce qui ¢tait
différent. L'Empereur en mangea avec délices.

«Votre plat est excellent, lui dit-il, je vous en fais mon
compliment.» Un mois apres, c'était vers I'époque de la
rupture avec la cour de Prusse, Dunand inscrivit des
crépinettes sur le menu et les présenta au déjeuner.



Ce jour-la, Murat et Bessiere devaient déjeuner au
palais; mais des affaires instantes les avaient ¢loignés de
Paris. Le déjeuner se composait de six assiettes, sur
lesquelles se trouvaient des cotelettes de veau, du poisson,
de la volaille, du gibier, un entremets, des 1égumes et des
oeufs a la coque.

L'Empereur venait d'avaler a sa manicere et en une
seconde quelques cuillerées de potage, quand, déclochant
vivement la premiere assiette, il apergut son plat favori; sa
figure se contracta; il se leva, repoussa la table et la
renversa, avec tout ce qui était dessus, sur un magnifique
tapis d'Ispahan; il s'éloigna en agitant les bras, en ¢levant
la voix et en jetant les unes sur les autres les portes de son
cabinet.

M. Dunand se crut foudroyé¢ et resta sur le plancher,
immobile et brisé comme les belles porcelaines de service:
quel souffle avait donc traversé le palais? Les écuyers
tranchants €taient tremblants, les valets de pied effarés
s'étaient enfuis, le maitre d'hotel éperdu s'était rendu chez
le grand maréchal du palais pour invoquer ses conseils et
en appeler a ses bontés. Duroc, dans sa parfaite tenue,
paraissait froid et fier; mais il n'était ni 1'un ni 'autre au
fond; il écouta donc le récit de la sceéne. Quand il la
connut, il sourit et dit a Dunand:

«Vous ne connaissez pas I'Empereur; si vous voulez
m'en croire, vous irez sur-le-champ faire recommencer
son déjeuner et le plat de crépinettes; vous n'€tes pour rien
dans cet éclat; les affaires seules en sont cause. Quand



I'Empereur aura fini, il vous demandera son déjeuner.»

Le pauvre maitre d'hétel ne se fit pas prier, et courut
faire exécuter ce second déjeuner; Dunand le porta jusqu'a
I'appartement, et Roustan le présenta. Ne voyant pas a ses
coOtés son affectionné serviteur, Napoléon demanda avec
douceur et vivacité ou il était et pourquoi il ne le servait
pas. On l'appela.

Il reparut, la figure encore toute pale, portant dans ses
mains tremblantes un magnifique poulet roti. L'empereur
lui sourit gracieusement et mangea une aile de ce poulet
et un peu de crépinettes, ensuite il fit 1'éloge du déjeuner;
puis, faisant signe a Dunand d'approcher, il lui toucha la
joue a plusieurs reprises, en lui disant d'un accent ému:

«Monsieur Dunand, vous étes plus heureux d'étre mon
maitre d'hotel que je ne le suis d'étre le roi de ce pays.» Et
il acheve son déjeuner en silence, les traits profondément
affectés.

Quand Napoléon ¢€tait en campagne, souvent il montait
a cheval le matin et n'en descendait pas de la journée. On
avait soin alors de mettre dans 1'une de ses fontes du pain,
du vin, et dans l'autre un poulet roti. En général, il
partageait ses provisions avec un de ses officiers encore
plus mal approvisionné que lui. L'influence de son
premier protecteur, Barras, qui, dans quelque circonstance
que ce flt, mangeait toujours longuement et
tranquillement, ne se fit point ressentir chez lui.

J'ai din¢é deux fois chez Barras. 1l y a trop longtemps, et
j 'attachais trop peu d'importance au menu d'un diner,



pour me rappeler, méme superficiellement, de quels mets
ces deux diners se composaient. Tout ce dont je me
souviens, c'est que chaque convive avait derriere sa chaise
un laquais debout, veillant a ce que jamais il n'attendit.

Je vis a I'un de ces diners Mme la princesse de Chimay,
née Thérésia Cabarrus, et a 'autre cet intrigant royaliste
nomm¢é Fauche- Borel, qui avait pris une part si active a
la rentrée des Bourbons. Barras, cet ancien gourmand, en
¢tait réduit a manger d'un seul plat: on émiettait, avec une
rape, plein une assiette de pain; on coupait un gigot a
peine cuit au-dessus de ce pain, que I'on inondait de jus.
C'¢tait le diner de Barras.

La table la plus renommeée du temps était celle de M. de
Talleyrand. Bouché, ou Bouche - seche, qui sortait de la
maison de Condé¢, et qu'on citait pour la succulence et
I'onction de sa bonne chere, fut chargé de monter la
cuisine du prince de Talleyrand; c'est lui qui a fait ces
grands diners des Affaires étrangeres qui sont devenus
classiques, et que I'on imitera éternellement. Le prince de
Talleyrand avait toute confiance dans M. Bouch¢; il le
laissait libre dans ses dépenses, et acceptait pour bon tout
ce qu'il faisait. Bouché est mort au service du prince; il
avait débuté dans la maison de la princesse de Lamballe.
Pendant longtemps ce fut lui qui choisit les cuisiniers des
grandes maisons de 1'étranger.

Caréme lui a dédié son Patissier royal, c'est-a-dire un de
ses meilleurs livres. On a beaucoup parlé de la table de M.
de Talleyrand; mais beaucoup des choses qu'on en a dites



n'ont pas le mérite d'étre exactes. Des premiers, M. de
Talleyrand a pensé qu'une cuisine saine et méditée devait
fortifier la santé et empécher de graves maladies. Et, en
effet, sa santé, pendant les quarante dernic¢res années de sa
vie, est un argument puissant faveur de cette opinion.

Toute 1'Europe illustre, politique, savante, artistique,
grands généraux, grands ministres, grands diplomates,
grands poetes, sont venus s'asseoir a cette table, et pas un
qui n'ait reconnu que c'était la ou se pratiquait la plus
large hospitalité. On y trouvait d'habitude M. de Fontanes,
M. Joubert, M. Desrenaudes, le comte d'Auterive, et M.
de Montron, cet homme d'esprit que le XVIle siecle nous
a légué assez jeune encore pour que le XIXe pit
'apprécier.

La Révolution avait tué les grands seigneurs, les
grandes tables, les grandes manieres: M. de Talleyrand
rétablit tout cela et grace a lui, la réputation de la France
fit de nouveau le tour du monde comme réputation de
faste et d'hospitalité.

M. de Talleyrand, a quatre-vingts ans, passait tous les
matins une heure avec son cuisinier, et discutait avec lui
tous les plats de son diner, seul repas qu'il fit car le matin
il ne prenait avant de se mettre au travail, que deux ou
trois tasses de camomille.

Tous les ans le prince allait prendre les eaux de
Bourbon-1'Archambault, qui avaient une excellente
influence sur sa santé; 1l se rendait de la dans son
magnifique chateau de Valencay, dont la table était



ouverte a tous les hommes distingués de I'Europe.

A Paris, le prince dinait a huit heures; a la campagne, a
cing; quand le temps €tait beau, une promenade succédait
au diner. En rentrant on se mettait a la table de jeu, et le
silencieux whist avait son tour; le jeu fini, M. de
Talleyrand se retirait dans son cabinet de travail; 1a il
s'assoupissait; ses flatteurs disaient: «Le prince réfléchit!»
Ceux qui ne voyaient pas la nécessité de flatter disaient
tout simplement: «Monseigneur dort.» L'Empereur, nous
I'avons dit, n'était ni mangeur ni connaisseur; mais il
savait gré¢ a M. de Talleyrand de son train de vie. Voici
'opinion de l'illustre cuisinier Caréme sur la cuisine de
Cambacéres, que I'on nous a si souvent vantée a tort, a ce
qu'il parait:

«J'ai écrit plusieurs fois — c'est Caréme qui parle — que
la cuisine de Cambacéres n'avait jamais mérité sa grande
réputation. Je vais reprendre a cet égard certains détails,
en citer quelques autres, et préciser le tableau de cette
vilaine maison.

«M. Grand'Manche, le chef des cuisines de
l'archichancelier, était un praticien instruit, un homme
honorable, que nous estimons tous. Ayant été appelé par
lui dans les fétes de la maison du prince, j'ai pu souvent
apprécier son travail; je puis, par conséquent, en dire
quelques mots. Le prince s'occupait, le matin, avec un
soin minutieux, de sa table; mais seulement pour en
discuter et en resserrer les dépenses. On remarquait chez
lui, au plus haut degré, ce souci et cette inquiétude des



détails qui signalent les avares. A chaque service, il notait
les entrées qui n'avaient pas été touchées ou qui 1'étaient
peu, et, le lendemain, il composait son menu avec cette
vile desserte. Quel diner, juste ciel! Je ne veux pas dire
que la desserte ne puisse étre utilis€e, je veux dire qu'elle
ne peut pas donner un diner de prince et de gastronome
éminent. C'est un point délicat que celui-ci; le maitre n'a
rien a dire, rien a voir; 1'habileté et la probité du cuisinier
doivent seules connaitre des faits. La desserte ne doit étre
employée qu'avec précaution, habileté et surtout en
silence.

«La maison du prince de Talleyrand, la premicre de
I'Europe, du monde et de l'histoire, agit d'aprés ces
principes; ces principes sont ceux du gott; c'étaient ceux
de tous les grands gentilshommes que j'ai servis:
Castlereagh, Georges IV, I'empereur Alexandre, etc.

«L'archichancelier recevait des départements des
cadeaux sans nombre en comestibles et les plus belles
volailles. Tout cela allait s 'enfouir dans un vaste garde-
manger dont le prince avait la clef. Il prenait note des
provisions, de la date des arrivages et donnait seul I'ordre
d'employer les pi¢ces. Fréquemment. quand il le donnait,
les provisions étaient gatées; les aliments ne paraissaient
jamais sur sa table qu'apres avoir perdu leur fraicheur.

« Cambacéres n'a jamais été gourmand dans 1'acception
savante du mot; il était né fort gros mangeur et méme
vorace. Pourrait-on croire qu'il préférait a tous les mets le
paté chaud aux boulettes, plat lourd, fade et béte! Un jour,



que le bon Grand'Manche voulut remplacer les boulettes
par des quenelles de volaille, de crétes et de rognons, le
croiriez-vous? le prince se facha tout rouge et exigea ses
boulettes de godiveau a l'ancienne, qui €taient dures a
casser les dents: lui les trouvait délicieuses. Pour hors-d
'oeuvre, on lui donnait fréquemment un morceau de crofite
de paté réchauffée sur le gril, et on portait sur sa table le
combien d'un jambon qui avait souvent servi toute la
semaine. Et son habile cuisinier, qui n'avait jamais les
grandes sauces! ni les sous-chefs ou aides, la bouteille de
bordeaux! Quelle parcimonie! quelle pitié! quelle maison!

«Quelle était différente, la digne et grande demeure du
prince de Bénévent! confiance entiere et completement
justifiée dans le chef de la cuisine, 1'un des plus illustres
praticiens de nos jours, I'honnéte M. Bouché. On n'y
employait que les productions les plus saines et les plus
fines. La tout était habileté, ordre, splendeur; 1a le talent
¢tait heureux et haut placé. Le cuisinier gouvernait
l'estomac; qui sait? il influait peut-Etre sur la charmante,
ou active, ou grande pensée du ministre. Des diners de
quarante -huit entrées étaient donnés dans les galeries de
la rue de Varennes. Je les ai vu servir et je les ai dessinés.
Quel homme ¢était ce M. Bouché! quels tableaux
n'offraient pas ces réunions! Tout y décelait la plus grande
des nations. Qui n'a pas vu cela n'a rien vu!

«Ni M. Cambaceéres, ni M. Brillat-Savarin n'ont jamais
su manger. Ils aimaient tous deux les choses fortes et
vulgaires, et remplissaient simplement leur estomac; c'est



a la lettre, M. de Savarin était gros mangeur, et causait
fort peu et sans facilit¢, ce me semble; il avait I'air lourd
et ressemblait a un curé€. A la fin du repas, sa digestion
l'absorbait; je 1'ai vu dormir.»

Achevons le portrait. Brillat-Savarin n'était ni un
gastronome ni un gourmet, mais tout simplement un
vigoureux mangeur. Il était dans l'intimit¢ de Mme de
Récamier; de grande taille, sa démarche lourde, son air
vulgaire, avec son costume de dix ou douze ans en retard
sur la mode, le faisaient appeler le tambour-major de la
Cour de cassation. Tout a coup, et une douzaine d'années
apres sa mort, nous avons hérité d'un des plus charmants
livres de gastronomie qu'on puisse réver, de la Physiologie
du gott.

Grimod de la Reyniere ¢€tait un des héros de cette
¢poque. Tres jeune, un accident terrible I'avait privé de ses
mains; a force de combinaisons, il €tait parvenu a faire
des débris qui lui restaient des moyens aussi souples
qu'auraient pu I'étre ses mains mémes. Fort ¢légant dans
sa jeunesse, il avait été présenté a Ferney et avait vu
Voltaire. Sa santé était solide, son estomac inébranlable;
il est mort a quatre-vingts ans, ce qui a permis a son
neveu, M. le comte d'Orsay, de me présenter a lui. Il nous
retint a diner, et nous donna un des meilleurs diners que
je me rappelle avoir mangés.

C'¢était vers 1834 ou 1835. Le pere de Grimod de la
Reynicre était d'autant plus fier de sanoblesse, qu'il I'avait
achetée au garde des sceaux de France en personne. Quant



au fils, dont la réputation comme gourmand et comme
homme d'esprit €tait connue, il se souvint toujours, et
peut-&tre un peu trop, qu'il était le fils d'un fermier
général, lequel était lui-méme fils d'un honnéte charcutier.

Fils peurespectueux, frondeur impitoyable, il ne cessait
en toute occasion d'humilier ses parents, en leur rappelant
I'humble origine de leur fortune et 1'antique roture de leur
famille.

Un jour il invita a diner, pendant I'absence de son pére
et de sa mere, une nombreuse compagnie, composée de
convives choisis dans toutes les especes de corps d'état,
tailleurs, bouchers, etc. Les billets d'invitation portaient
que du coté de 1'huile et du cochon les convives n'auraient
rien a désirer. Et de fait, tout un service se trouva
uniquement composé de charcuterie, et avait-il grand soin
de dire:

«C'est un de mes parents resté dans I'état qui me fournit
ces viandes.» Les gens de service €taient des Savoyards
pris au coin de la rue et bizarrement travestis en hérauts
d'armes du moyen age. Aux quatre coins de la salle a
manger, se tenaient des enfants de choeur en surplis blanc
et un encensoir a la main, qui, a un signal donné, se
tournaient vers I'amphitryon et I'enveloppaient d'un nuage
d'encens.

«C'est, disait alors Grimod de la Reyniere fils, pour
vous ¢éviter d'encenser le maitre de la maison, ainsi
qu'avaient I'habitude de le faire les convives de monsieur
mon pere.» Au milieu de cette scéne rentrérent M. et Mme



Grimod de La Reynicre.

On peut juger de leur colere et de leur humiliation, en
se voyant ainsi bafoués par leur fils. Une lettre de cachet
leur en fit raison et exila le mauvais plaisant en Lorraine.

Mais il n'y était pas depuis six mois que son pere
mourut, forcé a son grand regret de lui laisser son
immense fortune. Ce fut alors qu'il résolut, pour s'amuser,
de publier I'Almanach des Gourmands, dont, pendant huit
ans, il soutint la publication et la vogue a lui tout seul.

Vous vous rappelez certainement un des hommes les
plus agréables de figure et de maniéres que nous ayons
connus, M. le marquis de Cussy. Celui-la était un de ces
apotres auxquels il ne manque rien pour faire des
prosélytes: sa religion portait avec une ¢gale
reconnaissance, affectueuse et pleine de respect, sur les
bienfaits qu'il avait regus de Marie- Antoinette, et sur
l'affection que lui témoignait Napoléon. Un des types les
plus ¢légants de la gastronomie de 1'époque, il en a été le
dernier. C'était un véritable gentilhomme, qui avait
d'abord dépens¢ une immense fortune patrimoniale et de
magnifiques émoluments: il croyait a la durée de I'empire
napoléonien. Lorsque le dieu fut renvers¢, quoiqu'il n'elit
ni rentes ni économies, il ne chercha point d'autre autel, et
il fut chargé de reconduire Marie-Louise a Vienne.

Marie-Louise I'aimait beaucoup, charmée par ses belles
manieres; mais lui, lorsqu'il s'apercut qu'elle n'aimait
point Napoléon, qu'elle paraissait méme ravie de la fagon
dont les choses avaient tourné, il demanda, malgré les



instances qu'on lui faisait pour rester a Parme, la
permission de revenir a Paris. Il y arriva le 20 mars, le
méme jour que Napoléon. Il avait été préfet du palais. Le
21, Napoléon le retrouva a son poste. On sait que ce
dernier régne de Napoléon ne dura que trois mois. Apres
Waterloo, M. de Cussy se trouva plus compromis que
jamais; par M. de Lauriston il obtint une petite place.

Louis XVIII, sachant que M. de Cussy avait été prefet
du palais sous I'empire, refusait a M. de Lauriston; mais
lorsqu'il sut que c'était M. de Cussy qui, le premier, avait
trouvé le melange de la fraise, de la creme et du vin de
Champagne, toutes les difficultés furent aplanies, et il
¢crivit de sa main royale au-dessous de la demande:
Accordée. Nous le vimes alors atteindre a la vieillesse
sans que rien parit dérangé dans sa fortune, car ni la
sérénit¢ de son front, ni la limpidité de son caractere
n'avaient changg.

L'estomac ni l'esprit de M. de Cussy n'ont jamais
bronche¢; personne ne causait mieux que lui de tout ce
qu'il avait vu, de tout ce qu'il avait entendu, de tout ce
qu'il avait appris. Les autres gastronomes de 1'époque,
ceux avec lesquels et dans lesquels s'éteignit peu a peu la
gastronomie, ¢étaient le comte d'Aigrefeuille, M. de
Cobentzel, longtemps ambassadeur a Paris, inventeur d'un
entremets nommé le Koukoff Camerani, le savant
médecin Gastaldi, le musicien Paer et le banquier Hoope.

La gastronomie était dé¢ja tellement malade a cette
¢poque, que le retour au trone d'un roi gastronome ne put



faire grand-chose pour elle. Louis XVIII revint, et si I'on
veut se faire une i1dée de la différence qu'il y avait de sa
table avec celle de son prédécesseur, a qui six plats
suffisaient, nous mettrons sous les yeux de nos lecteurs le
menu du premier diner qui lui fut donné a son arrivée a
Compiegne.

En maigre: Quatre potages.

Potage de poisson a la provencale.

Nouilles a I'essence de racines.

Potage a la d'Artois a l'essence de racines.

Filets de lottes aux écrevisses.

Quatre relevés de poisson.

Croquettes de brochets a la Béchamel.

Vol-au-vent garni de brandade de morue aux truffes.

Filets de soles a la Dauphine.

Orly de filets de carrelets.

Quatre grosses pieces.

Turbot au beurre d'anchois.

Grosse anguille a la régence.

Bar a la vénitienne.

Saumon sauce aux huitres.

Trente-deux entrées.

Les croquettes de brochets.

Raie bouclée a la hollandaise.

Bayonnaise de filets de soles.

Quenelles de poisson a 1'italienne.

Grondins grillés, sauce au beurre.

La brandade de morue.



Plies a la poulette.

Paté chaud de lamproies.

Pluviers de mer en entrée de broche.
Bréme a la maitre d'hotel.

Les filets de soles a la Dauphine.
Perches au vin de champagne.

Darne d'esturgeon au beurre de Montpellier.
Turban de filets de merlans a la Conty.
Escalopes de morue a la provengale.

La orly de filets de carrelets.

Caisse d'huitres aux fines herbes.
Escalopes de barbue en croustade.

Filets de poules d'eau a la bourguignonne.
Eperlans a l'anglaise.

Turbot au beurre d'anchois.

Escalopes de truites aux fines herbes.
Sauté de filets de plongeons au supréme.
Vol-au-vent de poisson a la Nesle.
Petites caisses de foies de lottes.

La grosse anguille de la régence.
Blanquette de turbot a la Béchamel.
Pain de carpes au beurre d'écrevisses.
Salade de filets de brochets aux laitues.
Filets d'aloses a l'oseille.

Le bar a la vénitienne.

Papillotes de surmulets a la d'Uxelles.
Boudins de poisson a la Richelieu.
Vives froides a la provencale.



Sauté de lottes aux truffes.
Saumon, sauce aux huitres.
Rougets a la hollandaise.

Filets de sarcelles a la bigarade.
Timbale de macaroni garnie de laitances.
Emincés de turbotins gratinés.
Quatre grosses pieces d'entremets.
L'ermitage indien.

Le pavillon rustique.

Le pavillon hollandais.

L'ermitage russe.

Quatre plats de rots pour les contre-flancs.
Aiguillettes de goujons.

Poules de mer.

Sarcelles au citron.

Petites truites au bleu.
Trente-deux entremets.
L'ermitage indien.

Laitues au jus de racines.
Blanc-manger a la créme.
Buisson de homards.

Gateaux glacés a la Condé.

Le pavillon rustique.

Céleri a I'essence maigre.

Gelée de punch.

Oeufs brouillés aux truites.

Petits nougats de pommes.

Le pavillon hollandais.



Concombres au velouté.

Gelée de café moka.

Oeufs pochés aux épinards.
Génoises en croissant perlées.
L'ermitage russe.

Cardes au jus d'esturgeon.

Pommes au riz glacées.

Truffes a la serviette.

Petits Bateaux a la Pithiviers.

Les aiguillettes de goujons.

Gateau renverse au gros sucre.
Truffes a l'italienne.

Pudding au vin de Malvoisie.
Choux-fleurs au parmesan.

Les poules de mer Petits soufflés de fécule.
Oeufs pochés a la ravigote.

Gelée de citrons moulée.
Champignons a I'espagnole.

Les sarcelles au citron.

Gateaux glacés aux pistaches.
Crevettes en hérisson.

Fromage bavarois aux abricots.
Pommes de terre a la hollandaise.
Les petites truites au bleu.
Panachées en diadéme au gros sucre.
Petites omelettes a la purée de champignons.
Gelée des quatre fruits.

Salsifis a la ravigote.



Pour extra, dix assiettes de petits soufflés en croustades.

Soufflés aux macarons amers.

Soufflés a I'orange.

Dessert.

8 Corbeilles et 10 corbillons.

12 assiettes montees.

10 compotiers.

24 assiettes et 6 jattes. On racontait que Louis XVIII,
dans ses diners, et méme dans ses diners en téte-a-téte
avec M. d'Avaray, épuisait les mysteres du luxe le plus
rechercheé.

Les cotelettes ne se cuisaient pas simplement sur le gril,
mais entre deux autres coOtelettes; on laissait au mangeur
le soin d'ouvrir lui-méme cette merveilleuse cassolette,
d'ou s'échappaient tout a la fois le jus et le parfum le plus
délicat.

Des ortolans étaient cuits dans le ventre de perdreaux
capitonnés de truffes, de sorte que Sa Majesté hésitait
parfois pendant quelques minutes entre 1'oiseau délicat et
le 1égume parfumé. 1l y avait un jury dégustateur pour les
fruits qui devaient étre servis sur la table royale, et M.
Petit-Radel, bibliothécaire de I'Institut, était dégustateur
des péches.

Un jour, un jardinier de Montreuil, ayant obtenu par des
greffes artistement combinées des péches de la plus belle
espece, voulut en faire hommage a Louis XVIII; mais il
fallait passer par le dégustateur juré. Il se présenta donc a
la bibliotheque de I'Institut, demanda M. Petit-Radel,



tenant a la main une assiettée de quatre magnifiques
péches. On lui fit quelques difficultés: M. le bibliothécaire
travaillait a un ouvrage excessivement press¢. Le jardinier
insista demandant seulement qu'on lui laissat passer
l'assiette, les péches et 1'avant-bras en travers de la porte.
Au bruit que fit cette opération, M. Petit-Radel rouvrit ses
yeux, qui s'étaient béatiquement fermés sur un manuscrit
gothique. A la vue de ces péches qui semblaient venir a
lui toutes seules il poussa un cri de joie et répéta deux
fois:

«Entrez! entrez!» Notre jardinier annonga le but de sa
visite, et la jubilation du gastronome reparut sur les traits
du savant qui, s'allongeant dans son fauteuil, les jambes
croisées, les mains jointes, se prépara dans un doux
recueillement, par un mouvement sensuel d'épaules au
jugement important qu'on réclamait de lui.

Notre jardinier demanda un couteau d'argent; il coupa
en quatre au hasard une des peches, en piqua une tranche
a la pointe du couteau, et la présenta gaiement a la bouche
de M. Petit-Radel, en lui disant: «Gofttez I'eau.» Les yeux
fermés, le front impassible, tout plein de I'importance de
ses fonctions, M. Petit-Radel, gofite I'eau sans mot dire.
L'anxiété se peignait dans les yeux du jardinier, quand
apres deux ou trois minutes, ceux du juge s'entrouvrirent.
«Bien! tres bien! mon ami», furent les seules paroles qu 'il
put prononcer.

Aussitot la seconde tranche est présentée comme la
premicre; seulement le jardinier dit d'un ton plus assuré:



«Gottez la chair.» Méme silence, méme gravité de la
part du docte gourmand; mais cette fois le mouvement de
la bouche était plus sensible, car il machait. Enfin, apres
une inclination de téte: «Ah! trés bien! trés bien!» dit-il.
Vous croyez peut-€tre que la supériorité de la péche était
constatée et que tout était dit? Point.

«Goftez I'ardbme,» dit le jardinier.

L'arome fut trouvé digne de la chair et de 1'eau. Alors le
jardinier, qui ¢était pass€¢ peu a peu de l'attitude de
suppliant a celle de triomphateur, présenta le dernier
morceau, et avec une teinte d'orgueil et de satisfaction
qu'il ne dissimulait plus:

«Maintenant, dit-il, gotitez le tout.» Inutile de dire que
ce dernier morceau eut le méme succes que les autres. M.
Petit-Radel, alors, s'avanca pres du jardinier, les yeux
humides d'émotion, le sourire sur les levres, et lui prenant
les mains avec la méme effusion qu'il et fait pour un
artiste:

«Ah! mon ami, lui dit-il, c'est parfait, je vous fais mon
compliment bien sincere, et dés demain vos péches seront
servies sur la table du roi.» Louis XVIII ne s'illusionnait
pas, il voyait avec douleur la gourmandise s'éloigner.

«Docteur, disait-il un jour a Corvisart, la gastronomie
s'en va, et avec elle les derniers restes de la vieille
civilisation. Ce sont les corps organisés, comme les
médecins, qui devraient faire tous leurs efforts pour
empécher la société de se dissoudre. Autrefois, la France
¢tait couverte de gastronomes, parce qu'elle était couverte



de corporations dont les membres ont été anéantis ou
dispersés. Plus de fermiers généraux, plus d'abbés, plus de
moines blancs: tout le corps des gastronomes réside en
vous autres médecins qui éEtes gourmands par
prédestination; soutenez avec plus de fermeté le poids
dont la destinée vous charge. Puissiez-vous essuyer le sort
des Spartiates au passage des Thermopyles.»

Louis XVIII, fin mangeur, méprisait profondément
Louis X V1, son frere, grossier mangeur, qui, en mangeant,
accomplissait, non pas un acte intellectuel et raisonné,
mais tout brutal. Quand Louis XVI avait faim, il fallait
qu'il mangeat. Le jour du 10 aofit, lorsqu'il alla demander
un asile a la Convention, on le mit dans la loge, je ne dirai
pas du sténographe, il n'y avait pas encore de sténographe
a cette époque, mais de I'homme chargé de rendre compte
de la séance.

A peine y fut-il, que la faim le prit, et qu'il demanda
instamment & manger. La reine insista, afin qu'il ne
donnat pas cet étrange exemple d'insouciance et de
gloutonnerie; il n'y eut pas moyen de lui faire entendre
raison: on lui apporta un poulet roti dans lequel il mordit
a méme, sans paraitre s'inquicter de la grave discussion de
vie et de mort qui s'élevait sur lui. Que lui importait? il
vivait.

«Je pense donc je visy, disait Descartes. «Je vis puisque
je mange», disait Louis X V1. Le repas dura jusqu'a ce qu'il
ne restat plus ni une bribe du poulet, ni une miette du
pain.



On connaissait si bien chez lui cette tendance a la
boulimie, que Camille Desmoulins, calomnie odicuse
dans un semblable moment, annonga qu'il avait été arrété
parce qu'il n'avait pas voulu traverser Sainte-Menehould
sans manger des fameux pieds de cochon de cette ville.
Or, tout le monde sait que ce n'est point a Sainte-
Menehould que Louis XVI a été arrété, mais a Varennes,
et que les pieds de cochon ne sont pour rien absolument
dans cette arrestation.

Les plus grandes plaintes de Louis X VI et des gens de
son service au Temple portent sur la facon dont on avait
restreint ses repas. Nous avons parlé¢ de Barras comme
d'un gastronome distingué. Barras, qu'on appelait le beau
Barras, avait, dans les diners qu'il donnait, un soin tout
particulier des femmes; sur un millier de menus que nous
avons devant les yeux, il y en a un signé Barras, dans
lequel nous trouvons cette note curieuse écrite de sa
propre main: Carte dinatoire Pour la table du citoyen
directeur et général Barras le décadi 30 Floréal.

Douze personnes.

1 potage.

1 relevé.

6 entrées.

2 plats de rot.

6 entremets.

1 salade.

24 plats de dessert.



Le potage aux petits oignons a la ci-devant minime. Le
relevé, un trongon d'esturgeon a la broche. Les six entrées:

1 d'un sauté de filets de turbot a I'homme de confiance,
ci- devant maitre d'hotel.

1 d'anguilles a la tartare.

1 de concombres farcis a la moelle.

1 vol-au-vent de blanc de volaille a la Béchamel.

1 d'un ci-devant Saint-Pierre sauce aux capres. 1 de

filets de perdrix en anneaux.

Les deux plats de rots:

1 de goujons du département.

1 d'une carpe au court-bouillon.

Les six entremets:

1 d'oeufs a la neige.

1 de betteraves blanches sautées au jambon.

1 d'une gelée au vin de Madg¢re.

1 de beignets de créme a la fleur d'oranger.

1 de lentilles a la ci-devant reine a la créme au blond de
veau.

1 de culs d'artichauts a la ravigote.

1 salade céleri en rémoulade.

Trop de poisson. Otez les goujons. Le reste est bien.
Qu'on n'oublie pas encore de mettre des coussins sur les
sieges pour les citoyennes Tallien, Talma, Beauharnais,
Hainguerlot et Mirande. Et pour cinq heures précises.

Signé: Barras.

Faites venir des glaces de Veloni, je n'en veux pas
d'autres.



La galanterie de Barras a-t-elle rejailli sur sa réputation?
Les femmes 1'ont pris sous leur protection, et, du directeur
et du général, est reste 1'élégant, le beau Barras. De sa
corruption, des millions qu'il a soutirés a la France, il n'en
a point €té question. Que d'absolutions il y a de cachées
sous ces mots:

«Mettez des coussins sous les sieges des citoyennes
Tallien, Talma, Beauharnais, Hainguerlot et Mirande.»

Mlle Contat se fit une réputation de maison ¢légante, en
ordonnant de servir les plats chauds dans des assiettes
chaudes. Le long régne de Louis XV fut monotone comme
cuisine. M. de Richelieu jeta seul quelques variétés sur
ces parfums, sur ces fleurs, sur ces fruits, toujours les
mémes; 1l inventa les boudins a la Richelieu, les
bayonnaises, que nos restaurateurs s'acharnent a appeler
des mahonnaises, sous prétexte qu'elles ont €té exécutées
la veille ou le lendemain de la prise de Mahon.

Il est vrai que nous avons eu a coté de cela la sauce
Béchamel et les cotelettes Soubise. Cela parut d'autant
plus long, que l'on sortait de cette spirituelle époque
présidée par le régent, ou tout le monde était jeune, avait
de l'esprit et un bon estomac.

La régence fut 1'époque charmante de la France:
pendant sept ou huit ans, on vécut pour boire, aimer,
manger; puis un beau soir que le régent causait avec Mme
de Falaris, son petit corbeau, comme il l'appelait, le
régent, se sentant la téte lourde, la posa sur I'épaule de la
belle courtisane en lui disant:



«Croyez-vous aller en enfer, ma belle amie? — Si j'y
vais, j'espere bien vous y retrouver,» dit-elle. Le régent ne
répondit pas.

Iy était!

Le régent mort, M. le prince lui succéda: c'était un
vilain borgne, venant du mauvais c6té de la maison de
Condg¢; 1l avait recu de la nature cette somme de vertus
qui empéche les princes d'étre pendus, non point parce
qu'ils sont honnétes gens, mais parce qu'ils sont princes.
Lui et sa maitresse, la fille du traitant Pléneuf, mirent a
peu pres un an a manger ce qui restait d'argent dans les
coffres de la France; puis, comme 'argent manquait, ils se
mirent a manger la France elle-méme.

On mangea donc beaucoup sous la régence de M. le
prince; mais on ne mangea pas bien.

Un homme d'esprit, médecin homéopathe, me disait un
jour qu'on trouve dans les variations de la nourriture des
peuples les différentes phases médicales.

Ainsi, sous Louis XIV, époque pendant laquelle la
France se nourrit d'une maniére incrassante, ou le café
n'est pas encore en usage, ou le thé n'est pas a la mode, ou
le chocolat est a peine inventé, on engraisse, et toute
maladie, disent les médecins, vient des humeurs. Alors
arrive la médecine de M. Fagon. Inutile de dire que le
Fagon de Louis XIV et le Purgon de Moliere, c'est le
méme homme: saigner, purger, clysterium donare. Louis
X1V se purgeait deux fois par mois, ce qui lui débarrassait
en méme temps I'estomac et la téte, et le rendait de si belle



humeur, que c'était le 15 et le 30, au sortir de ses water-
closets, que les solliciteurs I'attendaient avec leurs placets.

Cette médecine dura tant bien que mal une centaine
d'années. Puis vint un homme de génie, qui fit a la fois la
gloire et le malheur de la France.

Napoléon Ier.

Il tomba: cinquante mille officiers se répandirent alors
sur la surface de la France, n'ayant plus d'avenir que celui
des conspirations, le sang briil¢ par la haine, et s'occupant
a renverser le gouvernement tout en buvant du cafe, de
l'eau-de-vie et du punch.

Alors parut Broussais, homme de génie s'il en fut, qui,
de méme que Fagon avait dit: tout est dans les humeurs,
purgeons; dit: tout est dans le sang, saignons.

Et il saigna, et pendant toute une période on saigna ces
conspirateurs au sang brtilé par la haine, par le punch et
le café; on saigna non seulement avec la lancette, mais
avec le poignard, mais avec le fer de I'échafaud.

Au régne de Louis XVIII, la Chambre introuvable fut
presque une période de la Terreur. Seulement on I'appela
la Terreur blanche. Ensuite vinrent le régne d'un instant de
Charles X, et la Révolution de 1830. La République
pointa, comme les €pis en avril. Mais les esprits étaient
tournés a la spéculation; et au milieu des derniers
disciples du dieu Gaster, qui allaient tous les jours se
disciplinant dans les salles a manger des ministres,
naquirent les adeptes de la Bourse, qui firent succéder les
inqui¢tudes de la hausse et de la baisse aux terribles



transes des conspirations.

Ceux qui perdaient — et ceux qui perdent paraissent
toujours plus nombreux que ceux qui gagnent — rentraient
chez eux avec des frémissements nerveux qui se fixaient
dans les yeux, sur le front ou dans la bouche; leurs
femmes et leurs filles, en voyant sans cesse des gens
ennuyés et souffrants, baillaient a se démonter la
machoire.

On leur demandait ce qu'elles avaient, elles n'osaient
répondre: mon pere, ou mon mari, est assommant; elles
répondaient: j'ai mes nerfs.

A ce moment, le médecin homéopathe allemand
Hahnemanm fit son entrée dans cette société voltaisée, et
de méme que Fagon avait dit: tout est dans les humeurs,
purgeons; que Broussais avait dit: tout est dans le sang,
saignons; Hahnemann dit: tout est dans les nerfs,
calmons; et 'homéopathie fit ses premiers pas dans la
carriere lente, calme et invisible, qu'elle est appelée a
parcourir.

Nous arrivames en méme temps qu'elle, et nous elimes
I'honneur d'étre ses contemporains. Contemporains assez
embarrass€s quant a nos opinions politiques, nous ne
pouvions €tre napoléoniens, Napoléon étant deux fois
tombé du trone au milieu des malédictions de nos méres;
nous ne pouvions étre Bourbonniens, Louis XVIII étant
mort avec la réputation d'un homme sans coeur qui n'avait
jamais pardonn¢ et Charles X ayant €té chass¢ avec la
réputation d'un roi fainéant et imbécile. Nous ne savions



pas beaucoup d'histoire de France, mais nous savions
cependant que les rois, par la fainéantise et I'imbécillité,
remontaient a leur source. On venait de nous en
confectionner un qui devait étre le modele des rois, ayant
¢té fait par ce qu'il y avait de plus riche et de plus
intelligent en France. Nous ne pouvions pas encore étre
fanatiques de celui-la, attendu qu'il n'avait pas fait ses
preuves.

Il nous restait donc deux choses a aimer: la liberté et
l'art. Nous nous jetames dans cette religion nouvelle qui
nous séduisait par deux mots inconnus jusque la.

Il n'y avait presque pas eu d'art, mais il n'y avait pas eu
de liberté du tout. On sentait l'intelligence de la patrie
menacée: 1l y eut, comme en 92, des enrOlements
volontaires.

Aucun de ces nouveaux soldats de l'art et de la liberté
n'était riche; quelques uns avaient des places de 1 000 a
1 500 francs. Cent louis étaient un de ces résultats que les
plus hautes ambitions n'osaient espérer. Mes
appointements les plus ¢élevés ont monté, et montaient,
lorsque je donnai ma démission le 8 aott 1830, a 166 fr.
66 c. par mois. Combien gagniez-vous, mon cher ami?
vous ne deviez pas étre bien riche non plus.

Le moyen, avec 4 ou 5 francs par jour, de penser a la
gastronomie? non! il fallut penser au plus pressé, il fallut
penser a vivre avant de penser a manger.

Chacun de nous se trouva alors comme un homme qui
se serait endormi dans une plaine inconnue.



Au jour naissant, il s'éveillait et se trouvait dans un air
plein de brouillards qui s'effacaient peu a peu, et qui
laissaient distinguer a chacun la route qu'il devait suivre.

Un an apres on disait:

Que fait Lamartine? — Ses Nouvelles Méditations.

Que fait Hugo? — Marion Delorme.

Que fait Méry? — La Villéliade.

Que fait de Vigny? — La Maréchale d'Ancre.

Que fait Barbier? — Ses lambes.

Que fait de Musset? — Ses Contes d'Espagne et d'Italie.

Que fait Roger de Beauvoir? — L'écolier de Cluny.

Que fait Janin? — Barnave.

Que fait Dumas? — Il répete Henri I11. Et c'est ainsi que
chacun de nous avait trouvé la route qu'il devait
poursuivre. Quelques-uns cependant avaient des
tendances vers la gastronomie. Ce n'étaient pas les
travailleurs: c'étaient des gens d'esprit, c'était Véron,
c'é¢tait Nestor Roqueplan, c'était Vieil-Castel, c'était
Roger, c'était Romieu, c'était Rousseau.

Un seul était assez riche ou gagnait assez d'argent, ce
qui revient a peu pres au méme, pour se faire beau
mangeur d'ancienne roche, c'est- a-dire gastronome; les
autres prirent le milieu, et, n'étant pas assez riches pour se
livrer a la gastronomie, se firent gourmets ou gourmands;
enfin ceux qui gagnaient de l'argent par secousses, selon
qu'un vaudeville réussissait ou qu'ils entamaient une série
d'articles a un journal, se firent viveurs.

Véron vécut constamment au café de Paris, donnant de



grands diners, au fur et a mesure que sa fortune
grandissait, mais les donnant chez lui.

Romieu, de Vieil-Castel, Roger de Beauvoir,
mangeaient sur le boulevard, indifféremment au café
Anglais, a la Maison-d'Or, chez Vachette, chez Grignon,
etc.; les autres, ou ils pouvaient. Ceux-la, d'ailleurs,
¢taient plutdt des buveurs que des mangeurs; ils
poursuivaient plutét la ligne des ivrognes que celle des
gourmands. Mais tous, il faut le dire, étaient de charmants
esprits, qui fonderent la société de 1830 a 1850. Tout
Paris a connu les hommes que je viens de nommer; et
puisqu'ils ont été connus de tout Paris, ils ont €té connus
du monde entier. Eh bien, 1'habitude des diners et des
soupers, la seule que je regrette était tellement perdue
chez nous, que pas une seule fois tous ces hommes d'un
esprit si élevé, si charmant, si cultivé, n'eurent 1'idée de se
réunir dans un diner, et je ne crois pas qu'une seule fois ils
se trouverent tous ensemble.

Désaugier, en mourant, avait emporté avec lui, dans sa
tombe, la clef du dernier Caveau. Je me rappelle
cependant une anecdote qui prouve qu'il restait parmi
nous de dignes successeurs des Grimod et des Cussy. Le
vicomte de Vieil-Castel, frére du comte Horace de Vielil-
Castel, I'un des plus fins gourmet de France, hasarda un
jour, dans une réunion moiti¢ artiste, moiti¢ gens du
monde, cette proposition: «Un homme seul peut manger
un diner de cinq cents francs.» On se récria:

«Impossible!



— Il est bien entendu, reprit le vicomte, que dans le mot
manger est sous entendu le mot boire.

— Parbleu! firent les assistants.

— Eh bien! je dis qu'un homme, quand je dis un homme,
je ne parle pas d'un charretier, n'est-ce pas? je sous-
entends un gourmet, un ¢leve de Montron ou de
Courchamps; eh bien, je dis qu'un gourmet, un €léve de
Montron ou de Courchamps peut manger un diner de cinq
cents francs.

— Vous, par exemple?

— Moi ou tout autre.

— Pourriez-vous?

— Parfaitement.

— Je tiens les cing cents francs, dit un des assistants.
Voyons, établissons bien les faits.

— Rien de plus simple a établir: je dine au caf€ de Paris,
je fais ma carte comme je l'entends, et je mange pour cingq
cents francs a mon diner.

— Sans rien laisser sur les plats ni dans les assiettes? —
Si fait, je laisse les os.

— Oh! c'est trop juste.

— Et quand le pari aura-t-il lieu?

— Demain, si vous voulez.

— Alors vous ne déjeunez pas? demanda un des
assistants.

— Je déjeunerai comme a mon ordinaire.

— Soit. Demain a sept heures, au café de Paris.»

Le méme jour le vicomte alla diner comme de coutume



au restaurant fashionable; puis apres le diner, pour ne pas
étre influencé par des tiraillements d'estomac, le vicomte
se mit en devoir de dresser sa carte du lendemain.

On fit venir le maitre d'hotel. C'était en plein hiver: le
vicomte indiqua force fruits et primeurs. La chasse ¢tait
fermée: 1l voulut du gibier.

Le maitre d'hétel demanda huit jours.

Le diner fut remis a huit jours. A la droite et a la gauche
de la table du vicomte devaient diner les juges du camp.
Le vicomte avait deux heures pour diner: de 7 a 9. Il
pouvait a son choix parler ou ne point parler. A I'heure
fixée, le vicomte entra, salua les juges du camp et se mit
a table.

La carte était un mystere pour les adversaires; ils
devaient avoir le plaisir de la surprise. Le vicomte s'assit.
On lui apporta douze douzaines d'huitres d'Ostende, avec
une demi-bouteille de Johannisberg. Le vicomte était en
appétit: il redemanda douze autres douzaines d'huitres
d'Ostende et une autre demi-bouteille du méme cru. Puis
vint un potage aux nids d'hirondelles, que le vicomte
versa dans un bol et but comme un bouillon.

«Ma foi, messieurs, dit-il, je me sens en train
auyjourd'hui, et j'ai bien envie de me passer une fantaisie.

— Faites, pardieu? vous en €tes bien le maitre.

— J'adore les biftecks aux pommes.

— Messieurs, pas de conseils, s'il vous plait, dit une
VOIX.

— Bah! garc¢on, dit le vicomte, un bifteck aux pommes.»



Le gargon, étonné, regarda le vicomte.

«Eh bien! dit celui-c1, vous ne comprenez pas?

— Si fait, mais je croyais que monsieur le vicomte avait
fait sa carte?

— C'est vrai, mais c'est un extra que je me passe; je le
payerai a part.»

Les juges du camp se regardaient.

On apporta le bifteck aux pommes, que le vicomte
dévora jusqu'a la derniere rissole.

«Voyons! le poisson maintenant!»

On apporta le poisson.

«Messieurs, dit le vicomte, c'est une ferra du lac de
Geneve; ce poisson ne se trouve que 1a; mais cependant
on peut s'en procurer. On me I'a montré ce matin pendant
que je déjeunais; il était encore vivant, on 1'a transporté de
Geneve a Paris dans I'eau du lac. Je vous recommande la
ferra, c'est un manger délicieux.»

Cing minutes apres, il n'y avait plus sur l'assiette que les
arétes de la ferra.

«Le faisan, gargon! dit le vicomte.»

On apporta un faisan truffe.

«Une seconde bouteille de Bordeaux, méme cru.»

On apporta la seconde bouteille. Le faisan fut troussé en
dix minutes.

«Monsieur, dit le garcon, je crois que vous avez fait
erreur en demandant le faisan truffé avant le salmis
d'ortolans.

— Ah! c'est pardieu vrai! Par bonheur, il n'est pas dit



dans quel ordre les ortolans seront mangés, sans quoi
j'avais perdu. Le salmis d 'ortolans! garcon.»

On apporta le salmis d'ortolans. Il y avait dix ortolans,
le vicomte en fit dix bouchées.

«Messieurs, dit le vicomte, ma carte est bien simple.
Maintenant des asperges, des petits pois, un ananas et des
fraises. En vin: une demi-bouteille de Constance, une
demi-bouteille de Xéres retour de 1'Inde. Puis le café et les
liqueurs, bien entendu.»

Chaque chose vint a son tour: 1égumes et fruits, tout fut
mang¢ consciencieusement; vins et liqueur, tout fut bu
jusqu'a la dernicre goutte.

Le vicomte avait mis une heure quatorze minutes a faire
son diner.

«Messieurs, dit-il, les choses se sont-elles passées
loyalement?»

Les juges du camp attesterent.

«Gargon, la carte!»

On ne disait pas encore I'addition a cette époque. Le
vicomte jeta un coup d'oeil sur le total, et passa la carte
aux juges du camp.

Voici cette carte:

f.. ¢. Huitres d'Ostende, vingt-quatre douzaines..30

Soupe aux nids d'hirondelles..............ccuuuneee... 150
Bifteck aux pommes...........cccccvveeieeiiiiiiiiiinee. 2
Ferra du lac de Genéve..........cccceeeeiieeeennnnnnnn... 40
Faisan truffé............ccoooviiiiiiii e 40

Salmis d'Ortolans......oeeeeveeeeeeee e e 50



ASPETEES. .o eieieeeieiiicceee e 15

PEtits POIS...uvviiieieiiieeeiiiieeee e 12
ANANAS.....ccoiiiieiiiiiiee e 24
FraiSes....coovvuuueieeeeiieieeeeeeeeeeee e 20
Vins.

Johannisberg, une bouteille............................... 24

Bordeaux, grands crus, deux bouteilles............. 50
Constance, une demi-bouteille............ccceeeeeeeee.e. 40

Xéres retour de 1'Inde, une demi-bouteille........ 50

Cafeé, lqueurs..........coeeeeviiiiieieeeeeeeeeeeee. 1,50

0¥ 1 F R 548,50

On vérifia l'addition, elle était exacte. On porta la carte
a l'adversaire du vicomte, qui dinait dans le cabinet du
fond.

Il parut au bout de cinq minutes, salua le vicomte, tira
de sa poche six billets de mille francs et les lui présenta.

C'¢tait le montant du pari.

«Oh! Monsieur, dit le vicomte, cela ne pressait pas; peut
-étre, d'ailleurs, eussiez-vous désiré votre revanche.

— Vous me l'eussiez donnée?

— Sans doute.

— Quand cela?

— Tout de suite.»

Vous rappelez-vous notre pauvre Roger, je ne dirai pas
le plus spirituel de nous tous — la ou vous étiez, cher ami,
la ou était Méry, il n'y avait pas plus spirituel que les
maitres en esprit que je viens de nommer — mais un des
plus spirituels et a coup sir le plus bruyant de nous tous.



J'ai fait sur lui une observation que je donne comme avis
aux amateurs: depuis le commencement jusqu'a la fin du
diner, il ne buvait en général que du vin de Champagne
glacé; aussi dans le commencement des repas, quand les
autres ne s'occupaient que de satisfaire leur appétit, lui
s'occupait de les amuser par ses contes sans fin et ses
anecdotes insensées; au fur et a mesure que le diner
s'avancait et que les autres convives commengaient a
s'animer, lui devenait sérieux, taciturne, quelquefois
morose; je I'ai vu s'endormir.

Est-ce que le vin de Champagne, qui est excitant dans
ses premiers effets, serait stupéfiant dans ceux qui
suivent? Ce serait un mauvais tour que rendrait le gaz
acide carbonique qu'il contient. Pourquoi, tout au
contraire, l'esprit de Méry, qui ne buvait que du vin de
Bordeaux, et en assez petite quantité, allait-il croissant
pendant tout le repas et s'aiguisait-il a mesure qu'il en
buvait? Vous avez peu connu, je crois, ces deux viveurs
fraternels — Romieu et Rousseau — qui ont commencé
comme Damon et Pythias, et qui ont fini comme Etéocle
et Polynice.

Encore un crime de la politique: une sous-préfecture
¢tait passée entre eux.

Pendant dix ans, Paris retentit des exploits rivaux de
Rousseau et de Romieu; tous les matins c'était une
histoire nouvelle que I'on racontait, et qui était le résultat
de leur imagination gastronomique. La veille au soir,
Romieu était entré chez un marchand épicier, il avait



demand¢ une livre de chandelles, les avait fait couper par
morceaux de dix centimétres, en avait fait affiner les
bouts, les avait placés sur le comptoir, avait demandé une
allumette et y avait mis le feu. L'épicier l'avait regardé
faire avec autant de curiosité que d'étonnement.

Puis 1l prit son chapeau qu'il avait déposé¢ sur le
comptoir:

«Eh bien, Monsieur? lui demanda I'épicier.

— Quoi? dit Romieu.

— Vous vous en allez?

— Sans doute, je m'en vais.

— Sans payer?

— Ou serait la farce si je payais?»

L'épicier voulait courir apres lui; mais il fallait passer
pardessus le comptoir, et Romieu courait bien.

Un autre jour on disait:

«Vous ne savez pas ce qu'a fait Rousseau cette nuit?

— Non; qu'a-t-il fait?

— 11 se présente au magasin des Deux-Magots, et
demande a parler au maitre de I'établissement.

«Le maitre est couché.

«N'importe! la chose est si grave, qu'il faut I'introduire
dans sa chambre, afin qu'il puisse lui dire deux mots sans
témoins; les commis se consultent; I'un d'eux prend sur lui
d'entrer dans la chambre a coucher; un instant apres il
sort: le Monsieur peut entrer.

«Rousseau entre et trouve le commercant dans le
costume de l'emploi, c'est a-dire les yeux bridés et en



bonnet de coton:

«Monsieur, dit Rousseau au négociant qui le regarde
avec stupéfaction, j'ai une communication de la plus haute
importance a faire a votre associé.

«— Mais, Monsieur, répond le négociant, je n'ai pas
d'associé.

«— Mais, Monsieur, dit Rousseau, alors on ne prend pas
pour enseigne Aux Deux-Magots, c'est tromper le public.

«Et, se retirant avec la méme politesse qu'il €tait entre,
il laisse le digne négociant tout abasourdi, ne sachant pas
s'il dort ou s'il réve.»

Un soir, la garde ramasse Rousseau ivre-mort au coin
d'une borne, la té€te appuyée a la muraille; un lampion
brilait a son coté. Il avait soupé avec Romieu, tous deux
¢taient sortis du cabaret fort étourdis; 1'air ayant plus de
prise sur Rousseau que sur Romieu, le premier avait fait
trois ou quatre faux pas.

Romieu, qui vit qu'en sa qualité de moins ivre des deux,
il allait étre forcé de reconduire Rousseau jusque chez lui,
avait résolu de s'épargner cette peine. Il acheta un
lampion, qu'il paya cette fois, chez un épicier, coucha
Rousseau au coin d'une borne, alluma le lampion, qu'il
posa sur la borne, et s'éloigna en disant:

«Maintenant, dors, fils d'Epicure, ils ne t'écraseront
pas.»

C'est dans cette situation que la patrouille l'avait
retrouvé avec quatre ou cinq sous dans la main. De
bonnes ames, qui l'avaient pris pour un pauvre honteux,



lui avaient fait I'aumone.

Eh bien, ce fut sur ces entrefaites, qu'au milieu des
quinze ou seize changements de gouvernement auxquels
j'ai assisté depuis ma naissance, un gouvernement, qui
probablement avait de la sympathie pour les viveurs
donna une sous-préfecture a Romieu.

La promesse lui en avait été faite; mais Romieu n'en
avait parlé¢ a personne, il n'espérait pas qu'il y elt un
gouvernement qui osat faire de lui un magistrat.

Un beau matin, Rousseau lit dans son journal que
Romieu est sous-préfet. Depuis longtemps, Rousseau
voulait se ranger, et cherchait une place. Il bondit de joie,
court chez Romieu, le trouve assis sur son lit, le journal a
la main:

«Eh bien! lui crie Rousseau, tu es donc sous-préfet?

— Mon cher, ne m'en parle pas, dit Romieu, il faut bien
que ce soit, puisque je le lis dans le journal.

— Ah! tant mieux!

— Pourquoi tant mieux?

— Mais parce que nous allons étre les gens les plus
heureux de la terre: je te suis, tu me fais ton secrétaire, et
avec nos appointements nous vivons comme des rois dans
notre petite ville de province.

— Comment! dit Romieu de l'air le plus touchant du
monde, tu te sacrifierais pour moi.

— Je le crois bien!

— Tu me suivrais en exil?

— Trop heureux!



— Eh bien, reviens me voir demain matin, afin que je
tire tout cela au clair, et nous verrons.»

Et, les larmes aux yeux, comme s'il était touché du
dévouement de Rousseau, il lui tend les bras. Rousseau s'y
jette, et les deux amis s 'embrassent.

Le lendemain, des le matin, Rousseau arrive:

«Eh bien? demande-t-il.

— Eh bien, mon cher Rousseau! répond Romieu d'une
voix larmoyante.

— Quoi?

— On m'a dit une chose affreuse, qui va empécher tous
nos beaux projets de s'accomplir.

— Laquelle?

— On m'a dit que tu buvais.»

Rousseau le regarda avec stupéfaction, jeta un cri, et
sortit presque épouvante.

L'un des abimes du coeur humain, I'hypocrisie, venait
d'étre ouvert a ses yeux dans sa plus horrible profondeur.
Voila comment finit la société¢ des gastronomes et des
buveurs, qui succéda a celle de la Restauration.

Aujourd'hui, de tout ce monde-1a, mon cher Janin, il ne
reste plus guere que nous deux, qui n'avons jamais ¢té ni
de vrais buveurs ni de vrais mangeurs; les autres sont
morts: Roger de Beauvoir est mort, Méry est mort, Vieil-
Castel est mort, Romieu est mort, Rousseau est mort, de
Musset est mort, de Vigny est mort. La joyeuse nappe de
1830 est devenue en 1869 un drap mortuaire.

On mangera toujours, mais on ne dinera plus, et surtout



on ne soupera plus. Vers 1844 ou 1845, il me prit un
remords de laisser s'en aller ainsi ces bons soupers ou I'on
avait tant d'esprit et d'entrain, sans chercher a les retenir.
J'avais pour amis a peu pres tous les gens d'esprit de
I'époque: peintres de talent, musiciens en vogue, chanteurs
aimés du public. Je me fis une table de quinze couverts,
j'invitai une fois pour toutes quinze amis a se réunir tous
les mercredis, de onze heures a minuit, chez moi, les
priant, lorsqu'ils ne pourraient pas venir, de me prévenir
trois ou quatre jours d 'avance, afin que les absents
pussent &tre remplacés.

Pourquoi avais-je choisi des soupers au lieu de diners?
Pourquoi; avais-je indiqué minuit au lieu de sept heures
du soir? D'abord parce que la plupart de mes convives,
appartenant au théatre, n'étaient pas libres de leur soirée;
ensuite parce que j'ai remarqué que le souper, étant aussi
¢loigné des affaires de la veille que des affaires du
lendemain, laissait a l'esprit toute son indépendance;
parce qu'enfin il y a bien peu de choses qui, ayant pu se
faire a minuit ne puissent se faire a deux heures du matin.

Ces soupers se composaient en général d'un paté de
gibier, d 'un r6ti, d'un poisson et d'une salade. Remarquez
que j'aurais dii mettre le poisson avant le roti. A cette
¢poque ou je chassais encore, quatre ou cing perdreaux,
un lievre et deux lapins faisaient les frais du paté. Julien
le confectionnait avec un art qui ne s'est jamais démenti.
J'avais inventé pour les poissons a I'huile une sauce qui
avait le plus grand succes.



Duval me fournissait des rosbeeff qui étaient de
véritables quartiers de boeuf. Enfin je confectionnais une
salade qui satisfaisait tellement mes convives, que quand
Ronconi, un de mes plus assidus soupeurs, ne pouvait
venir, il envoyait chercher sa part de salade, qu'on lui
rapportait, quand il pleuvait, abritée sous un €norme
parapluie, pour qu'aucun corps étranger ne s'y mélat.

«Commenty», me direz-vous, mon cher Janin, vous qui
étes si faible en pratique, mais si fort en théorie «comment
pouviez-vous faire d'une salade un des plats importants de
votre souper?» C'est que ma salade n'était point une salade
comme toutes les salades.

Malheureusement, dans un livre comme celui que je
viens de mettre sous les yeux du public, on ne peut pas
soigner ¢€galement tous les détails; et je me reproche
d'avoir un peu abandonné I'article salade, et de ne pas lui
avoir donn¢ toute I'importance qu'il mérite. Revenons sur
lui, et parlons d'abord de la salade en général, avant
d'attaquer les différents genres de salades en particulier;
et quand je dis attaquer, comprenez bien que je me sers
d'un mot adopté, voulant dire passer en revue, mais non
faire acte d'hostilité. Dieu me garde de faire acte
d'hostilité contre un genre de salades quelconque. En
matiere de cuisine, comme en littérature, je suis
¢clectique; comme je suis panthéiste en matiere de
religion.

Cependant, comme Sainte-Foy, qui ne pouvait
s'empécher de dire qu'une bavaroise était un fichu souper,



je ne puis m'empécher de dire que la salade n'est point une
nourriture naturelle a 'homme, tout omnivore qu'il soit; il
n'y a que les ruminants qui soient né€s pour brouter I'herbe
crue; or, la salade, réduite a sa plus simple expression,
n'est que de I'herbe crue. La preuve? c'est que notre
estomac ne digere point la salade, attendu que I'estomac
ne sécrete que des acides, et que 1'herbe crue n'est dissoute
que par les alcalins, comme presque tous les aliments
respirateurs, qui traversent l'estomac sans s'inquiéter des
sucs gastriques ou plutdt sans que les sucs gastriques
s'occupent d'eux, et qui vont se recommander, une fois
l'estomac travers¢, au pancréas et au foie.

L'homme, a qui Dieu, dit Ovide, a donné un visage
sublime, os sublime, 'homme n'est pas fait pour brouter
I'herbe, mais pour regarder le ciel, toujours au dire du
méme Ovide.

Il est vrai que si I'hnomme passait sa vie a regarder le
ciel, cela le nourrirait encore moins que de manger de
I'herbe. C'est d'abord le proverbe qui dit d'un imbécile:

«Il est béte a manger du foin.» Puis ensuite c'est la
conformation de ses intestins, qui est la méme, il faut bien
'avouer, chez les imbéciles que chez les gens d'esprit.

En fait de cerveau, c'est tres différent, ce qui nous
prouve que le cerveau est fait pour autre chose que pour
digérer. Ainsi, a propos du cerveau, voici les dernicres
découvertes de la science:

Le gorille, c'est-a-dire le quadrumane, en a de 450 a 600
grammes;



L'idiot en a 1100 grammes;

Le naturel de la Nouvelle-Zélande, c'est-a-dire 'homme
qui se rapproche le plus du singe, en a 1200;

L'Européen baptis¢ du nom de philistin par 1'étudiant
d'Heidelberg, et du titre de bourgeois par le gamin de
Paris, et qui occupe le degré de 1'échelle de l'intelligent qui
suit immédiatement celui du naturel de la Nouvelle-
Z¢lande, en a 1 300;

Bubon en avait 1 800;

Napoléon et Cuvier, 2 000;

La cervelle d'un académicien varie de 1 300 a 1 800,
c'est-a -dire du philistin a Buffon; on pourrait croire que
cela dépend de la lettre par laquelle le nom commence. I1
n'en est rien: les noms de MM. Villemain et de Viennet
commencent tous les deux par un V. Eh bien, il y a un de
ces deux messieurs, je ne veux pas dire lequel, qui a
certainement 200 ou 300 grammes de cervelle de plus que
l'autre; mais tous deux n'ont que 35 a 36 pieds d'intestins
gréles: attendu que ni I'un ni l'autre ne sont prédestinés a
manger de 1'herbe crue.

Ce sont les boeufs qui sont destinés a manger de I'herbe
et a concourir pour le Boeuf gras; aussi ont-ils quatre
estomacs et 135 a 140 pieds d'intestins gréles, et encore
est-on obligé, pour les pousser a 1,300 kilogrammes, de
leur faire boire jusqu'a 80 litres d'eau par jour, non pas
que l'eau engraisse positivement — n'accréditons pas cette
erreur — mais, en délayant les aliments, elle donne aux
organes de la digestion la facult¢ d'en extraire et d'en



absorber les parties nutritives.

Le lion et le tigre, qui ne mangent pas d'herbe crue,
mais de la chair vivante, n'ont que quinze pieds d'intestins
gréles, et, comme ils ne boivent pas méme un litre d'eau
par jour, ils ne seront jamais gras.

Peut-étre me tromperais-je de quelques centimetres sur
la longueur de ce viscere chez les félins; mais je dois vous
avouer qu'il ne m'est jamais venu a I'idée d'aller mesurer
les intestins gréles d'un tigre ou d'un lion.

J'en parle par oui-dire. Toute cette digression a pour but
de prouver que I'homme n'est pas né pour manger de la
salade, et que c'est I'exces de la civilisation qui nous a
conduits la. Et ce qui vient a I'appui de mon opinion, c'est
que dans beaucoup de maisons, on fait de la salade un
appendice du roti. Mangez donc de la salade avec un
cuissot de chevreuil bien mariné, avec des faisans
attendus a point, avec des bécasses couchées sur leurs
roties!

C'est tout simplement une hérésie culinaire. Un mets
gate l'autre. Tous les gibiers de haut golit doivent se
manger seuls, avec la sauce qui ressort logiquement de
leur essence.

Mais ce qui est une bien autre hérésie, disons le vrai
mot, ce qui est une impiété culinaire, et remarquez bien
que cette habitude a prévalu sur les meilleures, non, je me
trompe, sur les plus grandes tables, c'est de faire faire la
salade par un domestique!

Quand 1l faudrait pour cette oeuvre complexe un



médecin, ou tout au moins un chimiste! Aussi quelles
tristes salades! Rappelez vos souvenirs: avez-vous mangg,
dans vos grands diners en ville, des salades dans
lesquelles un drdle a gants tricotés vous met deux pincées
de sel, une pincée de poivre, une cuillerée de vinaigre et
deux cuillerées d'huile? les plus raffinés y ajoutent une
cuillerée de moutarde.

Et I'on vous sert ce mets insipide, a quel moment? Au
moment ou, votre faim aux trois quarts calmée, vous avez
besoin d'un apéritif pour vous rendre 1'appétit perdu. C'est
donc au maitre ou a la maitresse de la maison, s'ils sont
dignes de ce sacerdoce, qu'appartient I'assaisonnement de
ce mets rebelle.

EtI'oeuvre doit tre accomplie une heure avant que I'on
attaque le saladier. Pendant cette heure, elle doit étre
retournée trois ou quatre fois.

Mais, avant d'entrer dans la salade pour n'en plus sortir,
langons 1'anathéme sur le service a la Russe, service qui
consiste a vous montrer le plat que vous allez manger, et
par le plat j'entends ce qu'il contient, puis a le faire
découper loin de la table par un domestique, et a vous
faire glisser par le susdit domestique sur votre assiette,
non pas le morceau qu'il vous plairait de manger, mais le
morceau qu'il lui plait de vous servir. Je sais que, sur un
diner de quatre cents francs, cette maniere de servir fait
cent francs d'économie; mais on ne donne pas a diner
pour faire des économies.

On croit que si dans un grand diner on laissait chacun



se servir dans un poulet, les premiers qui se serviraient
prendraient les ailes. On se trompe. Dans les poulets rotis,
a ma facon surtout, il y a des parties plus savoureuses que
les ailes; il est vrai qu'elles ne seraient réservées qu'aux
fourchettes savantes. Terminons avec la salade.

Voici la définition que donne de la salade ou plutdt des
salades le Dictionnaire de la Cuisine francaise c'est-a-dire
le meilleur livre que je connaisse sur ce grave sujet:

«Salades.

«Les salades se composent de plantes potageres
auxquelles on ajoute quelques herbacées aromatiques, et
qu'on assaisonne avec du sel, du poivre blanc, de I'huile,
du vinaigre, et quelquefois avec de la moutarde et du
Soya.»

Le Dictionnaire de la Cuisine francaise continue:

«Les salades varient selon les saisons. On commence a
manger les chicorées vers la fin de I'automne et 1'on ne
méle habituellement a cette espece de salade aucune herbe
de fourniture; on se contente de mettre au fond du saladier
une petite crolite de pain rassis frottée d'ail, ce qui suffit
a l'assaisonnement de cette salade.»

J'ai souligné, comme vous pouvez le voir, ces trois
mots, aucune herbe de fourniture; en effet, un manuel
moins exact et moins savant aurait mis aucune fourniture,
car il elit probablement ignoré que les herbes se divisent
en trois catégories, ainsi que nous l'avons déja dit a
l'article Herbes:

Herbes potageres; Herbes d'assaisonnement; Herbes de



fourniture.

Les herbes potageres sont au nombre de six: L'oseille,
la laitue, la poirée, I'arroche, I'épinard et le pourpier vert.

On en fait des soupes, des farces maigres et des tisanes.
Notre avis est de les employer surtout en tisanes.

Les herbes d'assaisonnement sont au nombre de dix,
sans compter le laurier, qui, étant un arbre, ne peut étre
classé parmi les herbes: Le persil, I'estragon, le cerfeuil, la
cive, la ciboule, la sarriette, le fenouil, le thym, le basilic
et la tanaisie.

Les herbes de fourniture, au nombre de douze: Le
cresson alenois, le cresson de fontaine, le cerfeuil,
l'estragon, la pimprenelle, le perce-pierre, la corne de cerf,
le petit basilic, le pourpier, les cordioles, le jeune baume
et la ciboulette. Quatre de ces herbes sont a la fois, comme
on le voit, herbes potageres et herbes d'assaisonnement ou
de fourniture, c'est-a-dire que, comme nos hommes d'Etat,
elles cumulent — non pas pour manger, mais pour étre
mangees.

On a vu que le Dictionnaire de la Cuisine recommande
de mettre au fond du saladier ou I'on assaisonne la
chicorée un petit crofiton de pain rassis frotté d'ail.

C'est ce petit morceau de pain qu'on désigne sous le
nom de chapon. D'ou lui vient ce nom? Les plus
profondes recherches étymologiques ne m'ont rien appris
a cet endroit. J'ai donc été obligé de me jeter dans les
probabilités.

Or, voici ce que les probabilités donnent: Le chapon



volaille est originaire du pays de Caux ou de la province
du Maine, tandis que le chapon crotite de pain frottée d'ail
est originaire de Gascogne. Or, le Gascon ¢étant
naturellement pauvre et vaniteux, il sera venu a l'idée de
quelque Gascon, a celle de d'Artagnan peut-étre, d'appeler
chapon une crotite de pain frottée d'ail, pour avoir le droit
de dire en se rengorgeant a ceux qui lui demandaient:

«Avez-vous bien diné?

— Superbement, j'ai diné avec un chapon et une salade.»

Ce qui en effet, pris au pied de la lettre, fait un assez
bon diner pour un Gascon. Quant a moi, j'aime fort la
cuisine provencale, dont j'ai fait, des plats de ménage
surtout, une ¢tude toute particulicre; et malgré la défense
faite a Rome d'entrer dans le temple de Cybele quand on
avait mange¢ de l'ail, malgré la haine de 1'odorat contre
l'ail, malgré l'article du roi Alphonse de Castille qui
defendait aux chevaliers de I'ordre créé par lui en 1368 de
manger de 1'ail, nous sommes, médicalement de 1'avis de
Raspail, et culinairement de l'avis de Durand, qui
recommandent tous deux I'emploi de I'ail comme
substance sapide et saine.

Vous connaissez toutes les salades, n'est-ce pas? depuis
l'escarole jusqu'a la laitue romaine; seulement, dans le cas
assez extraordinaire ou vous aimeriez cette espece
d'Eudine intitulée Barbe de capucin je vous donnerais un
conseil qui vous paraitra peut-étre un peu bizarre d'abord,
mais dont vous reconnaitrez plus tard 1'excellence: c'est
d'y méler des fleurs de violettes et d'y jeter deux ou trois



pincées de cet iris de Florence que I'on met dans un sachet
pour parfumer le linge.

Revenons a la salade que I'on mangeait a la maison et
dont Ronconi avait grand soin de manger ou de faire
prendre sa part. C'était une salade de haute fantaisie, ordre
composite, formée de cinq ingrédients principaux: De
rouelles de betteraves, de tranches de céleri, d'émincés de
truffes, de raiponces avec leur panache, et de pommes de
terre cuites a 'eau.

Avant d'aller plus loin, disons que c'est une erreur
généralement répandue de croire que le sel et le poivre se
dissolvent dans le vinaigre, et de commencer
l'assaisonnement de la salade en l'arrosant d'une ou deux
cuillerées de vinaigre salé et poivré.

M. Chaptal, le premier en France — nous disons en
France, parce qu'il a emprunté cette innovation au nord de
I'Europe — M. Chaptal, le premier en France, eut I'idée de
saturer la salade d'huile, de sel et de poivre, avant d'y
introduire le vinaigre. On trouve a cette méthode, que
nous adoptons et recommandons pour les salades sans
facon, le double avantage de répartir plus également le sel
et le poivre et de réunir au fond du saladier I'excédant du
vinaigre qui s'y précipite de son propre poids. M. Chaptal,
qui avait déja été récompensé des services précédemment
rendus a la France, pendant son édilité, par le titre de
baron, a €té¢ récompensé du service rendu a la table par
cette locution passée dans la langue culinaire: assaisonnée
a la Chaptal.



Sans que j'ambitionne une si précieuse récompense, je
vais vous dire comment j'assaisonne la mienne. D'abord
je pose un plat sur le saladier, je le retourne et je place a
coté de moi mon plat plein, et devant moi mon saladier
vide. Je mets dans mon saladier un jaune d'oeuf dur par
deux personnes; six jaunes d'oeufs pour douze convives.

Je les broie dans 1'huile pour en faire une pate. A cette
pate j'ajoute:

Du cerfeuil, du thon écrasé¢ des anchois pilés, de la
moutarde de Maille, une grande cuillerée de soya, des
cornichons hachés et le blanc des oeufs haché.

Je délaye le tout avec le meilleur vinaigre que je puisse
trouver.

Enfin, je remets la salade dans le saladier; je la fais
retourner par mon domestique; et, sur la salade retournée,
je laisse tomber de haut une pincée de paprico, poivre
rouge de Hongrie.

Et vous avez la salade qui avait tant émerveillé le
pauvre Ronconi.

Ces soupers durerent un an a peu pres; ce fut vers cette
¢poque que parurent les Mousquetaires dans le Siccle.

On se rappelle le succes qu'obtint ce roman; a peine fut-
il fini, que le directeur de ' Ambigu me demanda d'en faire
un drame. Comme il y avait deux parties bien distinctes,
nous le pridames de choisir celle qui lui conviendrait.

Il choisit la seconde. Le succes du drame fut non moins
grand que celui du roman. M. le duc de Montpensier
assistait a la représentation; il me fit prier, entre l'avant-



dernier et le dernier tableau, de passer dans sa loge.

Il avait I'avant-scéne a gauche des spectateurs. Quoique
la picce fiit montée avec beaucoup de soin, elle était loin
d'atteindre la perfection ou le Théatre historique porta
depuis la mise en scéne.

Il déplora que j'eusse donné, dans un théatre si petit,
une piece pour laquelle, disait-il, 'opéra serait a peine
assez grand; et 1l me demanda la raison du choix de
' Ambigu.

Je lui répondis que ce n'était pas nous qui avions le
choix des salles ou I'on représentait nos pieces, que les
directeurs nous les demandaient, et que nous les donnions
la ou on nous les avait demandées.

«Mais, ajoutai-je, si par exemple Votre Altesse veut
m'offrir un privilege, je ferai batir une salle, et je lui
montrerai de quelle fagon une oeuvre théatrale doit étre
représentee.

— Eh bien, dit-il, ne laissons pas tomber cela dans 1'eau.
Je ferai tout mon possible pour satisfaire a votre désir.»

Je secouai la téte.

«Pourquoi donc? demanda le duc.

— Oh! je ne dis pas que Votre Altesse ne fera pas tout ce
qu'elle pourra; mais le roi ne permettra pas qu'un privilege
me soit donné.

— Pourquoi cela?

— Mais parce qu'il me considére comme un démagogue
en littérature et en politique.

— Cela ne regarde pas le roi, mais M. Duchatel: au



premier bal de la cour, je ferai danser Mme Duchatel deux
fois, et j'arrangerai cela avec elle.»

Et comme la sonnette du théatre annongait le dernier
tableau:

«Monseigneur, lui dis-je, je charge mon ami Pasquier
de me rappeler au souvenir de Votre Altesse.»

Je le saluai; je sortis de la loge, que je rouvris une
seconde apres pour lui crier:

«Remember!

— Out! oui! oui! s'écria-t-il, je me souviendrai, soyez
tranquille.»

Au moment ou la toile baissait et ou on allait nommer
l'auteur, Pasquier entra dans ma loge et me dit:

«Votre affaire va a merveille: le prince a enfourché
votre idée, et quand il veut une chose, il la veut bien.»

Quinze jours ou trois semaines apres, je regus une lettre
de M. Duchatel qui m'invitait a passer au ministere. Nous
causames plus d'une grande demi heure de mon projet, de
la manicre dont je le comprenais.

Je vis que M. Duchatel ne le comprenait pas du tout, et
je pus m'apercevoir que si M. le duc de Montpensier
réussissait, il aurait plus d'un mauvais vouloir a
combattre.

Je ne pouvais ni ne vendis étre directeur. C'était M.
Hostein qui ¢tait cause de la représentation des
Mousquetaires a I'Ambigu; il m'avait paru intelligent en
matiere de théatre: je jetai les yeux sur lui pour en faire
notre directeur. Un jour j'appris par un petit mot du duc



de Montpensier que le privilege était sign€. Je courus
remercier M. Duchatel, qui me demanda d'un ton
goguenard ou nous comptions batir notre théatre. Je lui
répondis, ce qui était vrai, que j'avais acheté sous
condition I'h6tel Foulon six cent mille francs, et que
j'avais donné quarante mille francs d'arrhes.

Il me demanda ou nous trouverions l'argent pour batir.
Je lui répondis que nous I'avions trouvé, et je lui nommai
le banquier chez lequel nous avions quatorze cent mille
francs de déposés.

«Alors, répliqua M. Duchatel, on commencera les
travaux! quand?

— Demain, monsieur.

— Etnous aurons le plaisir de voir votre premicre piece?

— D'aujourd'hui en un an, selon toute probabilité.

— Cette piece s'appellera?

— La Reine Margot.»

Ce qu'll y eut de curieux, c'est que les choses
s'accomplirent exactement comme je 'avais dit, et qu'un
an apres I'hotel Foulon, démoli et rebati en théatre, ouvrait
sa salle au public jour pour jour a I'heure indiquée.

On sait si je tins parole, si les succeés du Théatre
historique ne lutterent point avec les plus grands succes de
'époque, et si la mise en sceéne de mes picces ne fit pas
oublier toutes les mises en sceéne, luttant méme
quelquefois avec avantage contre celle de I'Opéra.

Cependant de facheux pressentiments passaient dans
l'air: ces événements scandaleux, ces assassinats; inouis,



ces catastrophes sanglantes qui précedent la chute des
trones, et dont Virgile faisait des avertissements divins,
¢pouvantaient les partisans de la branche cadette, qui
semblait recevoir en riant ces fatidiques présages.

Un beau jour, comme il arrive pour les trones mal
¢chafaudés, tout craqua; et la jeune dynastie disparut en
trois jours, comme avait disparu l'ancienne.

Si l'histoire daignait consigner ces choses 1a, je
raconterais que le théatre ne fut point étranger a cette
grande catastrophe. Par suite des troubles, toutes les
affaires furent suspendues, presque tous les théatres
fermés. Je m'étais fait un grand nombre d'ennemis par mes
succes de librairie et par mes succes de théatre: par un
jugement, resté incompréhensible aux avocats et aux juges
eux-mémes, je fus condamné a payer 400 000 francs de
dettes pour le Théatre historique. Les 400 000 francs ont
¢té payés en quinze ans. Dans mon traité avec M. Michel
Lévy, je m'étais réservé le droit de faire et de vendre a qui
me plairait un livre de cuisine. Bris€ par ce travail de
forcat, qui depuis quinze ans ne porte pas ma production
a moins de trois volumes par mois, 1'imagination énervée,
la téte endolorie, complétement ruiné, mais sans dettes, je
résolus de chercher un repos momentané dans 1'exécution
de ce livre, que j'avais regardé comme un amusement.

Hélas! mon ami, quand on veut faire autrement que les
autres, souvent sans faire mieux que les autres, rien n'est
amusement, tout est travail.

Depuis un an et demi, atteint de défaillances physiques,



que soutient seule la puissance morale, je suis obligé de
demander a des repos momentanés, a des aspirations d'air
marin, les forces qui me manquent. J'ai été
successivement: il y a dix-huit mois, a Fécamp; il y a un
an, au Havre; il y a six mois, a Maisons-Laffitte; enfin
j'arrive maintenant de Roscoff; ou je comptais achever
I'ouvrage que je croyais faire avec de simples souvenirs,
et que je n'ai pu faire qu'a force de recherches et de
travaux fatigants.

Pourquoi avais-je choisi Roscoff, le point le plus avancé
dans la mer du Finistére? C'est parce que j'espérais y
trouver a la fois solitude, bon marché a vivre et
tranquillité. D'ailleurs, je n'allais pas précisément a
Roscoff, j'allais droit devant moi: on m'avait dit que je
trouverais, a cette extrémité de la Bretagne, des retraites
charmantes et des nids de feuillage jusque dans la mer. Je
m'arrétai tout d'abord a Saint-Brieuc; mais, comme Saint
-Brieuc ne me convenait pas, je pris une voiture et je me
mis a chercher quelque petite crique, comme on m'en
avait tant promis et comme je n'en avais pas encore vu.

Vers la fin de la journée, apres avoir fait sept ou huit
lieues en zigzags, nous arrivames a un petit village
nomm¢é Binic; la marée y arrivait en méme temps que
nous; nous flimes séduits par cette coincidence, qui nous
parut une politesse, et nous nous informames si nous ne
pourrions pas louer une maison bien en vue de la mer.

Les paysans tinrent conseil, et, d'un commun accord,
nous indiquerent la maison de Nicolas Luc, située au plus



haut du village: on était loin de la mer, ce qui me
contrariait un peu; mais on avait un panorama
magnifique, ce qui raccommodait tout.

Comme nous gravissions la pente pour nous rendre a
cette maison, nous rencontrames son propriétaire; nous
liames conversation, c'était bien ce qu'il nous fallait:
quatre chambres a coucher, un salon, une salle a manger,
une cuisine.

Nous continudmes de monter, et nous n'avions plus
qu'une centaine de pas a faire, lorsque j'eus 1'idée de lui
dire:

«En supposant que la maison nous convienne, nous
pourrons descendre tout de suite chez vous et envoyer
chercher nos effets!

— Ah! dit Nicolas Luc, j'ai oublié¢ de vous dire qu'elle
n'était a louer qu'a la Saint-Michel, I'année prochaine.»

Je regardai Nicolas Luc pour voir s'il nous avait fait
poser avec intention; mais je dois dire que le brave
homme y ¢tait allé¢ naivement, de sorte qu'il n'y avait pas
autre chose a faire qu'a rire; seulement il y a des rires de
toutes couleurs.

Nous fimes retourner la voiture, et, sans ajouter un mot,
nous revinmes tout courant a Saint-Brieuc, puis nous
montames en wagon en criant: Morlaix!

Quatre heures apres, nous y €tions. Il faisait nuit close.

«Ou faut-il conduire monsieur et sa société? demanda
I'omnibus.

— Au meilleur hotel de la ville.»



Et1'on nous descendit chez Brossier, hotel de Provence.
Je ne pus m'empécher de dire a mon héte que c'était
singuliere idée de fonder un hotel de Provence a
'extrémité de la Bretagne.

«C'est vrai, Monsieur; mais nous y faisons nos
affaires.»

Monsieur Grossier fait ses affaires a 1'hotel de Provence.
C 'est la réponse a toutes les questions de ce genre. Nous
nous informames, et nous apprimes qu'il y avait tout
autour de Morlaix une multitude de petits villages
correspondant a mes désirs. Au nombre de ces Villages,
on me nomma Roscoff, et I'on me dit en méme temps que
j'y trouverais un ancien ami a moi, nomm¢ Edouard
Corbiere. Ce nom fit vibrer un de mes premiers souvenirs
de jeunesse: il y avait quarante ans que je 'avais trouvé
rédigeant le premier journal du Havre; j'avais gardé un
excellent souvenir de lui. Le désir de revoir ce vieux
compagnon me décida; je m'informai: il avait vendu son
journal; il avait acheté le bateau a vapeur de Morlaix au
Havre; 1l avait fait fortune; il passait les six mois d'été a
Roscoff, et les six mois d'hiver a Morlaix; enfin, 1l était
rest¢ charmant compagnon et homme d'esprit. Je lui
¢crivis de tacher de me trouver une petite maison au bord
de la mer, lui exprimant tout le bonheur que j'aurais a
renouveler connaissance avec lui; et j'attendis patiemment
sa réponse.

Ce qui me fit attendre patiemment c'est que mon
compagnon de chambre, en ouvrant mes deux fenétres



pour inviter le soleil a entrer chez moi, me fit voir par
I'une le viaduc de Morlaix a Brest, et par l'autre un
merveilleux fouillis de maisons des balcons, des arbres
poussant dans les gercures de la muraille, des ravenelles
se balangant au-dessus d'une mare ou venaient baigner les
chevaux. Il était impossible de plonger, des deux fenétres
d 'une méme chambre, sur deux points de vue plus
opposés. Je descendis. On savait que j'étais arrivé, et mon
arrivée avait fait son effet dans la ville.

Contre toutes les habitudes des aubergistes bretons ou
normands, M. Brossier se mit a nous chercher du cidre et
de la biere; on trouva | 'un et I'autre: le cidre exécrable, la
bicre assez bonne. J'en suis encore a me demander
comment, par Bordeaux, on n'arrive point a avoir, dans
tous ces petits ports de la Bretagne, du vin potable.

Il est inoui que, depuis Saint-Malo jusqu'a Paimboeuf,
il ne se débouche pas une bouteille de vin qui ne soit
bonne a jeter a la mer. Je regus enfin la réponse de M.
Corbiere: il nous avait trouvé un logement a vingt-cing
pas du port.

Nous primes une voiture d¢s le lendemain, et nous nous
mimes en route. Le chemin de Morlaix a Roscoff n'est
qu'une suite de vagues solides; on monte et on descend
¢ternellement; ces montées et ces descentes sont assez
rapides pour que dans les premieres on soit obligé de
marcher a pied, et dans les secondes de mettre le sabot; le
paysage est joli, sans qu'il y ait de grands partis pris: des
ajoncs, des lentisques, des bruyc¢res, et de temps en temps



un de ces grands ormes tourmentés qui se tordent en
montant désespérément en l'air.

Enfin on apercoit les trois clochers de Saint-Pol, et
presque en méme temps, a droite, la mer.

L'un des trois clochers, celui du college, est une
merveille: il porte a moiti¢ de sa hauteur un renflement
découpé¢ avec la délicatesse d'un bijou chinois.

De Saint-Pol a Roscoff, la route s'étend unie comme un
tapis de billard, quoiqu'il y ait une déclivité sensible vers
Roscoff; de Roscoff a Saint-Pol, la plaine tout entic¢re est
plantée d'artichauts et d'oignons, qui suffisent a un
commerce éternel entre Roscoff et ' Angleterre. Enfin on
arrive a Roscoff par une espece de forét. C'est la propriété
du maire du pays, dont le jardin renferme un figuier
phénoménal: on peut mettre cent cinquante personnes a
couvert sous son ombre, et ses branches sont soutenues
par cinquante piliers de granit.

Comme nous ne savions pas ou ¢€tait le logement arrété
pour nous par M. Corbiere, nous allames le relancer chez
lui. Il y était; et il accourut au seuil de sa porte. M.
Corbiere, avec ses soixante-quatorze ans, €tait encore,
comparativement a moi, un jeune homme; il me reconnut
a l'instant méme — ce qu'il m'elit ét€¢ impossible de faire a
son €gard — il ne voulut ni monter, ni nous permettre de
descendre, mais il nous conduisit de son pas de vingt-cing
ans.

Enfin nous arrivames chez maitre Mironet, boulanger,
habitant une rue qui n'a pas de nom; il n'y a du reste que



deux rues dans le pays, et comme l'une s'appelle la rue de
la Perle, on n'a pas vu la nécessité de chercher un nom a
l'autre.

Nous n'étions qu'a trente pas du port, c'est vrai; mais un
jardin touffu comme le figuier du maire faisait un
magnifique rideau entre la mer et nous, de sorte que nous
ne voyions pas d'eau de la grandeur d'un miroir d'enfant.

M. Mironet consentait a nous céder cinq chambres et
une cuisine, moyennant cent cinquante francs par mois.
Elles n'étaient pas belles, elles étaient désagréables,
d'aucune d'elles on ne voyait la mer; mais enfin nous
¢tions si ennuyés de chercher sans trouver, que je tirai
sept louis et demi de ma poche et qu'avec un soupir de
soulagement je criai: «Déchargez les voitures.» Nous
avions avec nous une cuisiniere nommée Marie; Vasily
me l'avait donnée pour aller, trois mois auparavant, a
Maisons-Laffitte.

Marie avait paru se trouver si bien avec nous, elle nous
avait pris en une si vive amitié, disait-elle, qu'elle ne
pouvait plus se passer de nous.

Mais l'aspect de Roscoff parut bien vite calmer cette
grande ardeur. A peine y €tions-nous arrivés, qu'elle se
laissait aller avec découragement sur un fauteuil, en
disant:

«Je préviens monsieur qu'il ne trouvera absolument rien
a manger ici.

— Oh que si, Marie.

— Monsieur verra.



— Comment font les gens du pays?

— Je ne sais pas.

Eh bien, Marie, nous ferons comme eux; d'abord nous
ne mourrons pas de faim, nous sommes chez un
boulanger.»

Ce court dialogue avec Marie ne s'était pas terming sans
me laisser quelques inquiétudes. Je m'informai. Corbiere
m'indiqua les trois premiers pécheurs du pays, m'annonce
qu'il y avait deux marchés par semaine a Saint-Pol, et que,
s1 ma cuisiniere voulait profiter de sa voiture, qui allait
deux fois par semaine aux provisions, sa voiture ¢était a la
disposition de Mlle Marie; sa cuisini¢re a lui la conduirait
partout ou elle s'approvisionnait elle-méme. Toutes ces
avances furent recues froidement par Marie, et lorsque je
lui demandai, a cinq heures:

«Eh bien, Marie, dinons-nous?» Elle me répondit
tranquillement:

«Je ne sais pas, monsieur.

— C'est pourtant a vous de le savoir, il me semble.

— Ah! monsieur, dit-elle en secouant la téte, c'est un
pays ol nous ne pourrons pas rester.

— 11 est possible que vous n'y restiez pas, Marie; mais a
coup siir, moi, j'y resterai.»

Sur ces entrefaites, j'avais demandé un homme pour me
faire la barbe.

L'homme vint: il était porteur d'une de ces bonnes
figures qui annoncent la disposition du porteur a vous étre
agréable.



«Comment vous appelez-vous, lui demandai-je, mon
bon ami?

— Robineau, monsieur, pour vous servir, dit-il en tirant
ses rasoirs de sa poche.

— Robineau, mon bon ami, il y a quelque chose de plus
pressé aujourd'hui que de me faire la barbe.

— Elle a pourtant bien besoin d'étre faite, monsieur.

— C'est vrai, depuis quatre jours elle est en souffrance;
mais elle me dit a une oreille qu'elle peut attendre encore
un jour, tandis que mon estomac me dit a l'autre qu'il ne
peut plus attendre du tout. Robineau, mon ami, je mets
ma vie et celle de mes trois compagnons entre vos mains,
faites-nous diner, pour I'amour de Dieu!»

Un quart d'heure apres, Robineau revenait avec un
poisson de six ou huit livres, six artichauts, un morceau
de veau réti et un vol-au-vent.

«Voyez, Marie, dis-je a la cuisiniere, que le proverbe,
Aide-toi et le ciel t'aidera, n'est pas un mensonge. Aidez-
nous en mettant le couvert; moi je me charge de la
cuisine.»

Le poisson ¢tait un aiglefin magnifique. J'en demandai
le prix a Robineau, qui me dit en haussant les épaules:

«Ah! monsieur, ¢a n'est pas la peine, ¢a viendra avec
autre chose.»

J'insistai pour le poisson et pour les artichauts: les six
artichauts, gros comme des tétes d'enfants, cotitaient
quatre sous les six, le poisson vingt sous; le vol-au-vent
¢tait un don de M. Corbiere; le morceau de veau était



I'hommage d'un bienfaiteur inconnu. Il en résultait
qu'apres avoir craint de mourir de faim nous étions dans
la position, assez embarrassante, d'étre nourris par la
commune de Roscoff.

Apres le diner, tout le monde s'envola pour aller se
promener pres de la mer. Je restai seul, comptant recevoir
la visite de M. Corbiére. Vers huit heures, 1l arriva en
effet.

J'avais, comme je I'ai dit, entre moi et la mer un jardin,
puis une maison, puis un autre jardin. M. Corbiere venait,
au nom de M. Bagot, propriétaire du second jardin, tout
aussi beau, tout aussi vert, tout aussi fleuri que le premier,
m'offrir ce jardin pour y passer mes heures de recréation
et méme de travail.

J'acceptai, promettant d'aller des le lendemain faire une
visite au digne homme qui m'offrait ainsi son ombre, son
soleil et ses fleurs. Mais Corbi¢re me dit que, pour plus
grande facilité¢ a moi et a lui, j'allasse droit au jardin de M.
Bagot; il viendrait m'y rejoindre, sa maison, qu'il faisait
réparer, ¢tant sens dessus sens dessous. Je promis de
suivre les instructions qui m'étaient données. Le
lendemain, comme je passais de ma chambre a coucher
dans un petit cabinet de travail, je trouvai Marie qui
m'attendait.

«Mon Dieu, monsieur, qu'est-ce que I'on va faire de tout
cela?

— De tout quoi?

— Mais de tout ce qu'on a apporté pour vous; venez voir



dans la cuisine, c¢'est comme une halle au poisson.»

Je descendis, et en effet, je trouvai deux maquereaux,
une sole, un homard et une raie grande comme un
parapluie.

«Et qu'est-ce qu'ont dit les gens qui vous ont apporté
cela?

— Tous la méme chose, monsieur. On elt dit qu'ils
s'étaient donné le mot. Ils ont dit qu'hier ils avaient appris
que vous aviez manqué mourir de faim, et, comme ils ne
voulaient pas qu'un pareil malheur vous arrivat a Roscoff,
chacun vous apportait ce qu'il avait pu se procurer.

— Pour aujourd'hui, vous allez mettre la raie au beurre
noir et la sole aux fines herbes; mais demain vous ne
recevrez rien sans le nom de la personne qui envoie.

— Mais, monsieur, si la personne ne veut pas le donner,
son nom?

— Vous refuserez de recevoir, voila tout.»

Marie se prépara a nous faire le déjeuner. Sur ces
entrefaites, la carriole et la cuisiniere de M. Corbicre
s'arréterent devant la porte, partant pour Saint-Pol. Marie
refusa de l'accompagner, déclarant que nous avions a
manger pour huit jours. Je priai en conséquence la
cuisiniere de Corbiere de nous acheter un bon pot-au-feu
et une paire de poulets. Entre neuf et dix heures, Corbicre
arriva et me révéla tous les secrets de la cuisine.

La raie venait de mon fidéle Robineau; le homard, de
M. Drouet, sculpteur francais, en villégiature a Roscoff;
la sole, d'un peintre nommé Bouquet, qui passe ses six



mois d'été a Roscoff et ses six mois d'hiver a Paris; les
deux maquereaux, du commissaire de la marine. J'écrivis
aussitot a chacun d'eux, et leur fis porter mes lettres.

Avant cing heures du soir, j'avais recu la visite de tout
le monde, et j'avais fait connaissance avec mes
pourvoyeurs. Tous mes hommes, quel que fat 1'état qu'ils
exercassent, depuis Robineau, mon coiffeur, jusqu'au
commissaire de la marine, ¢taient des pécheurs enragés.
Pendant les grandes mareées, ils faisaient leurs péches les
plus brillantes: on était aux époques des grandes marées,
voila pourquoi le poisson abondait.

Dans la journée, j'avais été m'asseoir dans le jardin de
mon voisin. Pour que 1'on comprenne la mise en sceéne, je
dirai que sa maison faisait face a la mer et était batie du
coté de la rue qui en était le plus ¢loigné; mais, sur la
facade, il n'avait qu'une petite grille et ce jardin plein de
fleurs, embaumé de résédas, ou il m'invitait a aller faire
mes haltes de paresse.

A peine y fus-je installé, que je le vis arriver avec une
bouteille de Xéres et des petits verres sur un plateau.

Nous fimes donc connaissance le verre a la main,
excellente maniere de faire connaissance! et nous
trinquames a notre bonne santé. Que Dieu la conserve a
cet excellent homme, une des meilleures, des plus
franches, des plus excellentes natures que je connaisse:
toujours embarrass€ pour vous rendre un service ou vous
offrir un fruit; mais si bon, si franc, si naif; que fruit ou
service, peu ou beaucoup, il vous faut toujours accepter ce



qu'il vous offre.

Je passai une partie de la journée dans ce jardin, je ne
m'étais pas encore remis sé€rieusement au travail, et je
profitai de ce reste de repos pour m'élargir I'ame par les
yeux.

Plus tard on sut que j'allais au jardin vers quatre heures.
Alors mes visiteurs abonderent, et il y eut cercle. La vue
de la mer est la plus propre a mettre tout le monde a son
aise: son immensité porte avec elle une telle étendue de
pensées, qu'on n'a jamais 1'idée de tirer de sa réverie un
homme qui réve en face de 1'Océan. Nous restions la
jusqu'a ce que le jour tombat; alors nous rentrions chez
moi; presque toujours Drouet y avait fait apporter son
diner, jusqu'a ce que son frére, qui venait de la
Cochinchine, étant arrivé, nous fimes avec eux table
commune.

Avec notre abondance de poisson, nous manquions a
peu pres de tout le reste. Des artichauts durs comme des
boulets, des haricots verts pleins d'eau, absence compléte
de beurre frais, voila les singuliers ¢léments sur lesquels
il fallait s'appuyer pour €crire un livre de cuisine. Je n'en
travaillai pas moins comme si j'eusse été au milieu de la
plus savoureuse abondance.

Tout cela et été tres tolérable, si nous n'avions pas eu
devant les yeux la figure renfrognée de notre cuisiniere,
furieuse que nous eussions trouvé un moyen de vivre et de
manger la ou elle espérait nous voir mourir de faim.

Enfin, un beau jour elle éclata, injuria tout le monde, et



demanda son compte. Le surlendemain, elle partait pour
Paris, ou je ne demande qu'une chose, c'est de ne jamais
manger de sa cuisine.

Avez-vous remarqué, cher ami, que, toutes les fois
qu'on se rend au désir d'un inférieur, on paye d'une fagcon
ou d'une autre la rancon de sa bonté?

Voila une fille qui se trouvait bien a Maisons-Laffitte,
ou elle ¢tait logée comme une maitresse; nous parlons
d'un voyage a l'extrémit¢ de la France; a force de
calineries, elle nous fait croire qu'elle nous est si attachée
qu'il lui sera impossible de nous quitter.

On se laisse toujours prendre aux paroles de gens qui
vous disent qu'ils vous aiment, fiit-ce de ces mercenaires
qui n'aiment personne. Nous criimes a celle-1a: je la gardai
deux mois sans rien faire; je lui payai ses gages sans
qu'elle etit travaillé; je I'emmenai avec nous. Quinze jours
apreés, espérant me mettre dans l'embarras, elle me
demandait son compte.

Le lendemain de son départ, j'avais quatre cuisinieéres au
lieu d'une. Alors, dans ce pays ou I'on ne trouvait rien en
réalité¢, mais ou la bonne volonté suppléait a tout, nous
elimes tous les jours un diner tantot chez 1'un, tantot chez
l'autre, ou cette saine gaieté du coeur etit rappelé les jours
de ma jeunesse, si quelque chose les pouvait rappeler.
C'est 1a que je vis jusqu'ou pouvaient aller les ressources
d'une bienveillante amitié.

Dans ce pays, manquant de tout a mon arrivée,
semblerent se donner rendez- vous les choses comestibles



les plus délicates, les poulets de grain, le beurre frais, les
péches les plus fines, des figues comparables a celles de
Marseille et de Naples.

Je crois que nous etimes un jour une poularde du Mans
et un paté de Chartres. Il y avait pour moi, dans cet
empressement a me féter, quelque chose qui me faisait
venir les larmes aux yeux; puis de petits détails
charmants, que nous autres artistes remarquons seuls.

Il y a a Roscoff un pauvre chien sans maitre, qui vit de
la charité¢ publique; tous les ans, un des baigneurs qui
viennent passer la saison le prend sous sa protection et lui
donne le coucher et la nourriture. On I'appelle Bobinot.

C'¢tait Drouet qui, l'an de grace 1869, s'était fait le
protecteur de Bobinot. Tant que Drouet resta chez lui,
Bobinot vécut de sa vie habituelle, mangeant, rue de la
Perle, chez Drouet.

Il y avait plus de difficultés pour le coucher, a cause de
trois ou quatre chiens qui, sous prétexte d'antériorite, se
regardaient comme les propriétaires de la maison.

Quand nous réunimes nos diners et que Drouet vint
manger chez moi, il se fit une espece de trouble dans la
vie de Bobinot: allait-1l continuer de manger la ou
mangerait Drouet? n'allait-il pas se produire pour son
diner les mémes difficultés qui s'étaient produites pour
son coucher? Bobinot est plein d'humilité, d'abord parce
qu'il est pauvre: ses repas sans suite et sans ressemblance
le lui ont appris; ensuite il est laid, et il a le bon esprit de
le savoir. Cependant, une chose le rassurait, c'était que



plusieurs fois déja il était venu diner avec Drouet, et que
chaque fois il avait €été bien recu.

Lorsque Drouet vint pour en prendre I'habitude,
Bobinot s'arréta a la porte, et, comme Drouet n'osa pas
prendre sur lui de le faire entrer, il y serait resté, d'autant
plus que la cuisiniere, qui n'avait de sympathie pour
personne, avait Bobinot en horreur; mais, sur mon
invitation, Drouet appela Bobinot, qui se glissa sous la
table et qui ne bougea pas plus que s'il était empaillé.

Cette conduite lui réussit a merveille: chacun lui donna
son reste de soupe, son os de poulet, son pain trempé¢ dans
la sauce; et Bobinot fit un excellent diner.

Le lendemain, il ne jugea pas a propos d'attendre
Drouet, il le précéda, s'assit a I'endroit le plus apparent de
la rue, les yeux fixés sur mes fenétres, et balayant le pavé
avec sa queue chaque fois que je paraissais.

Cependant toutes mes invitations furent insuffisantes a
faire monter Bobinot; chaque fois que je l'appelais, il
regardait rue de la Perle, et, ne voyant pas venir Drouet,
son véritable introducteur, il secouait la téte, semblant
dire: — Je suis un chien comme il faut, je connais les
manicres du monde, et je ne rentrerai chez vous que
conduit par la personne qui m'y a amen¢ la premiere fois.
Et, en effet, jusqu'au jour ou j'ai quitté Roscoff, Bobinot
est toujours arrivé un quart d'heure ou une demi-heure
avant Drouet, et n'est jamais entré sans Drouet.

Un autre de mes amis, un des plus humbles, mais non
pas un des moins utiles, était mon barbier Robineau, celui



qui, dans les premiers jours, allait pécher la nuit pour me
nourrir le jour.

Aprés un mois de soins apportés par lui a ma
barbification, je lui demandai combien je lui devais. Je ne
sais pas jusqu'a quel point cela vous intéresse, mon cher
ami: je donne quinze francs par mois a mon barbier de
Paris.

«Monsieur, me répondit-il tout tremblant, car il sentait
qu 'une question importante allait se décider dans sa vie,
et je savais d'avance que le pauvre garcon n'était pas
riche, monsieur, je n'ai pas de prix; chacun me donne
selon sa générosité: les uns vingt sous, les autres quarante
sous, les plus généreux quelquefois trois francs.

— Maintenant, lui demandai-je, combien vous dois-je
pour le produit de vos péches nocturnes?

— Oh! monsieur, me dit Robineau, vous ne me ferez pas
I'injure de m'offrir de l'argent pour trois malheureux
poissons que je vous ai donnés.

— Soit, mon cher Robineau, je comprends cette
délicatesse de votre part; seulement vous me permettrez
de vous traiter comme mon barbier de Paris, et de vous
payer votre mois quinze francs.»

Et je glissai sur la table, a la portée de la main de
Robineau, trois pieces de cinq francs.

Mais Robineau se leva et fit un bond en arriere.

«Oh! non, monsieur, dit-il, non, jamais je n'accepterai
ce prix-1a; mais, pensez-y donc, je ne suis qu'un pauvre
barbier de village.



— Mon cher Robineau, je ne fais de différence qu'entre
les barbiers qui me coupent et les barbiers qui ne me
coupent pas; vous ne m'avez pas coupe¢, je vous traite en
barbier de premier ordre: prenez ces quinze francs, et
entamons notre second mois.

—Monsieur, permettez-moi d'attendre un autre moment,
j'ai la main trop tremblante dans ce moment-ci pour
entreprendre de vous faire la barbe.»

Robineau s'élanca hors de la chambre.

Huit jours apres je partais pour Paris, départ inattendu,
ou chacun me donnait de son mieux des preuves de son
amitié: le chien me léchait la main, Robineau pleurait a
sanglots.

«Ah! si j'étais riche, mon pauvre Robineau, je vous
enverrais une paire de rasoirs en or massif.»

Pourquoi en ce moment ai-je pensé a vous, mon cher
Janin? Pourquoi vous ai-je embrassé de coeur? C'est qu'il
y a des couchers de soleil qui ressemblent aux plus belles
aurores. Tout a vous, Alexandre Dumas.

Calendrier gastronomique par Grimod de La Reynicre.

Janvier.

Ce mois commence glorieusement I'année. 11 est signalé
par 1 'extinction des haines, le rapprochement des familles;
c'est un temps d'amnistie et de jubilation; il partage avec
I'automne l'avantage de rassembler les productions les
plus faites pour exciter et pour satisfaire notre gourmande
sensualité¢. Dans ce mois on voit arriver en foule a Paris



les boeufs magnifiques de 1'Auvergne et du Cotentin,
chargés d'une graisse succulente. Leurs flancs recelent ces
aloyaux divins dont I'appétit se lasse moins vite que des
mets les plus recherchés; la culotte et plus
particuliecrement la pointe, produisent d'admirables
bouillis.

Le boeuf offre des ressources inépuisables pour varier
les entrées et méme les hors-d'oeuvre d'une table bien
servie; il est une mine inépuisable entre les mains d'un
artiste habile; c'est vraiment le roi de la cuisine. Sans lui,
point de potage, point de jus; son absence seule suffirait
pour affamer et attrister toute une ville. Heureux
parisiens! f€licitez-vous, car, s'il faut en croire les
voyageurs les plus gourmands, vous mangez dans vos
murs le boeuf le plus dé¢lectable de l'univers. L'Auvergne
et la Normandie fournissent les meilleurs; mais dans le
lieu de leur naissance, ils ne sont pas comparables a ce
qu'ils deviennent a Paris; ils ont besoin du voyage: dans
ce long voyage, leur graisse se fond, et s'identifie avec
leur chair.

Février.

Ce mois est le crescendo de son prédécesseur, c'est le
temps du carnaval des indigestions ou, pour parler plus
poliment, des fausses digestions. Que les consciences
timorées se rassurent alors, le péché de gourmandise,
quoique rang¢ parmi les capitaux de tous, les charge le
moins. De toutes les especes d'intempérances, c'est celle



dont I'Eglise accorde le plus aisément 1'absolution: elle en
connait mieux que personne l'entrainante séduction.

La viande de boucherie et la charcuterie sont aussi
recherchées que dans le mois de janvier; le gibier, plus
rare ne manque pas encore. Les vagons plient sous le
poids des dindes aux truffes, des patés de foie gras , des
terrines qui, du Nord, du Midi, accourent vers la capitale
pour devancer le caréme. Nérac, Strasbourg, Troyes,
Lyon, Cahors, Périgueux, rivalisent de z¢le et d'activité
pour nous combler de délices. Du Périgord a Paris, les
truffes embaument de leur succulent parfum le train tout
entier. Le carnaval étant la saison d'étiquette des
déjeuners, ces trésors les enrichissent a l'envi; ils se
répandent encore a profusion dans les diners somptueux
dont les noces d'avant caréme sont le prétexte futile; de 1a
un enchainement d'indigestions qui ne laissent pas le
temps de respirer.

A l'approche des jours gras, la gloire de la volaille est au
comble, c'est alors son plus beau triomphe. Depuis le plus
pauvre ouvrier, le plus étique rentier, jusqu'au financier
opulent, tous veulent atteindre a la plume; cette
concurrence fait monter la volaille a des prix dont elle-
méme est étonnee.

Mars.

Nous avons remis a parler dans ce mois des poissons de
mer et d'eau douce; ils appartiennent aussi aux deux mois
précédents. Mais, pendant celui-ci, la marée est dans toute



sa gloire, elle abonde a la halle. On y voit arriver en foule
l'esturgeon, le saumon, le cabillaud, la barbue, le turbot,
le turbotin, les soles, les carrelets, les limandes, les truites
de mer, les huitres vertes et blanches de Dieppe et du
Cancale.

Dans les préparations sans nombre que subit le poisson,
les études d'un cuisinier habile apparaissent avec tout leur
¢clat; c'est la gloire des maitres animés du feu du génie,
c'est I'écueil des cuisiniers vulgaires. Arriére donc les
simples cuiseurs d'aliments, dignes tout au plus du nom
de gate-sauce!

Avril.

Ce mois, sans €tre des plus stériles pour la bonne chere,
ne soutient pas, a beaucoup pres, la réputation de ses trois
ainés, et I'on peut répéter avec un auteur célebre: Si cette
partie de I'année est la plus agréable, elle est aussi la plus
ingrate en volaille, gibier, légumes et fruits.

Mai.

Béni soit cet heureux mois qui ouvre la porte aux
maquereaux, aux petits pois et aux aimables pigeonneaux!
C'est un mois cher aux gourmands aussi bien qu'aux
amoureux, avec cette différence pourtant qu'il n'est qu'une
saison courte pour l'amour, et que la vie entiere est
I'heureux domaine de la gourmandise.

Juin.



A chaque pas que nous faisons vers I'été, le cercle de
nos jouissances alimentaires se rétrécit; celui de nos
jouissances solides s'étend, car les jouissances végétales
sont au contraire fort multipliées dans cette saison. Peut-
étre serait-il sage de suivre les indications de la
Providence; mais l'estomac civilisé reste sourd a cette
voix. La viande de boucherie continue d'étre la base du
régime; le boeuf est moins bon. Le mois nous offre les
jeunes poulets, la poularde nouvelle, le dindonneau, le
caneton de Rouen, les cogs-vierges et les pigeons.

Juillet.

Le gourmand fait son temps d'épreuves et de pénitence
dans ce mois; peu touché de la végétation des potagers et
des vergers, dont les trésors ne sont pour lui que des
moyens de se récurer les dents et de se rafraichir la
bouche, il se soutient en voyant la croissance rapide des
lapereaux, des perdreaux, des levrauts et d'autres
succulents gibiers. La finesse excellente du veau de
Pontoise en ce temps ne le laisse pas sans émotion, les
cailles et les cailleteaux lui font parfois sentir les joies
d'un autre temps.

Aoft.

La bonne chére languit encore: les riches sont aux
champs, les tables de Paris renversées et les parasites a la
dicte. Cependant les gourmands pressés de vivre pourront
déja, dans ce mois, manger les lapereaux en terrine et a



I'eau-de-vie; les levrauts a la suisse, a la czarienne, etc.,
les perdreaux en papillote, en tourte, et aussi les
tourtereaux, les ramerots. Ces conseils une fois donnés, je
proteste contre une telle impatience, je condamne ces
infanticides et change de matiere.

Septembre.

Malgré le proverbe connu, nous ne conseillerons a
personne de manger les huitres avant le mois de
décembre. Le gibier est déja bon; mais il sera meilleur
dans les mois suivants.

Octobre.

Nos jouissances alimentaires commencent a redevenir
abondantes et vives; le gibier et la volaille y contribuent
al'envi. Le boeuf a passé 1'été a s'engraisser; nous nous en
apercevons a cette époque. Le mouton est aussi plus
succulent; le veau, moins délicat qu'au printemps, n'est
cependant pas a dédaigner. La marée ne redoute plus les
chaleurs.

Novembre.

Les campagnes se dépeuplent, et, dés la Saint-Martin,
tout ce qui appartient a la classe respectable des
gourmands se trouve réuni a la ville. Grand saint Martin!
patron de la Halle et surtout de la Vallée, l'appétit se
réveille a votre approche; les hommes bien portants se
préparent a célébrer votre féte par un jetine de trois jours!



Une dinde de l'année, attendue suffisamment, cuite a
point, rouvre la carriére glorieuse des indigestions; ses
abatis sont le principe d'une entrée qu'on diversifie d'un
grand nombre de manicres.

Elle-méme est si stire de son mérite qu'elle se préte a
toutes sortes de métamorphoses, sans crainte de
compromettre sa réputation. Mais il faut qu'elle soit jeune,
car les honneurs de la daube sont réservés aux douairieres.
Ce serait nous répéter que de rappeler ici tout ce qui
constitue la bonne chére dans le mois de novembre. Le
seul avis que nous devions aux amateurs friands a pour
objet de leur annoncer l'arrivée a Paris des harengs frais a
laitances. La maniere la plus ordinaire de les servir, c'est
cuit sur le gril, accompagnés d'une sauce au beurre,
aiguisée de moutarde fine.

Décembre.

En tout digne du mois qui le précede et de celui qui le
suit, se recommande par ses fines matelotes. La Rapée a
le monopole des matelotes excellentes; il faut aller faire
une station dans ces guinguettes, ou, chose singulicre, le
simple fricotier s'¢leve de beaucoup au-dessus de nos
artistes pour cette spécialite.

La viande de boucherie, le gibier, le poisson et la
volaille ont en décembre le méme degré de bonté que dans
les deux mois suivants. Mais la fin de 'année et les
obligations qu'elle entraine rendent les réunions
gourmandes assez rares encore. Il faut se préparer aux



jouissances qui viendront par les visites faites avec
discernement, surtout par le soin de disposer son coeur
comme il doit I'étre pour nos amphitryons. Ce serait un
crime de Iese-gourmandise que de rester sans émotion et
sans sympathie pour 'homme généreux qui vous offre une
chére excellente et vous abreuve de ses meilleurs vins.

Au point ou nous en sommes parvenus, l'année
gourmande a parcouru ses phases diverses. Mais, dira-t-
on, nous n'avons parlé ni du dessert, ni des crémes, ni des
patisseries. C'est avec intention que nous avons ainsi fait,
notre premier soin €tait pour les gourmands. Eh bien! pour
les véritables gourmands, ce ne sont la que bagatelles,
affaires de friandise, ils les abandonnent aux dames. Dans
un diner bien entendu, le gourmand se repose apres le roti.
Les entremets solides ne sont pour lui qu'un amusement
et les autres une superfluité. Quant au dessert, il n'y prise
guere que le fromage et les marrons, en leur qualité
d'altérants.

Encore un mot au public Lorsque j'eus pris la décision
d'écrire ce volume et d'en faire, pour ainsi dire, dans un
moment de délassement, le couronnement d'une oeuvre
littéraire de quatre ou cinq cents volumes, je me trouvai,
je l'avoue, assez embarrassé, non pas sur le fond, mais sur
la forme a donner a mon ouvrage. De quelque manicre
que je m'y prisse, on attendrait de moi plus que je ne
pourrais donner.

Si j'en faisais un livre de fantaisie et d'esprit comme la
Physiologie du Golt de Brillat-Savarin, les gens du



métier, cuisiniers et cuisiniéres, ne lui accorderaient
aucune attention. Si j'en faisais un livre pratique, comme
la Cuisiniere bourgeoise, les gens du monde diraient:
C'¢tait bien la peine d'avoir fait dire a Michelet qu'il ¢tait
le plus habile constructeur dramatique qui elit jamais
existé depuis Shakespeare, et a Ourliac que non seulement
il avait I'esprit frangais mais encore 1'esprit gascon, pour
venir nous apprendre dans un livre de 800 pages que le
lapin aime a €tre dépouillé vif, mais que le lievre préfere
attendre.

Ce n'était pas mon but: je voulais étre lu par les gens du
monde et pratiqué par les gens de l'art. Grimod de la
Reyniere, au commencement de ce siecle avait publié
avec un certain succes 1'Almanach des Gourmands, mais
c'était un simple livre de gastronomie et non pas un livre
de recettes culinaires. Ce qui me tentait surtout,
infatigable, ayant traversé I'Italie et 'Espagne, pays ou1'on
mange mal, le Caucase et ' Afrique, pays ou I'on ne mange
pas du tout, d'indiquer tous les moyens de manger mieux
dans les pays ou I'on mange mal, et de manger tant bien
que mal dans les pays ou 1 'on ne mange pas du tout; bien
entendu que, pour arriver a ce résultat, il faut étre
chasseur de sa personne.

Apres une longue délibération avec moi-méme, voici ce
a quoi je m'arrétai:

Prendre dans les livres classiques de la cuisine tombés
dans le domaine public, comme le Dictionnaire de l'auteur
des Mémoires de Mme de Créqui, dans 1'Art du Cuisinier



de Beauvilliers, le dernier praticien, dans le pere Durand,
de Nimes, dans les grands dispensaires du temps de Louis
XIV et de Louis XV, toutes les recettes culinaires qui ont
acquis droit de cité sur les meilleures tables. Emprunter a
Caréme, cet apOtre des gastronomes, ce que MM. Garnier,
ses editeurs, me permettront de lui prendre; revoir les
¢crits si spirituels du marquis de Cussy et m'approprier
ses meilleures inventions, relire Elzéar-Blaz, et, joignant
mes instincts de chasseur aux siens, ticher d'inventer
quelque chose de nouveau sur la cuisson des cailles et des
ortolans; ajouter a cela des plats inconnus, recueillis dans
tous les pays du monde, les anecdotes les plus inédites et
les plus spirituelles sur la cuisine des peuples et sur les
peuples eux-mémes; faire la physiologie de tous les
animaux et de toutes les plantes comestibles qui en
vaudraient la peine.

Ainsi mon livre, par la science et par l'esprit qu'il
contiendra, n'effrayera pas trop les praticiens et méritera
peut-&tre la lecture des hommes sérieux et méme des
femmes légeres dont les doigts ne craindront pas de se
fatiguer en soulevant des pages dont quelques-unes
tiendront de M. de Maistre et d'autres de Sterne.

Ceci posé, je commence tout naturellement par la lettre
A. P. S. N'oublions pas de dire, car ce serait une
ingratitude, que nous avons consult¢ pour certaines
recettes a part les grands restaurateurs de Paris et méme
de la province, tels que du café Anglais, Verdier, Brébant,
Magny, les Freres-Provencaux, Pascal, Grignon, Peter's,



Véfour, Véry et surtout mon vieil ami Vuillemot.

Partout ou ils ont eu la bonté de se mettre a notre
disposition, on trouvera leur nom: qu'ils recoivent ici nos
remerciements. A. D.

Abaisse. - Ne pas confondre avec bouillabaisse, nom
d'un potage connu dans le Midi. L'abaisse est une
patisserie qui occupe le fond d'une tourte ou d'un vol-au-
vent. La maniére de confectionner 'abaisse se trouvera a
l'article Patisserie).

Abatis. - On appelle abatis les crétes et les rognons de
coq, les ailerons de poularde, les moelles épinicres, les
ailerons, les pattes, le gésier et le cou du dindon, ris et
cervelle de veau, langues de mouton, etc. Les crétes et les
rognons de coq s'emploient pour la garniture de tous les
grands ragolts comme aussi pour celle des pates chaudes
et des vol-au-vent; mais quand on veut en faire un plat a
part, il faut les faire cuire dans une casserole avec du
bouillon, ou 1'on ajoutera de la moelle de boeuf a laquelle
on adjoindra des champignons, des tranches de fonds
d'artichauts aux truffes, ou des rouelles de céleri, selon la
saison. On leur fait prendre au moment de servir une
liaison composée de quatre jaunes d'oeufs et du jus de la
moiti¢ d'un citron; ne laissez pas épaissir la sauce, la
substance de ce ragoft ¢tant déja treés mucilagineuse; il est
d'habitude de le servir dans une casserole au riz ou dans
un vol-au-vent, ¢'est un plat de famille dont on n'use guere
pour les grands repas. Le véritable abatis populaire est



l'abatis de dinde, et c'est un des meilleurs plats de la
cuisine bourgeoise. Flambez et épluchez une douzaine
d'ailerons de jeunes dindes, ajoutez-y le cou, les pattes et
le gésier; prenez une casserole, coupez- y de gros lardons
de jambon, faites-les roussir de belle couleur; a ce point
retirez-les et jetez dans cette graisse vos ailerons, que vous
faites revenir également jusqu'a ce qu'ils soient bien
blonds; puis assaisonnez de sel, de poivre, de muscade;
coupez quelques gros oignons; et lorsque le tout sera bien
revenu et que vous aurez obtenu une certaine cuisson,
ajoutez quelques cuillerées de farine a laquelle vous faites
¢galement prendre couleur; arrivé a ce point, égouttez vos
abatis de leur graisse, ajoutez un bouquet garni et
mouillez avec quelques cuillerées de consommé jusqu'au
niveau de vos abatis; couvrez d'un papier beurré, passez
au four, et a défaut de four faites cuire feu dessus feu
dessous, et laissez mijoter jusqu'aux trois quarts de leur
cuisson. Pendant ce temps vous aurez €pluché des navets
bien tendres, vous les taillerez en grosses gousses d'ail,
jetez-les dans un plat a sauter, faites-leur bien prendre
couleur, distribuez-leur le sel et le poivre, que le poivre
domine; un bouquet de persil; une pointe de sucre;
lorsqu'ils seront bien glacés et a une certaine cuisson,
¢gouttez-les de leur beurre, passez la cuisson de vos abatis
qui doit €tre arrivée a la cuisson d'une demi-glace, ajoutez
vos navets a vos abatis, dégraissez bien votre cuisson,
passez dessus vos ailerons et laissez sur un feu doux
jusqu'a complet achévement de cuire. (Recette de Verdier,



Maison d'Or.)

Abatis populaires. - Parez proprement les ailerons, le
gésier, les pattes et le cou, dont vous aurez soin d'Gter la
téte; mettez dans une grande casserole et sur un grand feu
de charbon un bon morceau de beurre manié de fleur de
farine; lorsqu'il est en plein roux faites-y revenir et sauter
votre abatis pendant sept a huit minutes; ajoutez-y du
bouillon chaud, ayez soin de ne pas le méler a votre roux
tout a la fois ni brusquement; mettez-y un bouquet de
persil, thym, laurier, basilic et sauge, joignez a votre
bouquet deux oignons piqués d'un clou de girofle, et vous
laisserez bouillir un quart d'heure et puis vous ajouterez
six navets de Freneuse, quatre fortes rouelles de carottes,
six pommes de terre violettes, un topinambour et un pied
de céleri dans son entier; ne tournez pas vos légumes, il
est suffisant de les ratisser, et la moindre apparence de
recherche aurait I'inconvénient de faire perdre a ce vieux
ragolt son air de simplicité bourgeoise et sa grace
naturelle; dégraissez bien exactement apres une heure et
demie de cuisson mijotée, dressez proprement Vvos
légumes autour de l'abatis, que vous recouvrirez des
ailerons comme les morceaux d'honneur; puis, comme il
est bon qu'elle reste onctueuse a cause des pommes de
terre, passez votre sauce au simple tamis de crin. (Recette
du marquis de Courchamps.)

Abatis de dinde aux navets. - Prenez les abatis de deux
dindes, blanchissez-les, prenez 125 grammes de lard,
coupez-le en carrés, faites-le blanchir également pour



enlever le sel; faites un roux bien blond, passez vos
lardons dedans; rissolez-les, ajoutez vos membres coupés,
faites revenir également avec un bouquet de thym, laurier,
persil; mouillez le tout a I'eau chaude, ajoutez-y une demi
bouteille de vin blanc.

Laissez cuire doucement; prenez un peu de beurre,
passez a la poéle les oignons et les navets comme
garniture avec un peu de sel et de sucre en poudre; faites
blondiner les légumes, jetez le tout dans le ragoft, ajoutez
quelques pommes de terre, tournez, dégraissez a fond et
servez chaud. (Recette Vuillemot.)

Abavo. - Maintenant que la facilit¢ des
communications nous entraine a faire la guerre en Crimée,
en Chine, en Cochinchine, au Mexique, en Ethiopie, il est
bon que chacun sache quand les vivres manquent quelles
sont les ressources que I'on trouve dans chaque pays; de
cette fagon, quelque part que 1 'on soit on n'aura qu'a
¢tendre la main et a cueillir.

On appelle abavo un grand arbre que I'on trouve en
Ethiopie et qui produit un fruit bon a manger, ressemblant
a la citrouille et avec lequel on peut faire de la soupe a peu
pres semblable a la soupe au potiron.

Abdelavis. - Melon d'Egypte dont la chair est sucrée et
rafraichissante, fort estimé a cause des quarante degrés de
chaleur sous lesquels il pousse; apres avoir mangé sa chair
on fait avec sa graine des boissons qui sont calmantes et
qui temperent la soif.

Able. - Espece de saumon que 'on trouve dans les mers



de Suede, il a les propriétés du saumon et s'accommode
comme lui (voir Saumon).

Ablette. - Petit poisson de riviere et de lac, plat et
mince, long de trois a six pouces, couvert d'écailles qui
servent a donner aux fausses perles 1 'éclat des véritables;
sa chair est molle et fade et ne se mange que frite comme
celle du goujon dont elle est loin d'atteindre la saveur.

Abricot. - L'arbre qui porte ce fruit est venu aux
Romains de 1'Arménie; aussi l'appelaient-ils prunus
armeniaca; on ne connaissait d'abord que deux especes
d'abricots, on a obtenu plusieurs variétés; c'est un fruit a
noyau, la peau et la chair tirent sur le chamois, il est
odorant, de bon gofit, tient de la péche et de la prune, et
est si hatif qu'il y a peu de printemps ou I'on n'entende
dire:

«Il n'y aura pas d'abricots cette année, ils ont tous €té
gelés.» Outre les diverses especes d'abricots que nous
récoltons en France, Chardin, dans son voyage en Perse,
a mang¢ d'excellents abricots dont la chair est rouge, la
saveur délicieuse et que I'on appelle tocmchams, c'est-a-
dire oeufs du soleil. C'est a Damas, en Syrie, que 'on
mange les meilleurs abricots, les habitants en font
d'excellentes confitures et des gateaux qu'ils mangent avec
du pain.

Parmi les différentes d'abricots n'oublions pas I'abricot
de Saint-Domingue et des Iles Frangaises; 1'arbre qui le
porte est un tres bel arbre qui parvient a la hauteur de
soixante a soixante-dix pieds, ses feuilles sont ovales, sa



cime ample, touffue et pyramidale, ses fleurs sont
blanches et d'un pouce et demi de diametre, exhalant une
excellente odeur; son fruit aussi gros que la téte ressemble
a l'abricot, son écorce épaisse renferme une pulpe plus
charnue avec une grosse amande, sa saveur est douce,
aromatique et fort agréable; on le sert apres 'avoir coupé
en tranches et I'avoir fait macérer dans du vin sucré; on a
soin d'enlever les deux premicres €corces fort ameres,
ainsi que la pulpe qui touche le noyau; comme de l'abricot
de France on en fait des marmelades et des confitures
qu'on envoie méme en Europe, ce fruit est lourd et reste
longtemps sur I'estomac. L'esprit de vin distillé sur les
fleurs de l'arbre uni au sucre forme une liqueur
aromatique connue dans le pays sous le nom d'eau de
créole.

Maintenant empruntons, pour les préparations que
réclame l'abricot, les recettes que donne l'auteur des
Mémoires de la marquise de Créqui. Ce charmant
gastronome, rival des Brillat-Savarin et des Cussy avec
lesquels il a été souvent en guerre, pour des questions
gastronomiques de la plus haute importance. Bercé des
traditions culinaires de la moiti¢ du dernier siccle et de la
premiere partie de celui-ci, 1l est I'homme qu'il faut
surtout consulter dans les questions des entremets sucrés
et de tous les plats que les femmes ont si justement
appelés chatteries.

L'abricot, dit-il, est un des éléments le plus usuellement
et le plus agréablement employés dans la confection des



entremets sucrés, ainsi que pour nos desserts de I'automne
et de l'arriere-saison. Au moyen de cet excellent fruit on
parfume délicicusement des sorbets, des glaces; on fait
d'excellents gateaux, des beignets, des tourtes, des flans,
des crémes, des compotes et des conserves, appelées
vulgairement confitures seches ou liquides. Parmi les
recettes qui peuvent s'appliquer a l'emploi culinaire de
l'abricot, nous mentionnerons celles de ces prescriptions
qui sont le mieux garanties.

Entremets Flan d'abricots a la Metternich. - Foncez
l'abaisse d'une tourte en pate brisée (voir Patisserie) avec
douze abricots hatifs dont vous aurez enlevé la peau et les
noyaux et que vous aurez sé€parés par moiti¢. Joignez-y
quarante cerises tardives ou soixante merises dont vous
aurez fait sortir les noyaux et qui doivent étre également
crues, succulentes et soigneusement choisies. Vous
entremélez ces deux especes de fruits de maniere a ce que
chacun de vos morceaux d'abricot se trouve séparé par
quatre cerises, vous saupoudrez le tout avec du sucre en
poudre, en suffisante quantité, d'apres le plus ou le moins
de maturité des fruits et vous faites cuire au four d'office
ou bien au four de campagne. Vous aurez eu le soin de
réserver les noyaux de vos fruits rouges auxquels vous
joindrez la moiti¢ des amandes de vos abricots, que vous
pilerez ou ferez piler ensemble au mortier de marbre et
sous pilon de métal autant que possible, attendu que le
pilon de bois reste toujours empreint de quelque gofit
antérieurement contracté. Vous sucrez ce mélange et puis



vous y délayez de la créme bien fraiche, de manicre a ce
qu'il ait la consistance d'une sauce aux jaunes d'oeufs
apres cuisson. Vous le versez sur le flan lorsqu'il est sorti
du four, en ayant soin qu'il ne déborde pas sur les rebords
ou muraille de la tourte, et vous attendez qu'elle soit a
moitié refroidie pour la servir.

Créme aux abricots. - Faites cuire douze abricots avec
125 grammes de beau sucre, passez-les au tamis et
laissez-les refroidir. Ajoutez ensuite un petit verre de
ratafia des quatre fruits ou de ratafia de noyau, délayez-y
huit jaunes d'oeufs, passez ce mélange a I'é¢tamine, afin
qu'il n'y reste rien des germes, ajoutez-y le sucre
nécessaire et faites cuire au bain-marie dans la méme
jatte, ou dans le moule, ou dans les petits pots que vous
désirez servir sur table, en conduisant votre opération
comme celle des autres crémes analogues. On peut
remplacer le ratafia par un demi-verre de vin blanc; mais
il ne faut pas que ce soit un vin trop savoureux ou trop
parfumé, parce qu'il aurait I'inconvénient de masquer le
gout du fruit. La recette de cette excellente créme est tirée
d'un dispensaire manuscrit du temps de Louis XIV.

Beignets d'abricots. - Faites macérer des moiti€s
d'abricots qui ne soient pas trop mirs, avec du sucre pilé
et un verre de bonne eau-de-vie. Au bout d'une heure et
demie, égouttez vos fruits et plongez-les dans la pate, en
ayant soin de les faire frire au plus grand feu. Vous les
saupoudrez de sucre bien pilé, apres les avoir égouttés de
la friture et vous les glacerez au caramel avec la pelle



rouge. Quelques personnes recherchées font ajouter une
petite rouelle d'angélique confite au milieu des beignets,
ce qu'il est aisé d'opérer en les mettant dans la pate et s'y
prenant avec attention. Dans quelques hautes cuisines on
ajoute au coeur des beignets, au lieu d'angélique, une sorte
de noyau factice qui se compose de creme sucrée, de
jaune d'oeuf et d'amandes ameres pilées, dont on fait une
boulette ou quenelle assortie pour le volume a la grosseur
de chaque beignet. On en trouve la recette dans les
anciens dispensaires de la Régence, et nous n'omettrons
pas de la reproduire, attendu qu'on peut l'employer
¢galement pour les beignets de péches et de brugnons.
Pudding aux abricots. - Faites éverdumer des abricots
musqués ou des abricots-péches a moiti¢é mirs, dans un
sirop ou vous ajouterez un peu d'eau-de-vie; égouttez vos
fruits dont vous Oterez les noyaux, que vous ferez
concasser pour en garder les amandes. Prenez ensuite une
casserole d'argent ou une terrine qui puisse paraitre sur la
table; foncez-la de tranches de mie de pain légerement
beurrées (il faut que ce soit du meilleur beurre, le plus
frais et qu'il ne soit pas salé), saupoudrez ladite abaisse
avec du sucre et mettez une couche de vos abricots, que
vous alternerez avec une autre couche de tranches de mie
de pain beurrées jusqu'a plénitude du vase. Vous aurez
soin de semer les moiti¢s d'amandes de vos noyaux entre
les couches du pudding, ou vous ajouterez la valeur d'un
plein gobelet de jus de groseille 1égérement framboisé, et
qu'il faudra distribuer exactement par cuillerées entre



chaque assise de votre pudding. Faites cuire au four et
découvert apres avoir doré d'un jaune d'oeuf les tranches
de pain qui doivent former la dernicre assise, et dont il
faut tourner la partie bourrée en dedans, c'est-a-dire a
l'intérieur et du coté des fruits. Le pudding au prince
régent se conduit de la méme maniere, mais il se compose
de riz a demi cuit et assaisonné dun peu de moelle
fondue.

Tourte ou gateau fourré d'abricots a la bonne
femme. - Ayant ouvert et pelé des abricots, faites les cuire
au petit sucre et laissez refroidir cette compote. Dressez-
les ensuite par moiti€és sur une abaisse en feuilletage,
recouvrez ce gateau d'une autre lame de pate feuilletée qui
devra étre tailladée ou découpée, de peur qu'elle ne se
boursoufle et ne se déjette en cuisant. Dorez la calotte et
le crénail de la tourte avec un jaune d'oeuf, et faites cuire
au four de campagne. Le mélange de quelques cerises
avec des abricots produit un excellent effet, et cette
combinaison moderne est généralement adoptée dans les
premieres cuisines de Paris.

Abricots a la Condé (voir Péche). -

Abricots a la Genevoise.

Abricots a I'orge perlé (voir Brugnon).

Poupelure de Sagou aux abricots, dite a la d'Escars.
- Faites bouillir huit abricots de moyenne grosseur dans
un demi-litre d'eau de riviére ou de fontaine, avec 250
grammes de sucre candi bien pil€; passez a I'étamine apres
cuisson, de maniere a ce que votre eau d'abricots soit



aussi purement translucide qu'elle sera colorée et
parfumée, faites-y cuire 125 grammes du plus beau sagou,
bien émondé¢, bien lavé, comme de coutume, et lorsque
votre gelée sera parfaitement cuite et transparente, retirez
la du feu pour y délayer trois verres de liqueur des iles, au
noyau. Immédiatement avant de servir, vous y mettrez
douze moitiés d'abricots confits au sec a mi-sucre, et vous
¢viterez de les déformer en les manipulant. Cette
préparation, qui compose un de nos entremets les plus
modernes et les plus distingués, doit étre servie
chaudement et en casserole.

Desserts Compote d'abricots a la minute. - Faites un
sirop ou vous ferez bouillir vos abricots fendus, aussitot
qu'il aura pris assez de consistance; au bout de trois
minutes, écumez cette compote, ajoutez-y le jus d'une
orange et mettez-la refroidir.

Compote d'abricots grillés a la Breteuil. - Fendez
quelques beaux abricots bien mirs, saupoudrez-les de
sucre candi, et faites-les griller sur une braise ardente. Il
faut toujours éviter que ce soit de la braise de charbon sur
laquelle on fasse griller les fruits, parce que leur
¢gouttement et la vapeur qui s'ensuivrait pourrait leur
communiquer un gott nauséabond. Il en est ainsi pour les
compotes de poires ou de pommes a la Portugaise, et 1'on
se souviendra de ne jamais employer en pareille occasion
que de la braise. Lorsque vos quartiers de fruits sont
grillés suffisamment, vous les dressez dans un compotier,
et vous les arroserez d'un sirop ou vous aurez fait



consommer des tranches d'abricots accompagnées de
quelques framboises. Le méme sirop doit €tre passé au
tamis de soie, et vous aurez eu soin de I'avoir remis sur le
feu, pour le verser bouillant sur les abricots dont il pénétre
les chairs et dont il perfectionne la cuisson. Les abricots,
apprétes de cette manic¢re, ne sauraient fatiguer les
estomacs les plus susceptibles.

Compote d'abricots verts, dite compote au vert pré. -
Pour obtenir I'emploi de cette immense quantité d'abricots
dont on est obligé, presque tous les ans, de décharger les
arbres avant qu'ils n 'approchent de la maturité, pelez
soigneusement une vingtaine de ces fruits verts que vous
mettrez au fur et & mesure dans de I'eau froide. Vous les
ferez ensuite dégorger tous ensemble dans de 1'eau tiede,
ou vous aurez ajouté deux poignées de feuilles d'oseille.
Vous les couvrirez et les mettrez ensuite sur un bon feu de
charbon, et vous les ferez bouillir jusqu'a ce qu'ils vous
paraissent d'une belle couleur verte; alors vous les
retirerez du feu et les mettrez dans une jatte a refroidir
avec leur cuisson. Vous les égoutterez et les roulerez dans
du sucre candi, vous achéverez de les faire cuire dans une
grande poé€le, et au moment de la retirer du feu vous y
joindrez deux cuillerées de suc d'épinards avec une
cinquantaine de pistaches bien vertes, afin de leur assurer
cette franche couleur d'un beau vert qui doit justifier le
nom de la méme compote.

Confiture d'abricots verts. - Si l'on habitait une
localit¢ ou les bons fruits fussent rares, ou si la



température de I'année faisait craindre la disette des fruits,
on pourrait utiliser ses abricots verts en les employant en
conserve, et se conformant a la prescription suivante:
Prenez 3 kilos de ces fruits avant que le bois du noyau soit
a 1'état solide. Vous les éverdumerez dans de 1'eau froide
ou vous aurez ajouté 186 grammes de tartre, et vous les y
frotterez avec un linge, afin d'en détacher la bourre a
I'extérieur. Vous mettrez ensuite dans une poéle a
confitures 3 kilos de beau sucre que vous aurez fait
réduire a la petite plume avant d'y faire cuire vos fruits.
Une demi-heure de bon feu doit suffire pour en déterminer
la parfaite cuisson. Cette confiture bien faite est beaucoup
plus savoureuse qu'on ne le supposerait dans nos climats
tempérés, fertiles en productions esculentes.

Confiture d'abricots entiers ou par quartiers. -
Commencez par faire blanchir vos fruits a I'eau bouillante,
levez-les ensuite a I'écumoire, et mettez-les sur un tamis
de crin pour égoutter. En supposant que vous ayez disposé
de 3 kilos de fruits, prenez 3 kilos de sucre que vous ferez
cuire a la petite plume; vous y mettrez successivement vos
abricots entiers ou coupés, a qui vous ferez prendre
seulement deux ou trois bouillons; aprés quoi vous les
mettrez a refroidir, afin qu'ils dégorgent et qu'ils prennent
sucre. Vous ferez ensuite revenir votre sirop a la méme
cuisson de la petite plume, et vous y remettrez les fruits
que vous laisserez bouillir cing a six minutes, apres quoi
vous les placerez dans leurs pots de conserve, et les
couvrirez de leur sirop, sans les fermer, jusqu'a ce qu'ils



soient totalement refroidis.

Abricots secs a la provencale. - Lorsque les fruits
auront été préparés comme il est indiqué ci-dessus, vous
les ¢égoutterez et les placerez sur des ardoises ou des lames
de greés, suivant la commodit¢ du lieu; quand ils
commenceront a sécher, vous les saupoudrerez de sucre
au travers d'un tamis de soie, vous les mettrez a | 'étuve ou
bien dans un four apres la sortie du bain. Il est suffisant,
pour les conserver, de les tenir dans un lieu bien sec,
enveloppés dans du papier gris, qu'on aura soin de
changer si 'humidité s'y manifeste.

Marmelade d'abricots a la royale. - Choisissez les
abricots les plus mirs et les plus sains, faites-les blanchir
a l'eau bouillante et les mettez a €goutter sur un tamis
pour qu'ils jettent le superflu de leur aquosité. Pour 500
grammes de fruits, prenez 500 grammes de sucre royal
que vous aurez fait cuire a la petite plume, et puis laissez
tiedir votre sirop. Vous y jetterez ensuite les abricots que
vous remuerez avec la spatule, afin de les réduire en
marmelade, et vous remettrez un moment sur le feu pour
en parachever l'incorporation. Deux ou trois bouillons
suffisent. On y peut ajouter des pistaches, au lieu du
noyau des fruits; c'est la plus parfaite et la meilleure
marmelade dont on puisse se servir pour garnir les
compotiers.

Marmelade d'abricots a la ménagére. - Pour
confectionner les tourtes et les gateaux, pour garnir les
omelettes au sucre et pour illustrer les charlottes, il est bon



de se trouver pourvu d'une confiture d'abricots moins
dispendieuse et moins recherchée, quoiqu'elle soit d'une
qualité fort estimable. Pour faire la bonne marmelade de
ménagere, il faudra donc prendre 1 kilo de sucre pour 1
kilo 500 de fruits; on y joindra un plein verre d'eau de
riviere ou de fontaine, et I'on fera bouillir le tout ensemble
en ayant soin de bien écumer cette mixtion et de la triturer
de maniére a ce qu'il n'y reste aucune partie du fruit en
grumeaux. Comme on profite en y laissant les peaux du
fruit, on est obligé de les faire cuire afin qu'elles se
dissolvent. On y joint ordinairement les amandes des
abricots que 1'on sépare en deux et qu'on méle dans la
confiture apres qu'elle est parfaitement cuite; il faut les
avoir fait bouillir a part de 1a marmelade avec un peu de
sucre, car, sans cette précaution, I'effervescence naturelle
a ces noyaux ferait tourner la confiture en fermentant et ne
manquerait pas de chancir avec acreté. C'est une
observation sur laquelle on se néglige, ainsi que les
personnes délicates ont souvent l'occasion de le
remarquer. Pour garnir des gateaux et des tourtes, il est
d'un bon effet de méler a la marmelade d'abricots la chair
de quelques pommes cuites (au cuit-pomme et non pas en
compote); on ne saurait dire combien cet appendice est
d'un bon résultat pour y donner plus de consistance dans
le comestible et plus de finesse dans la saveur.

Paté d'Auvergne d'abricots. - Choisissez des abricots
de plein vent, les plus mirs, et les plus chaudement
colorés. Otez-en les peaux et les noyaux, faites-les



dessecher sur de la cendre chaude et dans une terrine toute
neuve, en les remuant souvent avec une spatule de buis
bien échaudée de bonne lessive. Quand la dessiccation
sera presque totale, et que la pate aura pris une
consistance assez solide, vous la jetterez dans une poéle a
confiture ou vous aurez fait monter du sucre a la cuisson
de la grande plume. Vous la mélerez fortement, vous la
ferez chauffer sans bouillir, et puis vous la dresserez par
cuillerée sur des lames d'ardoises, afin de la faire étuver a
grand feu.

Fromage a la créme aux abricots glacés. - Moudez et
pilez soigneusement douze abricots-péches, et passez-en
la chair au gros tamis de crin. Délayez-y le jus de 30
grammes de framboises, et que ce soit des blanches, s'il
est possible; ajoutez-y le suc de deux oranges de Malte ou
de Portugal, avec 250 grammes de sucre bien pilé. Tenez
ce mélange a la glace, et joignez-y un demi-litre de la
meilleure creme, la plus fraiche et la plus consistante; il
faut qu'elle soit a moiti¢ glacée d'avance, afin que 'acidité
des fruits ne la fasse pas cailler, et la mixtion doit en étre
faite avec promptitude. Mettez le tout dans une sorbeticre
avec salpétre et gros sel, ainsi qu'il est usité¢ pour les
glaces et les sorbets.

Si nous ne donnons ici aucune recette pour
confectionner les abricots a 1'eau-de-vie, c'est que cette
préparation vulgaire et surannée n'est plus d'aucun usage,
excepte dans les cafés et les restaurants de province. Il est
universellement convenu que les seules conserves de fruits



a l'eau-de-vie qui ne sont pas indignes de considération ne
sont que les prunes de reine-claude, les merises, les
azeroles et les petits citrons nommeés chinois par les
Provencaux. Les abricots, les brugnons, les péches et les
autres gros fruits préparés a l'eau-de-vie ne paraissent
jamais a Paris sur une bonne table, et, quant a l'instruction
gastronomique, ou plutdt a la direction industrielle de
messieurs les confiseurs ou limonadiers, on doit supposer
qu'ils ont des livres ¢lémentaires avec des recettes
traditionnelles qui suppléeront a cette omission de notre
part, omission que la meilleure partie de nos lecteurs
n'aura pas a nous reprocher, puisque c'est le bon gofit qui
l'a prescrite. Pour compléter cette nomenclature, nous
croyons devoir ajouter ici la prescription d'une tisane aux
abricots, qui est fort usitée dans 1'Asie Mineure, et qu'on
dit souveraine en cas d'inflammation de I'estomac et des
entrailles. En voici la recette, ainsi qu'elle est formulée
dans le quatre-vingt-dix-neuvieéme numeéro du Spectateur
ottoman:

«Tu feras cuire et vivement bouillir des abricots, cinq
gros ou six moyens, ou bien dix a douze petits qui soient
dépouillés de leurs robes tigrées, et vidés de leurs coeurs
de bois. Ce sera dans une mesure d'eau purifiée, par le
moyen que tu l'auras fait bouillir d'avance avec quelques
feuilles d'oseille. Tu n'omettras pas d'y joindre une
poignée d'orge, avec sept grains de mais, et trois pincées
de fine graine de lin d'Europe. Aprés une demi-heure de
cuisson, tu la retireras de son marc, et tu la feras boire en



y délayant du miel clarifié. Peu de miel, et bonne
espérance avec pleine confiance!»

C'est cet arbrisseau qui fournit les graines rouges
marquées d'un point noir, que vendent les marchands de
curiosités, et avec lesquelles on fait des colliers et des
chapelets aux enfants.

Abrus. - Petit arbre qui croit en Amérique et dans
I'Inde. Sa racine, qui fait une partie de la nourriture des
Indous, a une saveur sucrée; eclle est nutritive et
adoucissante. Elle se mange crue.

Absinthe. - Plante vivace, dont les feuilles sont fort
ameres; on la trouve dans toute I'Europe; dans le Nord, on
en fait un vin appelé vermouth. Il y a deux sortes
d'absinthe: la grande absinthe, appelée absinthe romaine,
la petite, appelée absinthe pontique ou petite absinthe; on
connait aussi cette plante sous le nom d'absinthe marine,
on mange avec plaisir celle qui vient sur le bord de la mer
et sur les montagnes, et c'est a cette derniere surtout que
la chair des animaux doit ce gofit si estimé des gourmands
connu sous le nom de pré-salé.

Quoique tous les dispensaires vantent I'absinthe comme
fortifiant 1'estomac et aidant la digestion, quoique 1'école
de Salerne recommande 1 'absinthe comme un préservatif
du mal de mer, il est impossible de ne pas déplorer les
ravages que l'absinthe a faits depuis quarante ans, parmi
nos soldats et parmi nos poetes, et il n'y a pas un
chirurgien de régiment qui ne nous dise que l'absinthe a
tué plus de Francais en Afrique que la flitta, le yatagan, ou



le fusil des Arabes.

L'absinthe, parmi nos poctes bohémes, a re¢u le nom de
muse verte; plusieurs qui n'étaient pas des derniers, par
malheur, sont morts des embrassements empoisonnés de
cette muse. Hégésippe Moreau, Amédée Roland, Alfred
de Musset, notre plus grand poete, apres Hugo et
Lamartine, ont succombé au désastreux effet de cette
liqueur. Cette fatale passion de de Musset pour 1'absinthe,
qui peut- €tre d'ailleurs a donné a ses vers une si amere
saveur, a fait descendre la grave Académie au calembour
par approximation; en effet, de Musset manquait
beaucoup de séances académiques, ne se reconnaissant
point en état d'y assister.

«En vérité, dit un jour a M. Villemain un des quarante,
ne trouvez-vous point qu'Alfred de Musset s'absente un
peu trop?

— Vous voulez dire s'absinthe un peu trop.»

Mais I'absinthe a pour elle un défenseur compétent, c'est
I'auteur des Mémoires de la marquise de Créqui, lequel
prétend qu'un petit verre d'absinthe au candi ne peut
qu'aider a la digestion. Voici la recette qu'il donne:

Créme d'absinthe au candi. - Prenez eau-de-vie, 8
litres; sommités d'absinthe rectifiée, 500 grammes; zestes
de 4 citrons ou oranges; eau de riviere, 4 litres; sucre, 3
kilos 500.

Vous distillez au bain-marie I'eau-de-vie, 1'absinthe et
les zestes, pour retirer quatre litres de liqueur; lorsque le
sucre est fondu, vous opérez le mélange que vous filtrez.



L'absinthe est défendue maintenant dans toutes les
cantines militaires.

Acacie a fruits sucrés. - A Saint-Domingue, on donne
le nom de pois sucrin a des fruits longs et cannelés,
contenant une pulpe spongicuse blanche et sucrée qu'on
mange avec plaisir; c'est un grand arbre qui la produit.
Acacie du Sénégal.

L'arbre fournit une glande trés nourrissante et qui
rafraichit en méme temps. Les Maures et les Arabes la
mangent surtout dans les grandes chaleurs. Cette gomme
est plus estimée que celle que lI'on nomme gomme
arabique.

Acalot ou corbeau aquatique, espéce de courlis. - On
lui donne ce nom de corbeau aquatique, a cause de la
ressemblance qu'il a avec le corbeau ordinaire; il a
environ trois pieds de longueur, ses nuances donnent en
général des reflets verts et pourprés sur un fond sombre et
approchant du noir, il ne vit que de poissons, et habite le
long des lacs.

C'est un oiseau triste et sombre qui porte malheur, dit-
on; sa chair a une odeur acre et marécageuse, qui la rend
fort désagréable au gotit; quoi qu'il en soit, les Mexicains
qui en mangent quelquefois la trouvent assez bonne.

Acanthe. - Plante fort célébre dans I'histoire des Beaux-
Arts; et dont les feuilles trés grandes, lisses, agréablement
découpées, servaient a couronner les colonnes
corinthiennes a cause de leur beauté et de leur agrément.
Vitruve raconte de la manicére suivante l'origine de



I'introduction des feuilles d'acanthe comme ornement dans
'ordre corinthien: «Une jeune Corinthienne €¢tant morte
peu de jours avant un heureux mariage, sa nourrice
désolée mit dans une corbeille divers objets que la jeune
fille avait aimés, la plaga sur son tombeau, et la couvrit
d'une large tuile pour préserver ce qu'elle contenait des
injures du temps. Le hasard voulut qu'un pied d'acanthe se
trouvat sous la corbeille. Au printemps suivant, I'acanthe
poussa, ses larges feuilles entourerent la corbeille, mais
arrétées par les rebords de la tuile, elles se courberent et
s'arrondirent vers leurs extrémités. Callimaque passant
pres de 1a, admira cette décoration champétre, et résolut
d'ajouter a la colonne corinthienne la belle forme que le
hasard lu1 offrait.» L'acanthe est assez commune en Greéce,
en Italie, en Espagne, et dans la France méridionale, mais
il n'y a guere qu'en Grece et en Arabie, que I'on mange
crues les feuilles de cette plante.

Acapalti. - C'est cette espece de poivre long, arrondi et
de couleur rouge qui croit dans la nouvelle Espagne, et
que les Espagnols mélent a tous leurs ragolts. Sa
propriété excitante qui est moindre que celle du poivre
long ordinaire se rapproche du paprika hongrois; on le fait
sécher au soleil pour le conserver et I'envoyer en Europe.

Acarné. - Poisson du genre de la dorade, ¢cailleux et de
couleur blanche, mais lui ressemblant tellement qu'a
Rome on le vend sous ce nom. La chair en est tendre, de
bon gott et de digestion facile. Suivre pour la manicre de
le servir toutes les prescriptions de la dorade.



Accioca. - Herbe qui remplace le th¢ du Paraguay au
Pérou et qui se prépare comme lui.

Accola. - Poisson plus petit que le thon (voir pour les
préparations culinaires Thon). On le péche surtout aux
environs de I'lle de Malte, la chair en est fort blanche et
fort délicate. On en mange beaucoup dans cette ile.

Acéline. - Poisson qui ressemble a la perche et qui
demande les mémes préparations culinaires (voir Perche).

Acéto-dolcé. - Conserve de certains fruits et de petits
légumes. On les fait confire au vinaigre comme les
cornichons, puis on y ajoute un résidu de vin nouveau et
cuit qu'on a fait bouillir jusqu'a réduction a la consistance
de sirop. Le meilleur acéto-dolcé se confectionne avec des
quartiers de coings et du moult de raisin muscat ou du
miel de Narbonne; le miel de Corse vaut mieux, mais il
est un peu plus amer.

Achanaca. - Cactus qui n'a encore été décrit que par le
professeur Aulagnier. Il pousse dans la province de Potoxi
au Pérou; sa racine épaisse et charnue, de forme conique,
est €également bonne cuite et crue; on la trouve sur tous les
marchés.

Achards. - Composition bien connue quinous vient des
Indes orientales et qui porte le nom de son inventeur.

Les meilleurs achards se tirent de 1'lle Bourbon. Il ne
s'agit donc que d'émincer finement des tranches de courge
et des lames de cardes poirées, vous y ajouterez des
oignons blancs, des champignons, des choux palmistes,
des choux-fleurs, du mais au tiers de sa maturité, etc.; on



colore le tout avec du safran, et I'on fait confire au sel et
au vinaigre d'Orléans, en salant, en poivrant et en
conduisant ce mélange a la maniere des cornichons. Vous
le compléterez avec de la racine de gingembre et quelques
piments rouges.

On mange les achards de trois facons, en les tirant tout
simplement de leur bocal, en les coupant par morceaux, et
en les mélant a toute sorte de viande rotie ou bouillie. En
les faisant égoutter, en les étanchant a la serviette, et en
les imprégnant ensuite de bonne huile verte. Enfin, en les
accommodant au lieu d'huile verte avec de la double
créme de lait de chévre, c'est ce qu'on appelle dans les
colonies a la cucoco; cette derniére recette a été
communiquée aux gastronomes européens par M. le
marquis de Sercey, vice-amiral et ancien gouverneur des
Indes francaises, auquel nous devons l'aya-pana qu'il a
apportée le premier en France.

Achiar. - Espece de confiture au vinaigre, faite avec
des rejetons de bambous encore verts; les Hollandais qui
en font un trés grand usage pour assaisonner leurs mets
I'apportent des Indes orientales ou elle se fabrique dans
des urnes de terre. Ce condiment est trés acre, tres
¢chauffant, et ne peut convenir qu'aux tempéraments
phlegmatiques et aux vieillards.

Acoho. - Petit coq de Madagascar, dont la chair ainsi
que celle de la poule est assez bonne a manger, et
approche comme golt de celle du canard sauvage. Les
oeufs de la poule ne sont pas bons a manger, mais ils sont



tellement petits qu'elle peut en couver une trentaine a la
fois.

Actinie. - Vulgairement appelée ortie de mer, anémone
de mer, a cause de sa ressemblance avec I'ortie et
I'anémone. Elle se compose d'une masse charnue tres
contractile, couronnée a son sommet par un grand nombre
de tentacules; au centre est une ouverture qui sert a la fois
de bouche et d'anus. L'actinie se fixe par la base, soit sur
le sable, soit aux rochers qui bordent les cotes a une faible
profondeur, et son adhérence y est si forte qu'on la déchire
plutot que de l'arracher. Les actinies sont trés nombreuses
sur les rivages de France ou leurs brillantes couleurs
variées les font prendre souvent pour des fleurs.

L'odeur et la saveur de I'actinie approchent de celles des
crabes et des crevettes dont elle a les propriétés, et les
habitants des cotes du midi de la France la recherchent et
en mangent avec délices.

Adane. - Poisson monstrueux et ressemblant beaucoup
a l'esturgeon. On en a péché souvent qui pesaient plus de
500 kilos. Ce poisson ne vit que dans le Po, et Pline dit
que l'oisiveté I'engraisse. Sa chair ne vaut pas celle de
'esturgeon; elle a un assez bon gott, quoique molle, et est
en outre de fort difficile digestion.

Agal ou Alhagi. - Mot arabe servant a désigner une
espece de manne qu'on recueille sur une variét€¢ de
sainfoin, qui pousse abondamment en Syrie, en
M¢ésopotamie, et en Perse; elle est onctueuse pendant le
jour, mais se condense pendant la nuit. Son got est le



méme que celui de la manne de Calabre; on croit que c'est
elle qui alimenta les Israélites qui traverserent le désert
avec Moise.

Agami. - Genre d'oiseau de l'ordre des €chassiers. On le
trouve sur les montagnes arides et dans les hautes foréts;
a I'état sauvage, cet oiseau vit en troupes nombreuses dans
les foréts de la Guyane, mais on le réduit facilement a la
domesticite, et alors son intelligence, ses qualités, lui
assignent le premier rang parmi les oiseaux de basse-cour.
Daubenton dit que «I'Agami est le plus intéressant de tous
les oiseaux par les éloges que 1'on en fait: on le compare
au chien pour l'intelligence et la fidélité; on lui donne une
troupe de volailles et méme un troupeau de moutons a
garder, et il se fait obéir, quoiqu'il ne soit guere plus gros
qu'une poule. L'agami est aussi curieux qu'utile; il mérite
de trouver place dans toutes les basses-cours.» L'agami, en
effet, n'a pas plus de six décimetres environ de hauteur et
sept décimetres de longueur; son bec conique est dun vert
sale, ses yeux, dont I'iris est jaune brun, sont entourés d'un
cercle nu et rougeatre, des plumes courtes et frisées lui
recouvrent la téte et les deux tiers supérieurs du cou, dont
le tiers inférieur est garni de plumes plus grandes, non
frisées et d'un violet noir. La gorge et le haut de la poitrine
présentent une sorte de plastron brillant des plus riches
reflets métalliques, le reste de la poitrine, le ventre, les
flancs et les cuisses sont noirs ainsi que la queue et les
ailes. Me trouvant un jour a diner chez un de mes amis a
la campagne, nous vimes entrer peu apres que la cloche



annongant I'heure du diner avait sonné, un de ces oiseaux
qui, a peine entré¢ dans la salle a manger, se mit a en
chasser les chiens et chats, en les poursuivant a coups de
bec sans que ni chiens ni chats osassent lui résister; cela
fait, il vint a chacun de nous, nous regarda, et satisfait
sans doute de son examen il se dirigea vers le maitre de la
maison et lui présenta sa téte et son cou que le maitre
s'empressa; de gratter.

Peu habitués a voir un oiseau, gros tout au plus comme
un canard, agir de cette fagon, avec les chiens et les chats,
et désireux d'apprendre quel était ce curieux animal, nous
priames notre ami de nous donner quelques
renseignements a cet égard.

Il nous raconta alors que pendant qu'il voyageait dans
la Guyane francaise, il avait remarqué a Cayenne
plusieurs de ces oiseaux précédant ou suivant des colons
avec des marques de profonde satisfaction; puis il en avait
remarqué d'autres conduisant et gardant des troupes de
canards et de dindons, faisant rentrer a I'heure habituelle
les oiseaux qui leur étaient confi€s, et allant ensuite se
percher sur le toit ou sur quelque arbre voisin. Alors la
curiosité l'avait pris, et désirant s'attacher deux de ces
précieux animaux, il avait pri¢ un de ses amis de les lui
céder, il les avait ramenés en France apres avoir craint
pour eux une traversée toujours dangereuse, et arrivé dans
sa campagne, il avait été tout ¢tonné de voir que ses
nourrissons lui étaient déja tres fortement attachés et le
suivaient partout. Il les avait fait mettre dans la basse-cour



avec les autres volailles ou ils n'avaient pas tardé a régner
en maitres. Puis tous les soirs, au moment ou la cloche du
diner sonnait, on voyait arriver les deux agamis qui
poursuivaient impitoyablement les chiens jusque dans leur
chenil, et revenaient ensuite se faire gratter la téte et le cou
par leur maitre, caresse a laquelle ils sont tres sensibles.

Notre ami finit en nous disant d'une fagon trés triste
qu'il avait perdu, il y avait quelques jours a peine, un de
ses agamis qui s'était cassé les reins en tombant du toit, et
qu'il avait eu la gourmandise de gotter a sa chair; il 'avait
trouvée délicieuse et bien certainement préférable a celle
de la plupart de nos poulets.

La chair de I'agami est en effet tres délicate et tres
recherchée.

Agaric. - Genre de plante appartenant a la famille des
champignons; il y en a de différentes especes, et il faut
bien se garder de confondre avec les vénéneux dont on se
sert pour assaisonner les sauces. Parmi les especes
d'agarics les plus recherchées comme aliment, nous
citerons: L'agaric comestible: champignon de couche,
dont le pédicule est blanc, court et charnu; il soutient un
chapeau de couleur fauve, couvert d'une pellicule qui
s'enleve facilement. Ses lames sont rougeatres a la
naissance, puis pourpres ou noires, sa chair ferme et
cassante; c'est la seule espece qu'il soit permis de vendre
sur le marche de Paris. L'agaric mousseron est d'un blanc
jaunatre a sa surface, son chapeau est presque sphérique
et large de quatre centimetres. Il est trés commun au



printemps et pendant une partie de I'ét¢ dans les bois
découverts, les friches, les prés secs. On le préfere jeune
et frais; il entre dans les ragotits comme assaisonnement.
Pour le conserver, on I'enfile par le pied et on le laisse
dessécher. Jusqu'a présent, on a essay¢ inutilement de le
cultiver.

L'agaric faux mousseron se reconnait a sa couleur d'un
jaune pale, tirant sur le roux, a son pédicule tres gréle, a
son chapeau convexe mamelonné au centre, large de
quatre a cinq centimetres. Sa chair est dure, mais assez
savoureuse, et d'une odeur agréable. L'oronge est d'une
odeur et d'un gott trés agréables; malheureusement, on
peut tres facilement la confondre avec 1'agaric moucheté
ou fausse oronge qui est extrémement vénéneux. En
Allemagne ce dernier sert a tuer les mouches.

L'agaric du houx qui croit en ¢€té sous les buissons de
houx est, suivant Persoon, un de nos meilleurs
champignons. L'agaric ¢levé est 1'espece la plus haute du
genre; son pédicule est tres long, son chapeau roussatre un
peu panache; il croit en été¢ dans les bois et les champs
sablonneux; on le mange en beaucoup d'endroits. Il y a
encore une quantit¢ considérable d'agarics, servant a la
nourriture de I'homme, mais il est préférable de s'en tenir
a ceux que nous venons d'indiquer, les autres étant peu
savoureux ou tres difficiles a distinguer des mauvaises
especes.

Parmi les agarics vénéneux, on distingue: l'agaric
meurtrier; il en découle un suc laiteux, acre et caustique.



Dans le cas d'empoisonnement le remede le plus usité est
I'huile d'olive, prise en lavement et en boisson; on
administre aussi le vinaigre comme antidote; l'agaric
caustique, qui croit dans les bois; sa couleur est d'un jaune
livide terreux; l'agaric acre, blanc, a lames jaunatres et
rougeatres, distillant un suc laiteux trés acre, ce qui
n'empéche pas qu'il soit souvent rongé par les lievres et
les lapins, etc. On a distingué parmi les agarics un groupe
assez remarquable par la propriété de se fondre en une eau
noire a I'époque de sa destruction. La plupart de ces
champignons croissent dans des lieux infects, sur les
substances putrides; leur existence est d'ordinaire de
courte durée: par exemple, 1'agaric éphémere, qui ne dure
qu'un jour.

I1 existe encore des agarics caractérisés par des qualités
particuliéres. L'agaric styptique, lorsqu'on le mache,
produit, au bout de quelques instants, un étranglement
analogue a celui du vitriol. La saveur de 'agaric fétide est
poivrée.

Nous avons, enfin, 1'agaric laciniatus qui croit sur le
tronc des palmistes qui pourrissent en terre et qui, selon
Commerson, donne un gotit de morille aux aliments.

L'agaric hépatique, substance molle, superficie gluante
rouge brun, un peu velue, pores d'un blanc sale tirant sur
le jaune; 1l a la forme d'un foie de boeuf, on le trouve au
pied des arbres; il est tres vénéneux et susceptible de se
gonfler dans 1'estomac.

L'agaric du peuplier de bois, qui ressemble beaucoup a



la truffe visqueuse quoique plus charnu, plus sec et plus
relevé. A peine est-il cueilli ou méme en pleine maturité,
que le dessus de son écusson devient d'un blanc sale. Si
on le casse, sa chair prend une couleur blanche a laquelle
succede bientot une teinte bleue. Si on exprime le suc
aqueux, a l'instant il prend une teinte bleuatre qui colore
la toile. Cet agaric est trés recherché en Russie, ou 'on
mange impunément les plus pernicieux.

Agave. - Genre de plante a feuilles épaisses, allongees,
a bords épineux, et qu'on a longtemps confondue avec
l'alo¢s. Cette plante est trés abondante a Cuba et au
Mexique, et ses tiges contiennent une seve sucrée avec
laquelle on prépare un vin qu'on nomme pulque, dont les
propriétés sont toniques et restaurantes, mais dont le gofit
est peu agréable et donne une odeur fétide a 1'haleine de
ceux qui en boivent immodérément. Les peuples de Cuba
et du Mexique aiment si fort cette espéce de vin, qu'ils
s'en procurent aux dépens de leurs subsistances et méme
de leurs vétements. Les fibres des feuilles de I'agave sont
longues, fortes et délices; on en fabrique des cordes, des
filets de pécheurs, des tapis, des toiles d'emballage, des
pantoufles, du papier et divers autres ouvrages. On dégage
les fibres en faisant rouir les feuilles, comme du chanvre,
dans une eau stagnante ou dans du fumier; on les écrase
entre deux cylindrés. On les lave, on les bat et on les
peigne a plusieurs reprises pour les nettoyer et leur donner
de la souplesse.

Onretire encore des feuilles de 1'agave par la trituration,



un suc que l'on passe a la chaux et que 1'on fait épaissir
par I'évaporation apres y avoir ajouté une certaine quantité
de cendres. C'est une sorte de savon qu'on emploie pour
laver le linge.

On se sert aussi des feuilles de 1'agave pour couvrir les
toits.

Agneau. - C'est du mois de décembre au mois d'avril
que la chair d'agneau est bonne; il faut que I'agneau ait au
moins cing mois et qu'il n'ait été nourri que de lait.

On donne au nom de cette charmante petite béte une
origine toute poétique: selon les étymologistes bucoliques,
il viendrait du verbe agnoscere, reconnaitre, parce que,
tout petit, il reconnait sa mere. En effet, a peine peut-il
marcher qu'il la suit en chancelant et en bélant. Inutile de
dire que c'est le petit de la brebis et du bélier. L'agneau, de
toute antiquité et aujourd'hui encore, a ét€ et est le mets le
plus recherché d'orient. Les Grecs I'estimaient fort et ils
donnaient peu de festins sans qu'un agneau roti en fiit le
plat le plus important.

L'abus de cette chair était 1'un des exceés gourmands
qu'un prophete reprocha aux Samaritains. Sa chair est
blanche, mais muqueuse, et dans la suite cette chair fut
détendue aux Athéniens.

Dans les temps primitifs, alors que les échanges
commerciaux servaient souvent de monnaie, Abraham
donna sept agneaux au roi Abimeleck, en témoigne de son
alliance. Jacob, pour un champ qu'il acheta aux enfants
d'Hémor, leur en donna deux cents.



Agneau a la hongroise. - Coupez une douzaine de gros
oignons d'Espagne en rouelles, joignez-y un morceau de
beurre en rapport avec la masse des oignons; faites un
roux avec un peu de farine, votre beurre et vos oignons.
Ayez soin que les oignons roussissent, mais ne briilent
pas; mettez-y un bouquet assorti, salez et poivrez, ajoutez-
y une bonne pincée de poivre rouge hongrois, a défaut
duquel vous mettrez quelques atomes de poivre de
Cayenne; pendant ce temps vous avez taillé votre poitrine
d'agneau en morceaux grands comme des tablettes de
chocolat et vous l'avez fait revenir dans du beurre frais.
Quand vous le jugez bien revenu, vous versez sur votre
agneau et sur votre beurre frais le contenu de la casserole
ou vous avez fait votre roux d'oignons avec votre bouquet
assorti. Puis, comme les oignons ne cuisent que mouillés
d'eau ou de bouillon et que, dans le beurre, ne feraient que
rissoler, vous versez, de quart d'heure en quart d'heure, un
quart de verre a boire de bon consomme; laissez mijoter
cinq quarts d'heure et servez. C'est un des meilleurs plats
que j'aie mangés en Hongrie.

Pascaline d'agneau a la royale. - L'habitude de servir
un agneau entier le jour de Paques s'est conservée en
France jusque sous Louis XIV et méme sous Louis XV.
Voici comment on confectionnait ce plat qui nous venait
directement des agapes des premiers chrétiens. On
désossait le collet d'un agneau de six mois. On brisait la
poitrine dans laquelle on ajustait les épaules bridées avec
des ficelles; on brisait les deux manches des gigots qu'on



assujettissait de méme. On le remplissait d'une farce
composée de chair d'agneau pilée, de jaunes d'oeufs durs,
de mie de pain rassis et de fines herbes hachées et
assaisonnées des quatre épices. On lardait finement la
chair de l'agneau, on le faisait rétir a grand feu et on le
servait tout entier pour gros plat, en relevé de potage, soit
sur une sauce verte avec des pistaches, soit sur un ragott
de truffes, au coulis de jambon. L'usage de servir cet
ancien plat pour les diners royaux du jour de Paques s'est,
comme nous l'avons dit, perpétué longtemps a la cour de
France et est encore suivi dans les grandes maisons qui
ont conserve les traditions aristocratiques et religieuses du
XVllle siecle.

Grosse piéce d'agneau aux tomates farcies. - Prenez
lamoitié d'un agneau, la partie inférieure, retroussez-la, et
enveloppez- la de papier beurré, faites rotir a point,
décrochez, dressez et glacez, mettez des papillotes au
manche du gigot, garnissez votre moiti¢ d'agneau de
tomates farcies et servez a part une sauce a la Uxelles. Ce
qui a valu a M. le maréchal d'Uxelles I'honneur de donner
son nom a une sauce, ce n'est pas d'avoir perdu la bataille
de Rosbach comme M. de Soubise, ou d'avoir gagné la
bataille de Fontenoy comme M. de Richelieu, c'est tout
simplement une anecdote racontée je crois par Saint-
Simon. Mlle Choin, maitresse du grand Dauphin, avait un
petit chien qu'elle adorait, et qui estimait tout
particulicrement les tétes de lapins roties; tous les jours
Mlle Choin recevait de M. le maréchal d'Uxelles une



visite, a la fin de laquelle il tirait de sa poche un mouchoir
de batiste d'une blancheur éclatante dans lequel ¢taient
renfermées deux tétes de lapins roties. La bonne Mlle
Choin ¢était on ne peut plus sensible a cette marque
d'attention, et elle n'avait pas peu servi a remettre M. le
maréchal d'Uxelles en faveur, apres la reddition de la ville
de Mayence. Un beau jour, le grand Dauphin mourut; le
lendemain, le surlendemain et les jours suivants, elle
attendit vainement le maréchal: elle ne revit jamais ni le
marquis d'Uxelles, ni ses mouchoirs de batiste, ni ses tétes
de lapin. Ce n'était point au chien de Mlle Choin qu'il les
apportait, mais au grand Dauphin.

Agneau entier, sauce poivrade. - Troussez un agneau
entier, embrochez-le, enveloppez-le de feuilles de papier
beurré, quelques instants avant de servir retirez le papier
pour lui laisser prendre une jolie couleur, débrochez-le,
dressez-le sur son plat, et mettez deux papillotes au
manche du gigot. Epigramme d'agneau aux pointes
d'asperges. Achetez un quartier de devant d'agneau,
détachez-en 1'épaule que vous ferez rotir. Lorsqu'elle sera
cuite, faites cuire la poitrine dans une braise, puis mettez-
la & la presse entre deux couvercles de casserole avec un
poids pour l'aplatir, retirez tous les os et réservez
seulement ceux qui vous seront nécessaires pour faire des
manches a vos cotelettes, taillez les cotelettes et parez-les;
disposez les dans un sautoir, saupoudrez-les d'un peu de
sel, saucez les légerement avec du beurre fondu ou, ce qui
vaudrait mieux, avec de l'allemande réduite. Votre



poitrine d'agneau découpée de manicre a imiter des
cotelettes, trempez-les dans une panure composée de mie
de pain, d'huile et de pain rassis que vous aurez passé a
travers le tamis de laiton, assaisonnez. Passez les
cotelettes dans le beurre clarifié, rangez-les dans le plat a
sauter, faites frire les poitrines et égouttez-les. Mettez
dans chaque bout de poitrine la moiti¢ d'un os taillé en
pointe, de manic¢re a former un manche a vos fausses
cotelettes.

Dressez autour d'une croustade poitrine frite et
cotelettes sautées en alternant, garnissez la croustade de
pointes d'asperges et servez a part une légere béchamel.

Vous pouvez, en suivant le méme procéd¢ et en servant
toujours votre béchamel ou votre demi-glace ou enfin
votre sauce a part, garnir la croustade de petits pois, d'une
macédoine de 1égumes, de haricots verts, d'une purée de
cardons, etc.

Veloutez a part le tout réduit avec essence de
champignons ou, enfin, avec une garniture de
concombres. L'allemande doit étre servie a part.

Selle d'agneau rotie a 1'anglaise. - Les doubles filets
réunis sont la meilleure partie de 1'agneau. On la rétit, on
la sert en relevé de potage ou en flanc de table. On
I'accompagne d'une sauce a I'anglaise trés gotitée de ceux
des gourmets parisiens a qui nos deux cent dix-sept ans de
guerre avec 1'Angleterre n'ont point inspiré une horreur
invincible pour tout ce qui vient de l'autre coté de la
Manche. Mettez un quart de litre de consommé dans une



casserole, avec une pincée de sauge verte hachée, faites
bouillir cinq minutes, ajoutez-y deux échalotes pilées,
deux ou trois cuillerées de vinaigre d'Orléans, 60 grammes
de sucre et un peu de poivre noir; salez, passez a 1'étamine
et servez a part dans une saucicre.

L'auteur des Mémoires de la marquise de Créqui, de qui
nous tenons cette recette, saisit cette occasion de tomber
sur ces gourmands exclusifs qui, par patriotisme, ne
veulent pas sur la table frangaise I'introduction des
cuisines étrangeres. «On trouve encore, dit-il dans un
mouvement d'indignation, de prétendus gourmets qui
déclament contre 1'emploi du sucre en mélange avec des
acides ou des chairs salées, mélange infiniment agréable
en certains cas. Rien n'est encore aussi commun que de
rencontrer des retardataires obstinés dans la marche du
progrés culinaire, tandis que ce progres ne pourrait
s'établir que si chaque peuple abjurait ses préjugés
nationaux dans un sentiment de cosmopolitisme.» Apres
cette invitation a 1'éclec