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AMPHITRYONS
C O N T E N A N T

U n T raité de la Dissection des viandes à 
table , la Nomenclature des Menus les plus 
nouveaux pour chaque saison, et des Eié- 
mens de Politesse gourmande.

Ouvrage indispensable à ions ceux qui sont jaloux de 
faire bonne chère , et de la faire faire aux autre* ;
Oroe d'un grand nombre <3e Planche* gravées en tailîe-doucc.

Par l ’Auteur de I’A lmanaca des Gourmands*

Le véritable Amphitryon 
E&l l'Amphitryon où Ton <tfnr* 

Mot

A P A R I S
Chez Ca pei.ee cï R e n a ud , Libraires -  Commis

sionnaires , me J. J. Rousseau.

m . e c c c . v in .



A V I S .

On souscrit chez les mêmes Libraires pour la  
iroisièfne année du Journal des Gourmand» 
et des Belles dont il paraît ions les mois un 
cahier irw 8 > avec une gravure à chaque tri
mestre. P rix  y 12 f r .  fra n c  de port par la  
poste dans toute Vétendue de VEm pire fr a n 
çais, On ne peut souscrire que pour une année.

On trouve chez eux des Collections de ce 
Journal au p rix  de l l . f r .  chaque année.

On ne vend aucun cahier séparément.

On pourra se procurer chez les mêmes L i
braires ,  des Collections de /'Almanach des 
Gourmands. Chaque année} form ant un f o r t  
vol. in-18 avec ftg . ,  se vend i  f r .  80 cent, et 
2 fr .  25 cent, fra n c  de port. L a  sixièm e est 
sous presse.



P R E F  À C E .

C E n’est pas seulement cle nos jours 
que Ton commence à attacher quel- 
qu’importance à la théorie de la bonne 
chère ; et sans parler des Romains} qui 
^voient poussé le luxe de la table à un 
degré de munificence et de.prodigalité 
que probablement nous n’atteindrons 
jamais ? dès le seizième siècle de notre 
ère  ̂ on s’occupoit en France, et même 
très -  sérieusement 3 de tout ce qui 
pouvoit concourir à la plus grande 
perfection de l’Art alimentaire.

Ecoutons Montaigne nous raconter , 
dans son. langage aimable et naïf, cc 
qui lui arriva avec un Italien qui avoit 
servi de maître d’hôtel au Cardinal Ca- 
rat’fe juqu’à sa m ort} et que notre phi
losophe prenoit quelquefois plaisir à 
entretenir.



« Je lui faisoy compter cle sa charge. 
» U m’a fait un discours de cette science 
» de gueule , avec une gravité et con— 
» tenance magistrale comme s’il m’eust 
» parlé de quelque grand poinct de 
» Théologie. Il m’a déchiffré une diffé- 
» rence d’oppetits : ccluy qu’on a à 
» jeun> qu’on a apres le second et tiers 
» service : les moyens tantost de le -  
» veiller et picquer : la police de ses 
» sauces premièrement en general, et 
» puis particularisant les qualitez des 
» ingrediens et leurs effects : les diffe— 
» rences des salades selon leur saison, 
» celle qui doit estre reschauffée, celle 
» qui veut estre servie froide , la façon 
y> de les orner et embellir , pour les 
» rendre encores plaisantes-a la veue. 
» Apres cela il est entré sur l’ordre du 
» service, plein de belles et importan- 
» tes considérations : et tout cela enflé



» do riches et magnifiques paroles ; et 
»  celles-mesmes qu’on employé à trai- 
» ter du gouvernement d’un Empire ».

II est démontré, par ces paroles , que 
l ’art de la gueule , pour nous servir des 
termes de Montaigne, avoit déjà fait de 
grands progrès en France du temps de 
Charles IX ; U y avoit été apporté par 
Catherine de Médicis, sa mère , car il 
fiorissoit depuis long-temps en Italie, 
où àlavoixdes Médicis les arts s'étoient 
réveillés après unsommeil de i4siècles.

Sans les troubles de la Ligue et ceux 
qui suivirent le règne, hélas ! trop court, 
du plus grand des Henri j sans le despotis
me du Cardinal de Richelieu, le tempé
rament cacochyme de Louis XIII, et la 
ridicule guerre de la Fronde , il est à 
présumer que cet artauroit fait de s pro
grès bien plus rapides encore. L ’éclat que 
les conquêtes de Louis XIV jetèrent sur



ce règne à jamais mémorable, et la pro
tection signalée que ce Prince accorda 
aux Sciences, aux Lettres et aux Arts, 
firent naître ou développèrent le génie 
d'une foule de grands hommes dans tous 
lesgcnres.Lacuisine eut aussi les siens; 
et si la Postérité ne nous a conservé que 
le nom deW atel et celui du Marquis 
deBîcharnel, dont l’un s’est immortalisé 
par sa mort, et l’autre par le procédé 
cfu’il trouva pour apprêter à la crêmc 
le turbot et la morue , il no faut pas en 
conclure qu’il n’y a pas eu de grands 
cuisiniers dans le siècle de Louis-le- 
Grand : mais il n’en est pas de cet art 
comme de tous les autres ; ceux qui 
s’y distinguent le plus sont à peine con
nus , même de leurs contemporains. 
On jouit avec délices du résultat de 
leurs travaux, sans leur tenir compte 
des jouissances hiciïablcs qu’ils nous



procurent} et ils ne retirent guère de 
leurs fatigues continuelles qu'une santé 
délabrée j une vie courte et valétudi
naire , et une fortune souvent incer
taine et presque toujours médiocre. Ils 
passent leurs plus beaux jours clans le 
feu et dans l’obscurité , et leurs der
niers dans une indigence trop souvent 
voisine clc la détresse. Mais l’auteur du 
Cid ne fut pas plus heureux, et ce rap
prochement doiL servir à les consoler.

La Régence et le règne de Louis XV 

furent un temps plus favorable encore 
à l’Art alimentaire j la longue paix qui 
suivit le Traité, d’Utrecht j les grandes 
fortunes de finance qui furent la suite du

s
Système et de la ruine de l’Etat; la vie  ̂ *
tranquille et voluptueuse d’un Monar
que moins occupé de sa gloire que de ses 
jouissances privées; le caractère de ses 
courtisan s,plus amis des plaisirs des sens



que de ceux de l ’esprit ; les goûts sen
suels et voluptueux de Philippe, dont 
les orgies avoient servi de modèles aux 
petits soupers,’tout contribua à donner, 
sous ce Prince, une grande importance 
aux arts alimentaires.On connut toutes 
les jouissances que procure une chère 
délicate et recherchée ; on raffina sur 
toutes les parties de la cuisine et de 
l ’office , et les soupers du Roi , des 
Princes et de quelques courtisans furent 
ci Les comme le nec plus ultra de ce 
que l’art de Cornus pouvoit offrir de 
plus délicieux et de plus savant.

Lamortinopinéede ce Monarque, que 
la Nature avoit constitué pour vivre uu 
siècle, mais que l’abus qu’il fit de ses 
dons les plus précieux , fit périr à 64 
an s, porta un coup mortel à la bonne 
chère. Son successeur , jeune et vigou
reux, mangeoit avec plus de voracité



que de délicatesse , et ne se piquoit 
point d'une grande finesse de goût dans 
le choix de ses alimens. De grosses pièces 
de viande de boucherie;, des mets es
sentiellement nutritifs) voila en quoi il 
faisoit consister la bonne chère , et son 
vaste appétit s’accommodant volontiers 
de tout cc qu’on lui servoit pour le ras
sasier, onétoit dispensé de se livrer à des 
recherches savantes pour le stimuler.

Cependant quelques Seigneurs de la 
vieille Cour conservoient encore le leu 
sacré de la bonne chère , et Ton citoit 
leurs cuisiniers comme des modèles. 
Les Maréchaux de Richelieu et de Du
ras, le Duc de la ValHère, le Marquis 
de Bran cas, le Comte de T essé, et un 
petit nombre d’autres rappcloient, par 
la délicatesse de leur table, les beaux 
jours du règne de Louis XV.

L a  Finance, qui suit toujours d'aussi



près qu’elle le peut les exemples de la 
Noblesse, se piquoit aussi de conserver 
les bons principes de l’Art de bien vi
vre. Le souper etoit alors le repas par 
excellence, et la tradition nous a con
serve sur ceux de cette époque des dé
tails pt'écieux et qui se r’altachent à 
l’iiistoirc des mœurs du dix -  huitième 
siècle. La rainée des cheminées du 
faubourg S. Honoré parfum oit alors , 
toutes les nuits, et délicieusement 
l'atmosphère de la Capitale.

L a  Cour commençant à vieillir , et 
sentant par conséquent le besoin de ré
veiller son appétit, l’Art alimentaire 
alloit prendre un nouvel essor, lorsque 
la Révolution vint tout—à—coup ,  non- 
seulement l'arrêter dans sa marche et 
paralyser ses progrès renaissans , mais 
le faire rétrograder avec une telle rapi
dité , que si le règne des Vandales eût



P R É F A C E .  1 3
duré plus long-temps, on auroît perdu 
jusqu’à la recette des fricassées de pou
lets. Les Jacobins et le Directoire nous 
mirent pendant trois ans à la diète, et 
ce 11’est pas assurément leur faute si cette 
diète n’a pas été organisée en famine.

Passons rapidement sur ces temps 
désastreux, où deux onces d’un pain 
noiret malsain formoient presque toute 
la nourriture des bons habitons de Pari s 5 
où, avec une rame d’assignats, on ne pou- 
vo it, dans les campagnes , obtenir un 
sac de farine ; où tous les comestibles 
avoient disparu à la voix du m axi
mum;  ces temps enfin dont le sou
venir seul suffit pour rétrécir l'csso- 
phage d’un Gourmand.

Mais reposons-nous avec complai
sance sur celui qui leur a succédé. Le  
retour du numéraire ramena peu à peu 
la confiance, et l'on yitnos marchés se



repeupler au son des écus et des louis. 
Ces respectables mottes de Gournay et 
d’Isigny, qu’on croyoit fondues pour 
toujours, reparurent plus vermeilles et 
plus amples que jamais. Les bœufs de 
l’Auvergne et de laNormandiepressèrent 
leur pas grave pour arriver plutôt sous la 
hache de nos bouchers, qui reprirent 
courage à leur aspect.Les moutons de 
Beauvais ,du  Cotentin et des Ardennes 
aceoururentà toutes jambes pour sc mé
tamorphoser en côtelettes et en écîan— 
ches. Enfin , le dieu des Gourmands , 
ranimai encyclopédique , ce porc gé
néreux , dont toutes les parties con
courent à la satisfaction de notre appé
tit , doubla le pas pour nous offrir avec 
son lard onctueux , ses oreilles, ses 
pieds et ses entrailles; et vo ir, par une 
heureuse transfusion , son sang et sa 
chair , triturés par des mains habiles ,



devenir à la voix des Corps, desMasson, 
des Jean et des Caillot,du boudin noir, 
des andouilles et des saucisses.

Dès que l ’abondance eut commencé 
à renaître , les grands artistes en cui
sine osèrent se remontrer. La plupart 
a voient etc réduits à la diète la plus 
austère.par la fuite de leurs maîtres. 
De valets bien payés et bien nourris, ils 
étoient,grâces à la Révolution, devenus 
citoyens , pensionnaires et rentiers, ce 
qui ne les empé choit pas de mourir de 
faim. Ceux qui avoient sauve quelques 
débris du naufrage, avoient formé quel
ques établisscmens nutritifs , qui sont 
devenus , depuis , les temples les plus 
renommés de la bonne chère* car telle 
est l’origine de la plupart de nos grands 
Restaurateurs.

Nous ne pousserons pas plus loin 
ce petit précis historique. Qu’il suf-



fisc de savoir que l'ordre ayant reparu 
avec un gouvernement stable et mo
déré , on ne craignit j>lus de mettre en 
évidence sa fortune et même de s'en faire 
honneur , ne fût - ce que pour tâcher 
de s’en faire pardonner la source ; et 
comme il n'y a pas de moyen plus 
honorable d’en jouir , que de donner à 
manger, on vit les cuisines s'échauffer; 
les tables se relever , et les portes s'ou
vrir aux convives, qui jeûnoient depuis 
tant d'années.

Mais , d'un côté , cette longue in - 
termption dans l'exercice des fonctions 
gourmandes , de l'autre, cette révolu
tion opérée dans les fortunes , qui, en 
les faisant presque toutes changer de 
mains , avoit mis les nouvelles riches
ses à la disposition d'hommes étran
gers jusqu'ici à l’art d'en user et d'en 
jouir noblement, durent ' apporter un



changement presque total dans les 
mœurs des Amphitryons et dans celles 
des convives. C ’étoit bien à peu près les 
mêmes devoirs à exercer, mais ce n’o— 
toit plus les mêmes individus qui dé
voient les remplir.

Ce bouleversement auroit tout à fait 
dénaturé le grand art du savoir vivre , 
qui avoit été, panni nous, près de trois 
siècles à se perfectionner , et l’auroit 
incontestablement ramené à son en
fance, si quelques bons esprits de l'an
cien temps n!en eussent précieusement 
conservé la tradition. Heureusement 
les nouveaux Amphitryons et les nou
veaux convives firent voir plus de doci
lité qu’on n'eût osé en attendre d’eux. Ils 
se montrèrent jaloux de marcher sur les 
traces de ceux qui les avoieni précédés 
dans la carrière , mais qu’ils u’avoient 
pu connoître personnellement ni même



approcher d’assez près pour que leurs* 
usages fussent présens à leur pensée. 
Ils saisirent donc , avec avidité, les 
instructions qu’on leur offrit;et comme 
le 2èle, lorsqu’il s’appuie sur de grands 
moyens pécuniaires,ne rencontre guère 
d’obstacles, l’aurore des beaux jours de 
la bonne chère ne tarda point à luire.

C ’est pour tâcher d’en fixer la du
ree, c’est afin d’offrir à ces dignes Néo- 
phites quelques documens utiles, que 
nous nous sommes lancés dans la car
rière alimentaire , et livrés sans réserve 
à la Littérature gourmande, que jus qu’à 
cette époque nous n’avions guère culti
vée quV/2 petto .Le succès inespéré qu’ont 
obtenu les cinq Années de notre A lm a
nach des Gourmands , publiées suc
cessivement , attendues avec impa
tience , enlevées avec rapidité et réim
primées plusieurs fois , nous a prouvé



que le nombre des candidats et des 
adeptes augmentait chaque jour , et 
que tous demandoient impatiemment 
qû'on leur fît voir la lumière.

Cet accueil inconcevable, fait à une 
bagatelle à laquelle,en la commençant, 
nous n’attachions aucune importance , 
nous a prouvé que nous avions deviné 
le goût et les besoins du Public, et qu'il 
n’y a rien de tel pour se défaire de sa 
marchandise , que de savoir la tourner 
au gré de l’acheteur.

Le nombre des Amphitryons, des 
convives et des vrais Gourmands,celui 
des indigestions et des Médecins , s’est 
accru dans une proportion effrayante 
depuis l’année 1 803 , époque de la 
publication du premier yolume de 
notre Alm anach des Gourmands. La 
science gastronomique est devenue à 
la mode , chacun a voulu s’en mêler 5



elle a passé des cuisines et des bouti
ques, dans les salons , dans les biblio
thèques, jusques sur les théâtres ; et 
nous ne désespérons pas de voir bien
tôt une chaire de Gastronomie s’établir 
dans nos Lycées , et faire pendant à 
celle de Mncnonique du célèbre M. F i-  
naigle, si plaisamment nommé M. Fin- 
Merle sur le charmant Théâtre du Vau
deville, par l’ingcnicuxM. Dicu-la-Foi.

Les mêmes motifs qui nous ont fait 
entreprendre les quatre Années de l’Al
manach des Gourmands , qui ont suivi 
la première, nous ont engagés à nous 
occuper de l’ouvrage que nous présen
tons aujourd’hui au Public, et qui, 
composé d’après un ordre plus métho
dique et plus grave , est spécialement 
destiné aux Amphitryons et leur sera 
peut-être d’une utilité plus grande et 
plus réelle encore.



Nous l’avons divisé en trois Parties.
Dans la première ? dont un manus

crit trouvé dans lin couvent de Ber
nardins flamands nous a donné l’idée , 
nous traitons de la Dissection des vian
des, depuis l’aloyau jusqu’au carré de 
mouton , et depuis l’alouette jusqu’à 
l’oti tarde. La  pratique de-cet art indis
pensable à tout maitré"de maison ja
loux de prouver qu’il n’est pas ne 
d’hier } ajoute singulièrement à l’agré
ment de la bonne chère , au coup- 
d’œ il, et môme à la bonté réelle d’un 
festin. Les clcmens s’en étaient perdus 
dans la tourmente révolutionnaire , 
nous avons taché de les remettre en 
lumière. Ce Traité « qui seul eût exigé 
un gros volume , est sans doute loin 
d’etre complet ; mais nous croyons 
n’avoir rien négligé pour mettre sur la 
voie ceux qui voudront apprendre dans



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

L a  seconde Partie renferme une no
menclature raisonnée des Menus de 
chaque saison , pour des tables de dif
férons nombres do couverts , et com
posés dqs mets les plus modernes ; car 
il existe une mode pour les entrées et 
les entremets , comme pour les robes 
et les chapeaux. Ces Menus sont donc 
absolument nouveaux, et c’est ce qui en 
fait le mérite car rien ne nous eût etc 
plus facile que de copier ceux qui traî
nent dans les anciens dispensaires.



Nous avons etc aidés dans ce travail 
par un Restaurateur célèbre £ M. B a- 
laine, du Rocher de Cancalle} , qui 
nous en a fourni les clcmens. Nous lui 
devions la justice et la distinction de le 
nommer, et nous ne doutons pas que 
nos Lecteurs ne partagent notre sincère 
reconnoissance pour cet artiste habile 
et modeste.

__ y
Enfin, sous le nom dlEldm ois de P o 

litesse gourmande , nous avons tracé , 
dans notre troisième Partie, le code 
des devoirs réciproques des Amphi
tryons et des convives , et nous n'avons 
rien négligé pour faire tourner au profit 
de l’art et de la société les rapports 
multipliés qui sont entr’eux. Celte por
tion de notre travail, qui lient plus à la 
mcfrale et à l’usage du Monde qu’à la 
cuisine, sc rattache cependant, par- 
tous ses points, à la bonne chère, et



24 P R E F A C E :
me rite 3 du moins, lions osons le croire, 
d’être considérée comme la partie la 
plus importante du M anuel des A m 
phitryons. C'est une espèce de cathé
chisme qu’ils feront bien d’étudier , et 
dont la connoissance les initiera dans 
l’art de bien vivre et de bien faire vivre 
les autres. Deux grands moyens pour 
être heureux soi -  même et pour en 
faire.

T e l  est l’aperçu dô notre travail. 
Nous désirons qu’il devienne utile; c’est- 
là le seul motif qui nous l’a fait entre
prendre ; celte certitude sera la plus 
douce récompense de nos soins et le 
seul genre de succès qu’il soit permis à 
un Homme de Lettres d’ambitionner , 
lorsqu’il consacre sa plume à des tra
vaux du genre de celui-ci.



M A N U E L

D E S

AMPHI TRYONS.

P R E M I È R E  P A R T I E .

TRAITE DE LA DISSECTION DES VIANDES.

. * # . - Nec mînîmo sane discrimine referl, 
Quogescu leporoi . cl quo galJIna «ecetur 1 

Juvenal} $ati v , T<ra*

C H A P I T R E  P R E M I E R .

Principes généraux.

O n peut comparer un Amphitryon qui ne 
sait ni découper ni servir , au possesseur 
d’une belle bibliothèque 7 qui ne sauroitpas



lire. L ’un est presque aussi Itontcux que 
î autre.

Cet a rt , de bien découper , éfoifc regardé 
par nos pères , comme si essentiel, qu’il fai- 
soit chez les hommes bien nés et chez les 
gens riches , le complément d’une bonne 
éducation. Le dernier instituteur qu’on don- 
noit aux jeunes gens, c’étoîl un maître » 
découper, qui les i'aisoit journellement opé
rer sur la chair, et qui joignant la pratique 
et l ’exemple aux préceptes , ne les qui!toit 
pas sans leur avoir fait achever leur cours 
complet dans cet art difficile , et les avoir 
familiarisés avec tous les sens de la viande 
de boucherie , et toutes les jointures du gi
bier cl de la volaille.

Forts de celle science, et doués d’une 
adresse, d’une force et d’une agilité parti
culière pour la bien pratiquer, nos anciens 
Amphitryons faisoientpresque toujours hon
neur à leur dernier maître ; et tel qui n’au- 
roit pu expliquer à livre ouvert un vers de 
Virgile ou une période de Cicéron , con- 
noissoit toutes les sinuosités d’un canard, 
d’une o ie , et même d’une outarde.

C’est surtout à  la pratique de ect art ingé



nieux que- l’on reconnoissoit le possesseur 
d’une fortune héréditaire. Jamais embar
rassé pour faire les honneurs de sa table et ' 
même de celle des autres nil tenoit à hon
neur de diviser et de servir loi-même les 
pièces les plus grosses et les pins difficiles , 
et il s’en acquiltoit avec une liberté, une 
dextérité qui prouvoient que , né dans la 
classe opulente , -il étoit depuis son enfance 
familiarisé avec les bons morceaux.

L ’art de l'Ecuyer tranchant étoit, autre
fois j bien plus en honneur que nous ne l'a
vons vu,même dans les dernières années du 
règne de Louis xv. A  la Cour et chez les 
Grands, il était exercé par un homme ad  
hoc j  qui tenoit le premier rang parmi les 
serviteurs d’une grande maison , et qui no 
remplissoit ses fonctions que l’épée au coté. 
Chez le Monarque et chez les Princes, ces 
fonctions étoient toujours exercées par uu 
gentilhomme.

Cette chargea disparu avec les beaux jours 
du siècle de Louis x i v , et les Amphitryons 
se sont fait depuis un honneur de la remplir 
eux-memes , ca découpant de leurs propres 
mains les pièces les plus honorables de leur



table. Les Allemands seuls ont eu le bon 
esprit de conserver un Ecuyer tranchant, 
et chez eux les Amphitryons ne servent 
jamais que des pièces toutes divisées.

C'est un grand malheur, sans doute , que 
ecs fonctions difficiles aient cessé, parmi 
nous , d’etre remplies par un homme en 
titre d'o/Iicc , q u i, exercé de bonne heure 
dans cet a r t , le porloit souvent à un tel de
gré d'adresse, qu'il vous eiit découpé une 
dinde sur la pointe de sa fourchette , et 
sans la poser à terre. D'ailleurs, découpant 
sur une table à part, maître de sa pièce, 
loin des yeux des convives, travaillant sur 
une rotonde de bois , et jamais sur le p lat, 
borné enfin à ces seules fonctions , il devoit 
s'en acquitter bien mieux qu'un Amphitryon 
qui opère devant mille regards attentifs et cu
rieux , dont la tâte est remplie de bien d'au
tres soins, et que tout expose à des distrac
tions fâcheuses. Le rôti et les convives ga
gnaient singulièrement à l'ancienne mé
thode; les pièces bien mieux et bien plutôt 
divisées, étoient plus appétissantes et plus 
chaudes, et l’Amphitryon , dégagé de ce 
soin , pou voit s'occuper exclusivement de



celui de stimuler cl de satisfaire l'appétit de 
ses hôtes.

Mais puisque nos moeurs actuelles en or
donnent autrement} puisque non-seulement 
les Ecuyers tranchansn’exislentpTns que-dans 
l ’Histoire 3 mais que la Révolution ayant dé
placé toutes les fortunes; bien peu des Am
phitryons actuels ont terminé leur éduca
tion par un cours de dissection des viandes; 
il est nécessaire de rappeler les principes 
de cet art, d’en indiquer les secrets, et d’en 
développer les résultats pour l’instruction 
et la génération qui s’élève, et qui com
mence à sentir que rien n’est plus honteux 
pour un maître de maison , que ’de ne pas 
savoir découper. Autant vaudrait ne pas sa
voir écrire.

Le premier soin d'un Amphitryon jaloux 
de bien découper , c’est d’avoir des cou
teaux et des fourchettes clc dimensions diffé
rentes et proportionnés aux pièces sur les
quelles il doit opérer. Il faut que les cou
teaux aient le f i l , et soient chaque jour pas
sés sur une bonne pierre à l’eau. Les four
chettes d’a c ie r , bien pointues et fortes, 
quoique déliées. Comme il est très-difficile



de bien découper dans le plat, il seroit bon 
que l'Amphi tryon eût à sa portée une cré
dence de bois d’acajou , bien propre, et qu’il 
opérât sur cette espèce d’établi. II faut qu’il 
place devant lui la pièce bien d’aplomb, 
et qu’il ne craigne pas de se tenir debout si 
le cas le requiert. Scs mains doivent être 
agiles et bien assurées, scs bras souples et 
bien arrondis } sa serviette doit entourer 
son buste en entier, afin que la crain te des 
éclaboussures ne l'empêche pas d'opérer li
brement. Attentif à sa besogne , il ne doit 
s’occuper que d’e lle , et s’imaginer qu'il est 
seul et que personne ne le regarde. De leur 
coté , les convives doivent éviter de porter 
leur attention sur cetravail.il en sera mieux 
fait et plus rapidement terminé.

A  mesure qu’un membre , un file t, une 
portion quelconque de la pièce est détaché 
du tronc , il faut le mettre dans le p la t, et 
le ranger S3rmétriquement. Lorsque tout est 
d ivisé, on retire la crédence ; l ’Amphi
tryon quitte sa serviette et scs inslrumens , 
sauf à les reprendre , bien propres et bien 
nettoyés , pour une dissection nouvelle.

A lors, ou il sert à chacun des convives
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un des morceaux découpés , ou il en charge 
plusieurs assiettes pour les faire passer 
à la ronde , on enfin il fait circuler le plat 
même , en sorte que chacun peut se servir 
selon son goût, s'il n’est pas trop timide 3 
et il ne faut pas l’être à table, sous peine de 
mourir de faim , même devant un dîner à 
quatre services.

T els sont les Principes généraux que nous 
avons cru devoir poser en commençant d’a
bord , et avant d’entrer en matièrc^cn les sui
vant exactement, on sera sur d’être dans la 
bonne voie, d’établir la réputation de sa table 
et de sa maison , et de passer à bon escient 
pour un Amphitryon qui sait vivre, et dont 
l ’éducation n’a point été négligée. Nous allons 
parcourir maintenant les différentes sortes 
de viandes et même de poissons susceptibles 
d’être découpés3 indiquer la manière la plus 
élégante et la plus sure de les diviser conve
nablement 3 et ne rien épargner pour , qu’à 
l ’aide de nos descriptions , de nos précep
tes et des Planches qui en compléteront 
la  démonstration, chacun, avec un peu 
d’aptitude , de zèle et d’adresse, puisse de
venir,, en peu de jours, sinon un Ecuyer



tranchant du premier ordre, du moins uii 
dLsséqneur assez habile pour s’attirer les 
louanges et l ’aflection des convives les plus 
exigeans.

Nous ajouterons, avant de terminer ce 
chapitre, que le grand art de découper n’est 
pas nécessaire seulement aux Amphitryons, 
mais que, dans plus d’une occasion , il est 
très-profitable aux convives, et qu’il leur 
tient souvent lieu d’esprit et d’amabilité- Un 
homme qui sait bien découper et bien ser
v ir , pour peu qu’il soit présentable d’ail
le u rs , est non - seulement admis partout, 
mais il est recherché de préférence à bien 
d’autres dans beaucoup de maisons. L ’Am
phitryon f s’il est, comme la plupart de ceux 
d’aujourd’h u i, étranger à cet a rt , accueille 
avec empressement celui qui le possède , et 
il l ’invitera souvent pour mettre ses tale-n& 
en œuvre.
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c h a p i t r e  i l

Du B œ u f

C ' est ajuste litre que Ton a nommé te 
Bœuf le roi de la cuisine, et c'est surtout & 
Paris qu’il mérite ce nom, car dans aucun 
lieu de rUnivcrs,il n’est aussi charnu, aussi 
plein, aussi succulent. Les Bœufs anglais, tan t 
vantés , ne sont que des masses de graisse 
boursoufïlées. Ceux qu’on mange ici ont 
mille fois plus de suc et d’esprit. Tous leurs 
principes régénérateurs se sont fondus et 
identifiés pendant le long trajet auquel ils 
sont obligés; car c'est du fond du Poitou, de 
î ’Àuvcrgneou dcluNonnandie qu’ils partent 
pour venir faire leur entrée à Paris. Ils nous 
arrivent donc à leur point et avec le com
plément de leurs bonnes qualités uutritivess 

La pièce de Bœuf, nommée vulgairement 
le bouilli, est le milieu obligé de presque tous 
les dîners qui se donnent en ce bas monde j  
d’est le mêts le plus difficile à découper >
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et cependant celui dont la dissection 
rapporte le moins de gloire. Le  meilleur 
morceau pour former un bouilli, c’est la 
culotte entière , surtout la pointe , qui en 
est la parLiela plus délicate. L a  tranche est 
estimée pour le bouillon plus que pour le 
bouilli , ensuite la  poitrine , dont la chair 
adhérente aux petits os est très- délicate. 
Les autres morceaux du Bœuf ne paraissent 
point comme bouilli sur une table re
cherchée.

Il faut toujours couper le bouilli en tra
vers , afm que la viande se trouve courte ; 
et avant cette opération, dépouiller le mor
ceau de ses o s , de ses nerfs et de sa graisse 
superflue. Lorsque c’est un bon cuisinier 
qui adressé la pièce, il est aisé d’en recon- 
noître le fil, et par conséquent l ’endroit où 
il convient de placer le couteau , et dont il 
faut partir. On coupera les tranches un peu 
m inces,pas trop cependant, surtout si la 
pièce est très-cuite, afin qu’elles ne s’éta
lent pas. On fera en sorte que chacune 
ait une petite portion de graisse. Ceci s’ap
plique à la culotte comme à la tranche. 
( f^oyez la Planche I re. ) Quant à la poi-



trine, comme les os en sont la partie la  
plus délicate,Ton s’attachera h les bien divi
ser , et l’on en servira im par portion.

On suivra, pour le Boeuf à la mode , les 
mêmes principes j l'on y trouvera moins de 
difficultés , parce que ce morceau, qui est 
toujours prb dans la tranche, est dépouille de 
ses os et de ses nerfs ; on aura seulement l'at
tention de le couper de manière que les 
lardons le soient eu travers.

Quant à l’nlovau {V oyez  Planche IL ), on 
commence par diviser le filet du dedans dans 
le sens qui est marqué sur la figure } c’est 
le morceau le plus tendre et le. plus délicat. 
Ensuite orf procède do même pour la partie 
charnue qui est en dehors, et que ).orr con- 
noît sous le nom do morceau des clercs j il 
est plus ferme que le filet, mais il a meilleur 
goût, et lorsque l’aloyau eSt tendre et bien 
mortifié, certains coimoisseurs le lui pré
fèrent.

Il est rare que l ’on serve aujourd’hui l ’a
loyau entier ; on se borne ordinairement au 
filet, qu’on fait rôtir apres t’avoir piqué, et 
que l’on dresse en manière d’entrée de bro
che sur une sauce piquante et appropriée»
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Rien n’est plus facile que sa division, qui 
doit toujours se faire en travers et par rouelles 
plus ou moins épaisses. II en est absolument 
de meme de la langue de Bœuf, en observant 
que la partie du milieu est toujours la plus 
délicate et la meilleure.

Si . par la nature de ce petit T ra ite , nous 
n’étions pas bornés à ne parler que des piè
ces qui sont susceptibles d’etre disséquées , 
nous nous serions étendus avec complai
sance sur les autres services que le Bœuf rend 
journellement à la cuisine j ils sonlinnombra- 
bles , quoique souvent obscurs, car on jouit 
de ses résultats sans qu’il paroisse devant les 
convives. Le Bœuf est le fondement des cou
lis , des réductions, d’un grand nombre de 
braises ; il sert à foncer les casseroles 5 son 
jus nutritif et succulent donne du corps et 
de la saveur à un grand nombre de ragoûts -} 
enfin il est tel repas où 1 e cuisinier aura^ em
ployé cinquante livres de Bœuf sans qu’il en 
ait paru une once sur la table. O altitude} !
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C H A P I T R E  I I I .

Du Veau.

S 1 lo Veau n’cst point le fils du bœuf, Ton 
conviendra qu’il est tout au moins sou ne
veu, et qu’à ce titre nous ne pouvons nous 
dispenser d’en parler immédiatement après 
lui. S’il n’cst pas îc roi de la cuisine, l’on 
voudra bien nous accorder au moins qu’il y 
tient un rang distingué, et qu’il v est la source 
d’une infinité de préparations alimentaires, 
qui deviennent la gloire et l’ornement déplus 
d’une table distinguée. Nous devons, dans ce 
petit Traité, ne considérer dans le Veau que 
les rôtis qu’il nous présente, ce qui nous réduit 
à parler seulement du rognon, du morceau 
d’après, et la longe qui les ré unit tous deux. 
Nous dirons aussi un mot de la tête, qu’on 
sert toujours bouillie, et dont la dissection 
exige des connoissances particulières.

Il y  a deux manières de découper un carré
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de Veau ( j ) , sur lequel on aura eu. soin de 
faire donner, a la boucherie, des coups de 
couperet à chaque jointure pour en faciliter 
la  division. L a  première, c ’est de couper 
les côtelettes séparément , dans le sens 
perpendiculaire, et de façon que chacune 
retienne la portion do filet, et meme de ro
gnon, qui s’y trouve adhérente 3 c ’est l ’an
cienne méthode, et qui n’est plus gucr.c en 
usage.

L a  seconde, qui est la plus élégante et la 
plus usitée, consiste à lever d’abord le filet, 
que l’on coupe en morceaux de diverses 
grosseurs, ainsi que le rognon^ ensuite on 
divise lc§ côtes, i\ l ’entour desquelles il reste 
encore assez de chair et de peau rissolée pour 
qu’elles soient préférées parles dames, dont 
le foible appétit s'accommode mieux cîu 
plaisir de suce]' et de ronger h table, que de 
celui d’engloutir de gros morceaux.

La tête de Veau (V oy. Planche III) est un 
pelcvé distingué , môme dans les dîners du 
grand genre. On la préfère généralement au 
naturel, c’est-à-dire bouillie, et onia mange

( 0  Voyez la Planche H.
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alors avec une sauce piquante servie à part, 
ou même simplement ail vinaigre. Lcsmor-r 
ceaux les plus distingués sont d’abord les 
yeux, ensuite les bajoues, puis les tempes, 
puis les oreilles, enfin la langue, que l’on 
met ordinairement sur le gril panée et sous 
une sauce appropriée. On a soin de servir 
avec chacun çlcs morceaux ci-dessus dési-

4

gués une portion delà cervelle, qu’on puise 
dans le crâne, dont la partie supérieure a dù 
être enlevée avant de mettre sur table.

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

Ce service doit être fait avec une grande 
dextérité et une grande promptitude, car la 
tête de Veau veut être mangée trcs-oliaudc.

Ou sert toujours la tête de Veau avec son 
cuir, et elle ne paroit jamais dépouillée sur 
les bonnes tables, à moins qu’elle ne soit: 
farcie. Les meilleures, dans ce genre, sont les 
Têtes de Veau du Puits-Certain,si célèbres 
depuis long-temps à Paris, et qui sont con
nues sous le nom d’Encyciopcdie de bon
ne chère. C’est principalement par leur
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garniture j c’est-à-dire, par le ragoût qui les 
entoure, que ces Têtes sont recommanda* 
blcs. On en sert les yeux et la cervelle ? 
comme ceux des têtes an naturel,et Tou ac
compagne chaque morceau d’une portion de 
la. farce qui remplace le cuir, eide la garni
ture, ayant attention que chaque convive 
ait de chaque chose, telles que crêtes, ris 
de veau, mauviettes, anguilles, écrevisses, 
laitances de carpes , pigeons à la cuillère, 
truffes , godiveau, champignons, etc. etc. j 
car tout cela se trouve dans une Tête de'Veau 
du Puits-Certain. Elles sont, au reste, plus 
faciles à servir que les têtes de Veau au nalu* 
rei ; mais elles ne doivent paroître que dans 
des rassemblcincns nombreux, ce plat étant 
tres-apparent et très-nutritif (1).

Ici se borne ce que nous avions à dire du 
Veau, en observant que la noix,les frican
deaux, les ris, etc, se servent toujours h ht 
cuillère. Le foie de Veau est si facile à couper, 
qu’il n’exige aucune instruction particulière.

(1)  Ces Têtes sc fabriquent, depuis plus d’un siècle, 
au Puits-Certain , rue du Monf-Saint-Hilaire. JM. Cau
chois , successeur de MM. Va vin etFromont, les fait 
pieiUeuivs qu’elles n’ont jamais etc,
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C H A P I T R E  I V .

D u  Mouton.

L e  Mouton est un animal d autant plus'pré
cieux à la cuisine, qu’il y figure sous une 
grande variété de formes , et qu’il y  de
vient dans toutes ses parties la source d’iuie 
multitude de hors-d’œuvres , d’entrées et de 
rôtis: c’est sous ce dernier rapport seulement 
que nous devons nous en occuper ici.

Le premier de ces rôtis, c’est le gigot 
(V oyez  Planche IV ) ,  qu'il est d’autant plus 
essentiel de bien couper, que de cette dissec
tion dépend souvent sa tendreté. On commît 
deux manières de procéder à cette impor
tante opération. Laprcm ièro, ctja plus usitée, 
c’est, tenant le manche de la main gauche, 
de couper perpendiculairement les tranches 
1 , 2 ,  S, 4 et 5 , ainsi qu’il est marque sur la 
PlanchelV, depuis la jointure jusqu’aux os du 
filet, eus uiîe la souris 3 puis retournant le gigo t, 
détacher les parties de derrière désignées par



les chiffres 8 ,9 , 1 0 , n , 12 , i 3 et 14. Lorsque 
la pièce est tendre, cette manière est sans 
contreditla meilleure, parce qu elle conserve 
îila  chair tout son jus et toute sa succulence.

Mais comme, après un véritable a mi, une 
épouse fideilc et un protecteur désintéressé, 
rien n’est plus rare à Paris qu'un glgo l tendre, 
nous allons indiquer une méthode de le cou
per, avec la quelle il estrare qu’il soit dur, Mlle 
Hopkins passe pour eu être l’ inventeur.

Elle consiste, en tenant toujours le man
che de la main gauche, à couper horizon
talement, à peu près comme on rabote une 
planche, observant que les morceaux doivent 
être extrêmement minces, et qu’il ne faut 
leur donner que l ’épaisseur nécessaire a leur 
soutien , telle que celle d’une carte à jouer, 
par exemple,

Oiî conçoit facilement qu’à moins deLre 
coriace de sa pâture, un gigot ainsi coupc 
pe petit manquer d’êlre tendre. Ou en sera 
quitte pour manger trois ou quatre tranches 
au lien d’une, et pour percer la pièce d’outre 
en outre, afin d’en faire sortir le jus. On ré
pand ce jus sur les tranches , avec celui 
d’un citron, poivre, sel et un peu de mus



cade; ce qui forme un assaisonnement, d’au- 
tantplus agréable, qu’il est aphrodisiaque.

Ce que nous avons dit du gigot peut s'ap
pliquer à l ’épaule ( V oy . môme Planche IV), 
qu’on coupe également, soit en tranches, 
soit hovisontalement. L a  chair la plus voisine 
dos os est la plus tendre, ainsi que celle de 
l ’omoplate désignée parles chiffres 8 ,9  10 , 
1 1  , 12 , 1 3 et 14. La partie extérieure, ou 
le dos de l’épaule, marquée7 , a plus de. 
goût, et est plus grasse que le dedans. Beau* 
coup de gourmets lui donnent la préférence*

Le gigot et l’épaule du Mouton ne parois-* 
sent guère comme simples rôtis sur les tables 
distingnécsjà moins qu’il Revienne de Pré-salé, 
de Ganges ou des Ardennes: cela n’empêche 
pas cependant que ce ne soit un mets cher aux 
Gourmands, lorsqu’ils sont tendres , jutfeux 
et de bon goût, ce qui à la vérité est assez 
rare à Paris. O11 n’y  trouve dans les bouche
ries que des Moutons normands, du Coten
tin , et tout au plus de Beauvais : mais cer
tains rôtisseurs et marchands de comestibles 
en tirent de Prc-salé, et s’en prévalent pour 
les vendre beaucoup plus cher que lameillcure 
yolaille. Cependant depuis quelques années



il arrive à Paris 'des Moutons des Ardennes} 
ils sont beaucoup plus petits que les autres, 
mais infiniment plus délicats.

Outre le gigot et l'épaule, on sert encore 
comme rôti le carré de Mouton, qui réunit 
la partie des côtes et celle du filet. Comme 
il se coupe et sc sert absolument de la même 
manière que le carré de veau, nous ren
voyons à ce que nous avons dit, pag. 38 , de 
cclui-ci, ainsi qu’à la Planche Y , où l ’on voit 
un très - beau carré de Mouton pique do 
persil. Dans ce modeste habillement, ce 
carré s’appelle le rôti dit Philosophe. C'est 
un manger fort agréable et de bon goût. Si 
on le pique de filets d’anchois , il acquerra 
une saveur beaucoup plus relevée , et qui 
obligera même à de fréquentes libations. Ce 
n’est même que sous cette riche livrée que 
le carré de Mouton peut paroître, en entrée 
de broche, sur une table du premier ordre.
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Du Sanglier et du Cochon.

N o u s réunissons dans un seul article ce 
que nous ayons à dire de ces deux animaux, 
parce qu’ils appartiennent à la même Famille. 
Le Cochon est un Sanglier civilisé,ou plutôt 
dégradé par la castration et l’esclavage; mais 
cette dégradation tourne au profit de notre 
sensualité ; et les qualités sociales et pai
sibles del’im, nous paraissent, en cuisine, 
bien préférables aux vertus républicaines 
et sauvages de lautre.

On ne voit guère paraître sur nos tables 
du Sanglier que la hure. On la sert désossée, 
fumée, froide, et cuite comme le jambon. 
On la coupe, de part en part, un peu au- 
dessus des défenses, ainsi qu’on le voit dans 
la Planche VI. On sert ensuite les tranches, 
que l’on coupe soit en remontant, soit en 
descendant, puis on rapproche les deux par
ties, et on les assujétit avec une broche te



de hoîs, pour faire reparoi tre la pièce une 
autre fois. Car une hure de Sanglier est un 
morceau très-cher à P aris, et que l’on ne 
rougit pas de resservir, même sur les tables 
les plus opulentes. Les meilleures viennent 
de Troycs ; et il faut convenir que cette 
ville, pour les hures, les petites langues et 
le i ramage de Cochon, peut passer pour la 
métropole de l ’Empire français.

Le Cochon , dans son âge m ûr, ne fournit 
guère de rôtis aux tables distinguées ; et si 
l ’on voit paraître quelquefois son échinée à la 
broche, dans les tables bourgeoises, on la 
divise et on la sert comme le carré de veau 
et de mouton, puisque c’est le même mor
ceau. Pour le jambon, on peut voir, Planché - 
V  , la manière dont il doit être coupé. It 
est essentiel, pour cette opération, d’avoir 
un couteau à lame mince et bien affilée ; les 
tranches en auront plus de grâce, paraîtront 
et seront même meilleures.

Mais si le porc est à peu près nul au rôti 
il n’en est pas de même de l’héritier de son 
nom , de scs grâces et de sa fortune, on un 
mot, de cc joli petit animal qui, sous le nom 
de Cochon de lait, fait pâmer d’aise toutes



les jolies femmes dès qu’il paroit au milieu 
d’elles dans un festin.

Il faut alors, sans perdre une minute, 
s ’armer de courage, e t, d’un seul coup de 
coutcaubicn aiguise, lui trancher la tête aussi- 
tôt qu’il a été posé sur la table. C’est le seul 
moyen de manger sa peau croquante, autre
ment elle se ram olliroit; et rien n’est plus 
insipide qu’une chair molle et qu’une peau 
flasque. Ces précautions sont d’autant plus 
nécessaires, que cette peau rissolée, cro
quante et ferme , est le morceau le plus dé
licat , le meilleur et lo plus distingué d’un 
Cochon de lait.

On la divise par carrés, ainsi que l’indi
quent les chiffres 10 , 1 1  , 14 ,  1 5 , 16  et 17  
do la Planche V I , et l ’on a soin qu’un peu de 
chair reste adhérente à ces portions de peau. 
On enlève de même la peau du dos 18 ,19 .2 0  
e l2 i  j celle des cuisses 9 et 12. Lorsqu’un 
Cochon de lait est ainsi dépouillé de sa peau, 
on en a prélevé le meilleur. L a  clmir qui 
reste après sa personne est fade , insipide et 
de difficile digestion : il vaut mieux la mettre 
en ragoût, et la relever par une sauce pi
quante, que de la manger dans cet état.



Quant à la tête, elle trouve quelques ama
teurs ; mais c ’est la peau du ventre qui est la 
partie la plus délicate de cette aimable 
bête.

L a  vérité nous oblige cependant d'ajouter 
que le Cocbo?i peut, dans certains cas, four
nir le rutile plus cher qui existe, puisque 
quelques Amphitryons ont imagine de man
ger à la broche un jambon de Bayonne ou 
do Westphaliu.

Après les avoir fait, dessaler convenable
ment , on les rôtit à l ’ordinaire, en les 
arrosant d’excellent vin de Malaga , qn’on 
lait ensuite réduire pour leur composer une 
sauce. C ’est donc moins un rôti proprement 
dit, qu’une grosse entrée de broche.

Un jambon rôti se coupe comme un gigot 
de mouton. ( V oy. Planche IV. )

Un jambon de pays ne pourroit être, 
mangé ain si, il seroil dur} il faut donc qu’il 
arrive de Mayence ou de Bayonne. C ’est ce 
qui porte ce rôti à un tel prix, que l ’homme 
opulent peut en servir tout au plus un pal
an. Heureux, trois fois heureux les convi
ves qu’il invitera dans ce jour solennel !



C H A P I T R E  V I .

D e V igneau et du Chevreau.

T / on a réuni dans une même figure (V o y et  
Planche III.) ces deux animaux , quoique 
d’espèce différente, parce que la dissection 
en est à peu près la même ,• et qu’uii quartier 
de Chevreau se coupe .selun les mêmes prin
cipes qu’un quartier d’Agneau. Après avoir 
coupé le quartier, ou plutôt la bête presqu’en- 
ticrc,telle qu’elle èst ici représentée, eu deux 
parties, égalés-dans leur longueur, en par
tant du pointîj jusqu’à la queue ,-on divise 
chaque quartier, soit en côtelettes, soit en 
doubles côtelettes, ainsi qu’il Cst ici marque 
par les chiffres n. 3 , 4 , 5 , 6 , '9 ,  10 , 1 1 ,  ia  
et i3 5 on sépare les deux cuisSes aux points 
-marqués 7 et 1 4 ,  et Von coupe'lés gigots 
par tranches aux points marqués 8 et i 5 . Les 
morceaux les plus délicats de l ’Agneau sont 
les côtelettes, dont chacune retient une por
tion du filet; les meilleurs du Chevreau sont



les tranches du ginoL Mais l ’un et l ’autreO O
doit être servi avec une sauce relevée $ en 
sorte que ce plat est moins un rôti propre
ment dit, qu’une grosse entrée de broche.

A l’égard du Chevreuil, on n’en sert qu'un 
quartier, et jamais les deux ensemble. Il 
faut qu'il soit piqué, bien faisandé, mariné, 
et, accompagné également d'ime sauce pi
quante et stimulante.
i Les cuisiniers habiles, en faisant mariner 
çonvenabIçmeiil.,un gigot de mouton, le ser
vent quelquefois sous le nom de Chevreuil ; 
et l'on a. vu plus.d’un fin connoisscur être 
trompé par celte substitution. Mais il faut 
que la préparation soit telle, que la trom
perie soit complète 5 car si le petit bout 
d’oroillç passe, on se moque de l’artiste, et 
l ’on no revient pas de sa prévention contre 
l ’ouvrage. Au reste, il faut que cette façon 
démasquer .en Chevreuil un gigotdc mouton 
ne soit pas très-difficile , car nous en-avons 
vu de préparés ainsi par de simples cuisi
nières, qui ont trompé l ’œil e lle  palais d'ex
cellons juges. Il scroit à désirer que de sem* 
blables métamorphoses se multipliassent, la 
bourse y  gagueroit, et le palais n’v perdroit 
rien.
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C H A P I T R E  V I I .

'D u JA èvre ,  dit L evra u t,  du Lapin  et du 
Lapereau.

N o u s  réunissons dans un même chapitre 
ces deux espèces de gibier, parce que la ma
nière de les découper est absolument la 
même, ou n’offre que des différences imper
ceptibles.

Le L ièvre , proprement dit, paroit rare
ment à la broche sur les tables recherchées ;  
on n’y  sert guère que des Trois-quarts qui 
tiennent le milieu entre le I àèvre et le Levraut. 
On les sert piqués ou bardés , mais plus sou
vent piqués. L a  partie la plus; délicate est le 
râble, que l ’on coupe depuis l'épaule jusqu'à 
la naissance de la cuisse; ensuite l ’os du 
rab le , que les dames , qui, comme nous l ’a
vons déjà remarqué , aiment mieux ronger 
que de manger solidement, préfèrent. L a  
partie supérieure et charnue des cuisses, que 
l ’on coupe en forme d’entonnoir, n’est point



h dcdaigucv, surtout lorsque ranimai est 
tendre, jeune et de bon goût. Le  morceau du 
chasseur, qui, comme l’on .suit, est la queue 
avec im peu de'chair adhérente, est celui 
qui renferme le plus de fumet, et que l’on 
peut considérer comme l’esprit de la bête. Il 
doit être levé ayee dextérité, et offert an 
plus gourmet ou au plus qualifié des con
vives.

Un Levraut à la broche doit toujours être 
accompagné d’une sauce piquante, que l'on 
sert à part. Cette sauce, dans laquelle le 
vinaigre, les câpres et les anchois ne seront 
point épargnés , doit avoir une certaine 
consistance. Elle s’allie très-bien avec le goût 
du Lièvre, et contribue même à en faire res
sortir le fumet.

Ce que nous avons dit. du Lièvre et du Le
vraut, s’applique également aux Lapereaux 
et aux Lapins, qui doivent toujours ctre:de 
garenne) les Lapins de clapiers ou domesti
ques ne devant jam ais, et dans aucun cas , 
paroître snr une table, à la gloire de laquelle 
l'Amphitryon attache quelque prix.

Lorsque le Lapereau est petit et extrême
ment tendre, on le coupe en travers, et sans



détacher le rable 5 méthode qui n’est point 
désagréable aux convives , qui reçoivent 
ainsi avec le rable les petits os qui sont 
dessous.

L a  cervelle du Lapereau est ce qu’il y  a de 
plus délicat dans la tête, et même la seule 
de scs parties qui 'se mange. O11 fend celte 
tête horisonlalcmcnt, et l ’on sert chacune 
des deux moitiés aux daines.

Nous avons dit qu’un Lièvre piqué étoit 
meilleur qu’un Lièvre bardé. Il n’en est. pas 
de même du Lapin , que l’on sert presque 
toujours de cette dernière m anière, soit 
parce que son fum et, plus fugitif et plus lin 
que celui du Lièvre, perdrait de son goût par 
le contact du lard, soit pour ne rien dérober 
de le blancheur de sa chair.

Si la chair du Lièvre passe pour une viande 
terrestre et mélancolique, il n’en est pas 
ainsi de celle du La pin, qui de sa nature est 
beaucoup plus légère et d’une plus facile di- 
gestiou. Les meilleurs de ceux que l’on 
mange à Paris, viennent de Cabourg, et leur 
réputation est te lle , que tous ceux qui se 
vendent ici sont censés en arriver. Mais 011 
peut en avoir de -bons sans les tirer d’aussi



loin ; et la forêt de Saint-Germain, par exem
ple, en fournit qui sont très-estimés par les 
connaisseurs. Il suffit de s'adresser aux gar
des des differentes portes , qui ont la per
mission d’en vendre; ce gibier faisant, dans 
toutes les Capitaineries, partie do leurs ému- 
lumens.

L e  Lapin et le Lapereau rôtis se servent 
toujours sans être accompagnés d’une sauce. 
L e  jus d’un ciLron exprimé sur sou as
siette est le seul assaisonnement qui leur 
convienne.

On fait du train de devant des Lièvres et 
des Lapins, un ragoût très-commun, connu 
partout sous le nom de civet, et que, malgré 
sa vulgarité , il est fort rare de manger par
faitement bon. U n’entre point dans le plan 
de cet Ouvrage de nous eu occuper; car il est 
bien reconnu que tout ce qui ne sc sert 
qu’avec la cuillère ne sauroil. jamais être du 
ressort d’un Ecuver tranchant.

On peut consulter la Planche V III pour les 
différentes manières de couper les deux es
pèces de gibier qui font le sujet de ce chapi
tre, en observant queConil est un vieux mot 
français, synonyme de Lapin.
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C H A P I T R E  V  I I f.

D u  Coq à*Inde.

L e premier Coq d’Inde qui ait paru en 
France, y  a faiL son entrée en 1670, et a été 
servi aux noces de Charles I X ,  O11 sait que 
c’est aux Jésuites que nous devons la natura
lisation de ce précieux animal, ainsi que 
l'importation du quinquina, deux spécifiques 
également précieux, l'un pour calmer l'ap
pétit , l’aulrp pour guérir de la fièvre.

Depuis cette époque la poule d'Inde s’es B 
tellement acclimatée en France, qu’elle y est 
devenue un oiseau t o u t - à - l ’ait indigène , 
et le plus solide ornement de nos basses- 
cours. Si les Dindes étoient rares et clières , 
on en feroit beaucoup plus de cas, parce que 
c ’est réellement un excellent o-iseau ,* mais il. 
est devenu si commun, que l ’on n’ose pas le 
produire sur les tables opulentes, à moins 
qu’il n’arrive en droiture du Périgord, bourré 
de plusieurs livres de truffes. Si la Dinde esL



née parmi nous , et privée de cet accompa
gnement, l’on n’en parle qu’avec mépris; et 
nos dédaigneuses petites maîtresses ne la dé
signent que sous le nom contempteur d’a
louette du savetier.

Ne nous arrêtons pas à cette épithète in
jurieuse. Les vrais Gourmands s’élèvent au- 
dessus des préjugés, surtout de ceux qui 
n’ont pour fondement qu’une vanité ridicule. 
Ils prisent les bêtes et les choses d’après leur 
valeur réelle, et non d’après une vaine re
nommée; et une simple Dinde du Gatinois 
ou de l ’Orléanais ,. lorsqu’elle est blanche , 
jeune, tendre et délicate , leur paroît préfé
rable à une Férigourdine, souvent sèche et 
'coriace, malgré son riche accompagnement. 
C ’est ainsi qu’une grisetle fraîche ctvermcil- 
3e, paroi tra, quoique dans ses simples atours,' 
très-appétissante à l’œil d'un connoisseur, 
et sera toujours préférée par lui à telle douai
rière opulente , pliant sous le poids de son 
orgueil et clc scs diamans.

ïl est rare cependant, tant Je  luxe a fait 
parmi nous de progrès, que, sur les tables 
les plus bourgeoises, on serve aujourd’hui 
une Dinde rôtie sans aucune escorte. A



défaut de truffes on remplit ses cavités cFune 
bonne farce savante, ou d’une couple de 
livres de chair à saucisses , accompagnées 
d ’un quarteron des pins gros marrons de 
Lyon ou du Luc. Ces diverses substances, 
en s’identifiant avec In Dinde, acquièrent une 
succulente saveur, et lui communiquent en 
échange ce moelleux et eette onctuosité, 
qui ne lui manquent que trop souvent.

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

a rlit le bon L a  Fontaine y et cet adage n’est 
pas moins vrai en cuisine quen morale : 
dans aucune société l ’égoïsme n’est bon à  
rien5 il ne profite pas même, en dernier ré
sultat, à celui qui croit trouver son bonheur 
et son avantage en séparant ses intérêts de 
ceux des autres.

Il y  a trois manières de découper une 
Dinde rôtie.

L a  première, et la plus ancienne, consiste 
à lever séparément les cuisses et les ailes ; 
après avoir serre les premières, on coupe 
les secondes en plusieurs morceaux, ensuite 
on lève les sot-l’y-laisse et les blancs , puis 
on brise l'estom ac, la carcasse et le crou



pion. Ces dernières parties sont les plus dé
licates, quoique les moins nutritives; ce sont 
celles auxquelles les dames donnent presque 
toujours la préférence; il est par conséquent 
de la politesse do commencer par les leur 
offrir, On sert à la cuillère les truffes, la farce 
et les marrons que renfermoit le corps.

L a  seconde manière de disséquer une 
Dinde, consiste à lever d’abord les ailes, en
suite on brise le corps au-dessus du crou
pion , qui reste adhérent aux cuisses , et 
forme avec elles une espèce de capuchon. 
Comme l’on met ordinairement ce train de 
derrière à p a rt, cl qu’on ne louche qu’à 
celui de devant, on sent que si cette méthode 
n’est pas la meilleure, elle est au moins la 
plus économique.

L a  troisième manière, qui s'est introduite 
depuis peu, et qui est pratiquée dans beau
coup de maisons qui sc piquent aujourd’hui 
de donner le ton , consiste à ne lever aucun 
des membres, mais à couper les ailes en 
filets, comme aux canards, avec cette diffé
rence que ccs filets sont, coupes sur la lar
geur, et non sur la longueur des ailes, en 
sorte que ce sont plutôt des morceaux carrés,



que de vérilabiés filets. On procède ensuite 
de meme, et en descendant, sur toutes les 
parties charnues de la bête. Cotte méthode 
est sans contredit la moins pénible pour 
l ’Ecuyer tranchant ; mais elle a l'inconvé
nient de dissiper le jus de l'animal, de laisser 
à l'entour de sa carcasse les morceaux les 
plus délicats, et de priver les dames de ceux 
qu’elles aiment le mieux, et surtout du plai
sir de ronger et de sucer, qui est pour elles 

,1e premier des plaisirs à table, parce qu'alors 
elles mangent peu , tout en paraissant occu
pées j et qu elles développent toute la grâce 
de leurs mains, en faisant prendre successi
vement à leurs doigts toutes les positions.

Telles sont les differentes manières adop
tées aujourd'hui pour découper'les Dindes. 
Comme elles sont pratiquées presqu’indifFé- 
remment, et que chacune a ses avantages , 
le Lecteur pourra choisir.

Nous ne terminerons pas ce chapitre sans 
dire un mot des Dindes braisées; innovation 
heureuse, que Ton doit à l'illustre Société 
des j\lercredis, dont les usages font loi dans 
toutes les provinces de l ’Empire gourmand.

Cette Société , qui a approfondi tous las



élémcns de la bonne chère, avoit judicieu
sement remarqué que rien n’est plus rare 
qu’une Dinde rôtie qui soit tendre. Elle a 
jugé en conséquence, que si l'on pouvoit 
parvenir à les braiser, sans leur rien faire 
perdre de leur succulence et de leur éc lat, 
l'on auroit résolu un des problèmes les plus 
difficiles de la gourmandise.

Ce projet qui contrarioil des préjuges an
ciens et enracinés, auroit éprouvé de grandes 
difficultés, si le Restaurateur Le  Gacque eut 
été moins pénétré de respect pour l ’illustre 
Société, et sc fût pique d’une déférence 
moins aveugle pour tous ses désirs. Mais il a 
soumis son savoir et son expérience au goût 
éprouvé de ces grands maîtres dans l ’art de 
bien vivre ; et cette déférence a produit, 
lo 16 novembre i 8o3 , Tune des meilleures 
Dindes qui aient paru sur l ’hémisphère gour
mand ( i) .  Depuis ce temps, plusieurs Am 
phitryons ont suivi cct exemple, ets'cn sont

( 1 )  Voyez YHistoire de cetie Dinde braisée , avec 
toutes ses particularités, et le discours du Président de 
l'illustre Société des Mercredis 7 pag. 265 de la se
conde année de l'Almanach des Gourmands , deuxième 
édition-



bien trouvés ; en sorte que les Dindes brai
sées sont aujourd'hui devenues assez com
munes. Au reste, elles se découpent absolu
ment comme les Dindes rôties. À  peu près 
vers le même temps où la Société des Mer
credis avoit imagine les Dindes braisées, 
M. Balaine , qui a élevé le Rocher de Can- 
calle au rang des temples les mieux desser
vis que le Dieu des Festins ait dans la Capi
tale , en servit une de ce genre , avec de 
riches garnitures, dans le goût des Cham- 
bords, qu i, pour sa succulence et la science 
profonde qu'il a  déployée dans sa confec
tion, mérite d’occuper une'place honorable 
dans l'histoire du 19e siècle.'- 
' Le Rocher de Cancailc, qui doit sa pre
mière réputation à ses hui très, qu'on y  mange 
excellentes pendant les douze mois de l'an
née, est aujourd'hui l'un dés lieux les plus 
fréquentés par les vrais Gourmands.

On coupe les Dindonneaux de même que 
IcsDindes, avec cette différence que Ton n'en 
serre jamais les cuisses, mais qu'au contraire 
on les partage en deux, pour être mangées 
sur l'heure, et qu’on en lève les ailes sans 
les couper en blets. ( V oy. Planche VIII. )



C H A  P I T  II K I X .

D e V Outarde.

î  / put  Attiré es lie  plus gros oiseau que noire 
climat fournisse à la broche. Quoiqu’elle soit 
assez commune en Lorraine, et même en 
Champagne, on en voit assez rarement à 
P aris , ou elles sont toujours fort chères. 
C ’est un rôti plus apparent que délicat, et 
qui satisfait plutôt les yeux que le goût.

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

Après lui avoir coupé les pâ lies, qui ne 
icroient qu'embarrasser dans sa dissection, 
on commence par lever la cuisse gauche, 
puis insinuant le couteau vers le milieu de 
l ’estom ac, et le conduisant jusqu’à l ’aile 
gauche,on l’enlève par-dessous. Après avoir



Faî 1 Je  l ’autre côté la même opération , et mis 
ainsi à  découvert les différentes qualités de 
chair de cet oiseau , l ’on se trouve à meme 
tic; servir avec facilité chacun des convives 
selon son goût*

À  moins que l'Outarde ne soit très-jeune, 
sa chair est toujours un peu coriace ; e’est 
pourquoi, afin de n’en pas courir le risque , 
nous conseillons de la servir plutôt braisée 
que rôtie. L a  manière de la découper sera, 
toujours la même ; mais l'on sera plus sûr 
au moins de la manger tendre.

Malgré ccs observai ions , nous devons 
convenir cependant que l'Outarde forme mi 
très-beau rôti de parade, et qui convient 
surtout dans les festins d'apparat, dans les 
repas de noce ou d’étiquette, enfin dans ccs 
réunions nombreuses, où l'on sacrifie plutôt 
à l’ostentation q u à la bonne chère, et où 
l ’on met plus de gloire à fasciner la vue 
qu’à contenter le palais. (/ ''‘.Planche VIII* )

Il n’arrive jamais d’Outardcs à la V allée, 
à Paris* On en trouve quelquefois chez Ma
dame Chevet , le marchand de comestibles 
le mieux approvisionné en pièces fraîches, 
soit gibier , soit venaison , soit poisson, etc.



C H A P I T R E  X.

B e  la Poularde et du Chapon.

N o u s  réunissons dans un même article 1er 
frère et la sœur , parce que krmanière de les 
découper est absolument la même.

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

U faut convenir cependant que le Pays de 
Gaux, le Maine et la Flèche, sont en pos
session de nous fournir les meilleures pièces 
en ce genre. Rien n’est au-dessus d’un coq
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vierge du Pays de Gaux, d’un Chapon du Mans 
et d’une Poularde de la Flèche. Cet avan
tage tient-il au terroir gras et fertile de ces 
contrées, ou bien à la manière d’y gouverner 
.les basses-cours? C ’est ce que nous laisserons 
h décider ; mais il n’en est pas moins certain 
que, pour la finesse, la succulence et la ten
dreté, rien n’est comparable aux citoyens 
ailés de ces trois contrées bienheureuses, 
dont les deux premières surtout sont le pa
radis terrestre de tous les clus Gourmands.

Le Gatinois, l'O rléanais, et même la 
Beausse, approvisionnentaussi laVallée'en ce 
genre} et quoique leurs volailles ne soient pas à 
comparer avec celles du Maine et de la Nor
mandie , clics ont aussi leur mérite. Dans 
tout pays où le grain abonde, où le terroir 
est gras et fertile, On peut former d’excellens 
élèves ; il ne s’agit que de savoir les bien 
conduire; et c’est un art qui n’appartient pas 
à tout le monde. Une excellente fille de basse- 
cour est plus rare qu’une bonne danseuse.

L a  Bresse est en possession d’alimenter la 
ville de Lyon , et les pays enViroiinans de 
Poulardes qui jouissent, même «à Paris, d’une 
grande réputation. Moins blanches que celles



du Mans {parce qu’on les engraisse avec du 
sarrasin et du m aïs), elles leur disputent en 
finesse et en tendreté. Une Poularde de Bresse, 
farcie de truffes (qui,dans les hivers pluvieux, 
sont à Lyon à fort bas prix) , est un manger 
délicieux, et, selon nous, fort au-dessus de 
ces dindes tant vantées du Périgord, qui se 
paient à  Paris jusqu’à vingt écus.

L a  manière de découper un Chapon et une 
Poularde, est infiniment simple. Tl suffi L de 
lever successivement les cuisses et les a iles, 
les sot-l'y-laisse et les blancs, do briser le 
croupion, et de partager horisontalcment la 
carcasse. Mais un Ecuyer tranchant qui veut 
déployer son adresse, et s’attirer l’admira
tion des convives, fait toutes ces opérations 
sans loucher terre.

Pour y procéder, il enfonce fortement sa 
fourchette, qu’il tient de la main gauche, 
dans le dos de la  Poularde ou du Chapon , 
qu'il soulève d’environ six pouces au-dessus 
du plat 5 puis avec le couteau qu’il lient delà 
main droite, il coupe les cuisses et les ailes, 
sans les détacher entièrement, le dessus de 
l ’cstomac et la fourchette du cotij puis, pas
sant à sa voisine la pièce dans cet état, celle-



ci achève de détacher le membre qui lui 
convient, qu’elle fait tomber sur son as
siette. On promène successivement la bote à 
la ronde, en la tenant toujours par la four
chette , et tout le monde se trouve ainsi 
servi. Cette méthode s’adapte aux poulets , 
aux perdreaux et à toute espèce de gibier 
qui ne se coupe point par aiguillette.

Gcttc manière de disséquer un rôti étoit fortt
en vo*rue autrefois, et les bons Ecuvers trau- 
chans étant alors assez communs, chacun se 
piquoit de déployer son adresse et de renché
rir sur celle de ses rivaux. On est aujour
d’hui revenu de ccs tours de force , qui sout 
à la bonne manière de découper, ce qu’est la 
danse de corde à celle de l ’Opéra. Cette mé
thode n’avoit guère d’autre mérite que la 
dilliculté vaincue, et il en résul toit pour la  
gourmandise et même pour la propreté, 
d’assez graves inconvcniens.

D 'abofd,tenir une pièce en l'air , c'étoit 
hâter sou refroidissement, et l’on sait qu’un 
rôti ne peut jamais être mangé trop chaud, 
surtout lorsqu’il est gras , comme le sont les 
Chapons et les Poulardes fines. Ensuite, faire 
circuler,au bout d'une fourchette,une grosso



pièce toute dégoûtante de jus et de graisse, 
c’est s’exposer à tacher ia nappe et meme 
les habits des convives. Enfin il n’étoit pas 
fort aisé de choisir ainsi le morceau à sa 
convenance ; il faüoit nécessairement pren
dre un membre tout entier (et l ’on sait ce 
que c’est qu’un membre de Poularde 3 ) , et 
le diviser ensuite sur son assiette, ce qui 
achcvoit d’en hâter le refroidissement; en 
sorte qu’une Poularde qui, bien divisée dans 
le plat, pouvoit alimenter douze convives, 
en sntisfaisoit tout au plus s ix , coupée de 
cette manière.

C’est donc avec raison que l’on a senti 
l ’abus de cette méthode, et qu’on l'a cîifiè
rement bannie des tables où l’on se pique de 
bien savoir vivre. On sc contente aujour
d’hui de couper une Poularde ou un Chapon 
dans le plat (qu i doit être bien échaudé) ; 
on v procède avec le plus de prestesse, d’a
gilité et de dextérité possible; on divise cha
que cuisse en deux , chaque aile en trois ; 
on laisse les blancs en tiers; on tâche de faire 
six morceaux bien séparés de la carcasse et 
du croupion ;  puis , après avoir le plus 
promptement que faire se peut, rangé ces



divers morceau?: dans un ordre symétrique 
et cle manière qu’aucun lie cache l ’autre,on 
fait passer le p la t, et chacun se sert à sa 
guise. Celle manière est sans contredit la 
m eilleure,la plus simple,la plus commode, 
et celle qu’on a depuis long-temps adoptée 
de préférence clans toutes les tables vraiment 
gourmandes.

Il est difficile de se procurer à Paris clés 
pièces fines pour la broche. On en trouve 
sans doute à la.Vallée j mais on est exposé 
à s’y  voir trompé journellement sur l’âge et 
sur la qualité. On ne court pas ce risque en 
s’adressant à M. Biemuiil, (rue du M arché 
des Jacobins, ci-dovant rue Sainte-Anne, ) 
le premier rôtisseur de Paris , sans aucun 
doute, et qui écréme la Vallée trois fois 
par semaine. Personne n’est mieux assorti 
que lui dans le poil et dans la plume. .L’on 
est sûr de trouver de vraies poulardes nor
mandes , pendant toute l’année, au Rocher 
de Cançallc : clics 3' arrivent avec les huîtres,

( Voyez le Chapon et la Poularde , 
Planche IX  , où l ’on a indique , par des 
traits numérotés, la meilleure manière do 
les couper ).



C H A P I T R E  X L  

D e la  Poule bouillie.

U n h Poularde bouillie, ou plutôt un cha
pon au gros s e l , est l ’ iino des entrées les 
pluô succulentes et les plus restaurantes que 
la  cuisine ollrc à noire sensualité. Ce mets 
est du goût de tout le monde,et convient au 
convalescent timide comme au Gourmand 
le plus intrépide. C’est dans ses flancs que 
l ’im trouve la réparation de scs forces épui
sées et que Tau Ire aime à puiser une nou
velle dose clc vigueur. Le palais ci l'estomac 
s’accommodent également de cel al injent 
savoureux, car aucun n’est çL’nnc plus facile 
digestion , et ne s’assimile' plu,s -prompte
ment et mieux avec notre substance. Le 
chyle qui en résulte est excellent, et nos 
sucs gastriques et élaboratcurs dissolvent, 
sans peine, une volaille ainsi préparée.

Mais on sc tromperoil fort s i , jugeant de 
ce mets par sa simplicité,on croycit que rien



n’est plus facile que sa préparation. Rien , 
au contraire , n'cst aussi rare que de man
ger un chapon au gros sel dans toute sa 
bonté , et surtout dans toute sa succulence» 
Ce n’est même que dans les très-fortes et 
très - opulentes cuisines que l ’on peut, en 
avoir de bons , mais qui sont cependant en
core bien éloignés de la perfection de ceux 
de la Marmite Perpétuelle.

En effet, il ne s’agit pas de faire cuire 
simplement cette volaille dans le pot-au-feu, 
et de la servir avec un bouillon dessous , 
ainsi que cela se pratique dans les petits mé
nages â l ’égard des vieilles Poules. Cette 
méthode est bonne tout au plus pour com
muniquer une meilleure saveur au bouillon3 
mais la bête, en en sortant, véritable ecce 
homoj est digne h peine de figurer à l'office.

Un Chapon au gros sel doit être cuit dans 
une marmite séparée, dans une braise ana
logue et savante, avec des ingrédiens parti
culiers, et avec des attentions don tics grands 
Artistes sont seuls capables. Très-peu, même 
parmi les plus distingués , peuvent s’élever 
jusqu’à cette hauteur j et tel cuisinier pourqui 
les sautes au suprême et les ragoûts les plus



compliqués ne sont qu’un jeu , pâlira devant 
un Chapon au gros sel. Il n’appartient qu'aux 
hommes do Génie d’être vraiment grands 
dans les choses simples.

Pourquoi les Chapons au gros s e l , issus 
de la Marmite Perpétuelle, sont -ils si supé
rieurs à tous ceux que l ’on prépare dans les 
meilleures cuisines ? C ’est que cette M ar
mite , qui est sur le feu depuis plus d’un 
siècle , est pénétrée des sucs claborateurs de 
plus de trois cent mille Chapons qui Font 
successivement habitée 3 c’est que ces Cha
pons n’y  cuisant jamais seuls, mais quelque^ 
fois au nombre de douze , se communiquent 
Fun à Fautre leurs vertus, et s’enrichissent 
réciproquement de leurs précieuses émana
tions 3 c ’est que rien 11’est comparable aux 
soins vraiment paternels qu’on apporte à  
leur conserver toutes leurs .qualités, à  ne 
leur rien laisser perdre de leur succulence , 
à  les rendre dignes enfin du palais sacré des 
plus fins Gourmands. Aussi lorsqu’on a 
mangé des Chapons de cette Marmite1, il est 
impossible d’en manger ailleurs 3 et telle ré
pugnance qu’aient en général les grands 
Amphitryons pour admettre sur leur ta bip



ce qui n’a point été préparé dans leur cui
sine , ils ne se font aucun scrupule d’y  ser
vir un Chapon de la Marmite Perpétuelle ( ( ) 
lorsqu’ils veulent en manger un excellent.

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

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

D ’abord, elle doit être placée sur le dos , 
de manièx*e qu’elle présente la poitrine à dé
couvert (a u  lieu que les volailles rôties sont (i)

(i) Cette Marmite existe de temps immémorial} me 
des Grands-Auffustins, n« io . Elle est tenue , en ce 
moment, par M. de Harme , Restaurateur, bon cui
sinier du bon temps, et le digne beau-père de M* Very. 
On peut manger ces Chapons dans son restaurant, ou 
les faire venir chez soi, où ils arrivent en très—bon 
état- H suffit d’en faire la demande par la petite 
poste. Ils ne coûtent que sis francs.



placées sur Je ventre) ; on la sert; sans tête, 
pour que les ailes soient mieux à  décou
vert 5 puis j plaçant sa fourchette qu'il tient 
de la main gauche sur la cuisse gauche de
Tanimal, l 'E c u y e r  tranchant lèvera cette«
cuisse avec précaution, en évitant 1res-soi
gneusement de déchirer la peau 3 il coupera 
l ’a ile , puis procédera de même de l ’autre 
coté 3 il séparera ensuite le croupion, lovera 
les blancs, et rompra la carcasse3 puis , 
après avoir divisé les ailes et les cuisses en 
deux parties égales, il fera passer le plat aux 
convives. Tout cela doit s’exécuter le plus 
promptement possible, car une des grandes 
qualités d'un chapon au gros se l, est d’être 
mangé chaud. L e  morceau le plus délicat 
est l'os de la cuisse, mais tous sont bons lors
que la bête arrive en droiture de chez M. de 
Hamie. ( Voy, ha Planche

On mange rarement des poulets simple
ment bouillis 3 mais 011 les sert souvent en
tiers , soit à l’estragon , soit à  la poulette , 
soit avec d'autres sauces. On les découpe 
absolument de la même manière que les 
chapons au gros sel.



P l X . P . y t .



C H A P I T R E  X I I .

D e VOie.

L ’Oib est un rôti réputé plus roturier en
core que la dinde ; vint-elle en droiture 
d’Alençon, pesal-t-elle dix livres, et l’ût-ellc 
aussi tendre que Zaïre , 1a vanité s’obsline- 
roit à  la repousser d’une table opulente. 
L'Amphitryon gémiroit sans doute, en se
cret , d'une telle nécessité, mais il s’y sou- 
înetlroit, tant est puissant l’empire des pré
jugés, même sur la classe q u i, par sa for
tune, sa naissance ou son éducation, de- 
yroit s’y  montrer la moins soumise.

C ’est en eilét un véritable préjugé , cl 
même un préjugé bien injuste, que celui 
qui exclut les Oies de tout repas ordonné 
par l ’étiquette. Mais il faut convenir que ce 
préjugé u’est pas sans fondement, et que , 
dans la principe, elles ne doivent qu’à elles- 
mêmes cette exclusion rigoureuse. II est si 
rare de rencontrer une Oie tout à la fois



jeune, grasse et tendre , que l ’on a pris le 
parti de les proscrire toutes , parce que les 
neuf dixièmes sont sèches , dures et coria
ces, Les bonnes, comme c’est assez l ’usage , 
pâtissent pour les méchantes : elles expient le 
tort de sc trouver en mauvaise compagnie.

Les vrais Gourmands 11e partagent cepen
dant pas cette opinion. ils ne proscrivent 
point en masse, et quelque part qu’ils ren
contrent une Oie jeune , grasse et tendre , 
ils oublient son origine roturière , et l'ac
cueillent comme un rôti de qualité. Ils le 
prisent d’autant plus , que les avantages 
d’une Oie rôtie s’étendent aù-dclà du dîner, 
et que la graisse qu’elle distille dans une 
rotation égale et m odérée, devient d’une 
grande ressource en cuisine pour l ’assai
sonnement de divers légumes , et principa
lement des épinards. Rien n’est plus succu
lent et plus délicieux qu’un plat d’épinards 
accommodé à la graisse d’Oie. C ’est un en
tremets d’autant plus recommandable, qu’il 
est à la portée du plus vulgaire des Artistes \ 
et que sa confection n’exige point , comme 
un plat de cardes,tout le sa voir d’uu Réchaud 
ou d’un MorÜlioii.



L ’Oie, ainsi que toutes les viandes noi
res , doit être peu cuite, et présenter un rôti 
sanguinolent j senne sur le dos , elle se 
coupe en filets formés de la chair des ai
les et de l’estomac, jusques vers le crou
pion. On lève ainsi huit filets, composant 
autant de lanières , comme il est marqué 
sur la gravure. ( Voyez Planche X .)  Avec 
un peu d’adresse , on peut trouver encore 
à lever des filets sur la partie charnue des 
cuisses, mais ils seront moins tendres et 
moins délicats que les premiers. On rassem
ble tous ces filets dans le plat, après en avoir 
fait disparoüre le squelette de la bête 3 on 
ajoute au jus qu’ils ont rendu en les cou
pant, celui de deux citrons, une cuillerée 
d’huile vierge , une ou deux de moutarde .• 
sel et poivre j et après les avoir fait mariner 
un instant dans cet assaisonnement apéritif, 
on fait circuler le p la t, et chacun des con
vives se sert. Lorsque l ’Oie est tendre et peu 
cuite , cela forme un manger délicieux et 
très-supérieur, selon nous, à la plupart des 
rôtis à la mode.

Telle est la manière de couper et d’assa - 
sonner les Oies rôties. Si l ’on en divisoit les



m em b res  comme ceux des Poulardes et des 
Poulets, on commctlroit une grande faute , 
tout l’esprit de la bote s’évnpororoit ; elle 
ren droit beaucoup moins de jus, et paroi- 
troit beaucoup moins tendre. Il est. donc es
sentiel de s’en tenir à cette méthode , q u i, 
pour être ancienne et vulgaire, n’en est pas 
moins la meilleure.

Du squelette de l ’Oie, on peut fa ire , pour 
le lendemain, une capilotade q u i, a l ’aide 
de quelques assaisonnemens parmi lesquels 
le citron doit dominer , formera une entrée 
très-présentable en famille.

Nous devons ajouter à l ’cgard du petit 
salmi domestique dont nous venons de don
ner la recette, qu’il doit se faire dans un 
plat d'argent et sur un réchaud, «à l ’csprit- 
clc-vin ; autrement l ’huile et le jus de ci
tron qui sont froids, dissiperoient la chaleur 
de la  bête, déjà évaporée eu grande parti© 
dans là dissection. Au reste, ces petits ra
goûts .que l ’on fait ainsi sur la table, devien
nent une véritable fête pour les convives. 
Il suffit que ce soit leur ouvrage pour qu’ils 
les trouvent délicieux; et ces salmis sont 
toujours manges jusqu’aux os.

\



C H A P I T R E  X I I I .

D u Canard domestique et sauvage.

L e Canard domestique n’est guère plus 
noble en rôti que l ’Oie ; il est même assez 
rare que les Canetons de Rouen , si vantés 
à jusLc litre , paroissent sur une table opu
lente en sortant de la broche. On ne les v  
admet guère qu’en entrée, soit accompagnés 
de navets de Fresneusc ou de Croissv , soit 
étendus sur un lit de belles olives tournées, 
soit enfin bouillis comme un chapon au 
gros sel. Mais il fa u t, dans ce dernier cas , 
qu’ils soient d’une grosseur et d’un embon
point monstrueux.

Dans toutes ces circonstances, le Canard 
doit être assez cuit pour être servi à la cuil
lère , à l ’exception des ailes, qu’on détache 
avec la pointe du couteau. On le découpe 
alors comme la poule et le chapon bouillis, 
c’est-à-dire par membres , et sans lever les 
aiguillettes.



Le préjuge qui écarle de la broche les Ca
nards domestiques, ne s’étend pas jusqu'au.* 
Canards sauvages , qui seuls ont le privilège 
de paroltre , comme plat de rôt, sur les ta
bles de première classe. Ils doivent cet avan
tage à leur fumet, et à ce goût particulier qui 
distingue les bêtes sauvages dos animaux do
mestiques , quoique de la mémo espèce.

Mais si les Canards sauvages se distinguent 
par leur fumet, ils font paver assez cher cet 
avantage ; car ils sont rarement gras, et ne 
sont presque jamais tendres. Il faut donc les 
attendre assez long-temps pour les bien mor
tifier. En dépit du préjugé, nous pensons 
qu’un Canard domestique bien engraisse, 
vaut mieux, meme à la broche, que la plu
part des Canards sauvages.

T jù Canard rôti se découpe comme l’o ie , 
en aiguillettes, que l ’on multiplie le plus 
possible, aux dépens des ailes, et même des 
cuisses. Il doit rendre- beaucoup de ju s , 
parce qu’on îc fait cuire saignant; on y  ex
prime deux citrons, et en y  ajoutant un filet 
d’huile vierge, du poivre, du sel et uu peu 
de muscade, 011 lui composera une sauce 
apéritive assez agréable. ( Ployez la PI. X .)
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Les canetons de Roneu sont si .supérieurs 
ii nos barboteurs des environs de .Paris, que 
l ’on a cherché à connoîlrc la causée de 
cette supériorité, et môme à l ’imiter. On 
prétend qu’elle dépend uniquement de l'at
tention que l'on a  à Rouen, d'empêcher ces 
jeunes Canards d’aller à l’eau, et du soin 
que l ’on prend de les entretenir dans une 
grande propreté.

Il est bien facile d’en faire l'cxpéricnec.
Les pâtés de Canardsd’.A miens jouissoient 

autrefois d’une grande réputation, et la mé- 
ritoiciif. Ils ont beaucoup dégénéré de qua
lité, tout en doublant de prix -, car ceux 
qu'on paie aujourd’hui neuf francs , sont 
très-inférieurs à ceux de môme grosseur, 
qui coutoient, il y  a vingt ans, quatre livres 
dix sous. On sait que ces pâtes sont faits dans 
une croûte de seigle, qui n'est point suscep
tible d’être mangée, et qui ne sert qu’à leur 
conservation. Tout, leur mérite gît donc 
dans le choix et dans l'assaisonnement des 
Canards. Comme ces Canards en pâte ne 
sont point désossés, on les Lire de leuv croûte, 
et on les découpe sur une assiette , comme 
une volaille froide ordinaire.



C H A P I T R E  X  I  y .

J Jc  la  Cercelîc.

L a Cerceilc est, au rapport des Naturalistes, 
un oiseau du même genre que les canards} 
cil c a les memes habitudes, la même con
formation, les memes mœurs, et a ’en diffère 
guère que par la grosseur, qui est moindre. 
Elie so plaît clans les marais les plus inacces
sibles , où elle fait son nid, et n’est dans nos 
climats, ainsi quelescanards sauvages, qu’un 
oiseau de passage.

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

La Cereelle subit les différentes prépara
tions du canard , et se sert comme entrée , 
aux olives , aux montans de cardes, aux na
vets, etc. > mais elle a , sur le canard domes
tique , l’avantage d’etre admise au rôti sur 
les tables les plus régulières. On la coupe alors 
en aiguillettes, sous lesquelles on fa it , avec 
son propre jus et celui de deux citrons, une 
sauce impromptue, semblable à celle que 
nous avons indiquée dans le chapitre du ca
nard. ( Voyez Planche X I. )

( t) Celte destruction, pour le dire en passant, a porté 
un coup funeste à la gourmandise, et nous a privés 
d’une foule de comestibles dont le secret s'esl perdu 
avec les couveas.



C H A P I T R E  X V -

D e la M arelle > ou Poule d ’eau.

C  e t  oiseau, connu des Ornithologistes sous 
le nom de Foulque, et commun aux deux 
confinons, est de la grosseur d’une poule 
ordinaire, et habile le plus souvent les étangs 
et les marais, préférant les eaux stagnantes 
aux eaux courantes. II faut qu’elles abondent^ 
clans les étangs des côtes de la Normandie 
et de la Bretagne , car les Chasse - marces 
en amènent beaucoup à Paris vers la fin de 
l ’hiver et au commencement du printemps. 
On en v o it . à ces époques , une grande 
quantité à la Halle.

L a  cliair de la Mo relie est lourde, com
pacte, de digestion difficile, et en général 
peu estimée. Il est très-rare que cet oiseau 
rôti soit tendre , à moins qu’il ne soit très- 
jeune, et qu’on ne l ’ait laissé long-temps 
mortifier. C ’est cependant de cette dernière 
manière qu’on le sert presque toujours sur



les tables opulentes, où l ’on sacrifie souvent 
a la vanité les jouissances les plus réelles.

L a  dissection de la Poule d’eau exige des 
soins particuliers, et offre beaucoup plus de 
difficultés que celle du canard, de l’oie et 
des autres viandes noires. Comme les ailes 
de cet oiseau sont Irès-enfbncées dans la 
chair , il est singulièrement difficile d'en 
trouver la jointure. Pour y  parvenir, après 
avoir enlevé la cuisse , comme celle d’une, 
volaille ordinaire, il faut faire glisser le 
couteau sur le milieu de Failc , et jusqu’au 
haut, en suivant l'estomac. L ’aile alors se 
détache sans difficulté , parce qu’on la prend 
en dedans. Sans ces précautions , vous ris
quez fort de n’en pouvoir venir à bout, et 
de déshonorer la IMorclle au lieu de la 
découper. ( Vyyez Planche X I. ) ( î)

(t) Comme laMorelle a peu de goût, c'est un rôti 
assez insignifiant* l ôur la relever un peu, et la rendre 
plus digne dos-palais gourmands, nous conseillons d'en 
faire, aussitôt qu’elle sera coupée et dans le plat même, 
un de ces salmis impromptus, si apéritifs lorsqu’ils sont 
Lien exécutes. On procédera comme pour le Salmi dit 
Bernardin, durit la précieuse recette se trouve dans Tà I~ 
manacli des Gourmands, quatrième Année , page 45.



C H A P I T R E  X  V  I.

D e la Bécasse et de la Bécassine.

X j a B ccassc estun oiseau depassage, qui n’ha- 
bUe bos climats que vers la fin do l'automne 
et pendant l ’hiver. Il se tient de préférence 
dans les marais , sur le bord des ruisseaux, 
se cache pendant le jour , et ne se montre 
guère qu’au crépuscule du malin et du soir; 
cc qui a fait penser que ses yeux ne peuvent 
supporter que difficilement le grand jour. 
L a  Bécasse est le premier des oiseaux noirs, 
et la reine des marais. Sa ch a ir , tendre , 
délicate et parfumée, offre un manger dé
licieux , et très-recherché par les Gour
mands. C ’est le rôti le plus honorable, selon 
nous, parmi ceux que nous fournit le gi
bier. Toujours cher à Paris, il n’appartient 
qu’à l’opulence, car on ne peut guère com
poser nu plat de rôt cle moins de quatre Bé
casses.

Los Bécasses sc servent aussi en entrées ,



soit à. la provençale , soit aux olives, soit 
aux truffes, soit à l'espagnole, soit en sal- 
ini. Cette dernière façon est la meilleure 
pour les manger eu entrées , surtout si, pour 
faire ce salmi , on suit la recette du Ber
nardin , que nous avons indiquée dans un 
autre ouvrage (i).

Mais nous ne devons considérer ici les 
Bécasses qu’à la  broche. On les sert sur des 
rôties sur lesquelles on a précieusement 
recueilli leurs déjec lions ; car il en est de 
ect oiseau comme du Grand Lam a, tout 
ce qui en émane est révéré et reçu avec une 
grande componction. Ces rôties , assaison
nées de poivre , de sel et d’un jus de citron, 
forment un délicieux manger , et accompa
gnent dignement cette honorable bête.

L a  Bécasse sc découpe comme les volail
les ordinaires , c ’est-à-dire qu’on en lève les 
ailes, les cuisses , et qu’on sépare ensuite le 
croupion de la carcasse. L ’aile est le mor- 1

(1) Voyez l'article intitulé du Salm i du Bernar
din y quatrième Année de l’Almanach des Gourmands , 
page 4-5* C’est une recette que les vrais Gourmands ae 
sauroienfc assez: relire et méditer,
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cenu le plus délicat et le plus recherché 3 
mais Ja cuisse a plus de fumet.

JUa Bécassine est un oiseau du genre de la 
Bécasse, mais beaucoup plus petit, puisqu'il 
est à peine de la grosseur d’une caille. On le 
sert entier, on tout au plus on le coupe lon
gitudinalement en deux parties égales. C’est 
un rôti très-estimé pour sa délicatesse.

Dans les pavs où les Bécasses sont com
munes , on obtient, do leurs carcasses pilées 
dans un mortier , une purée sur laquelle 011 
dresse diverses entrées, telles que de petites 
côtelettes de mouton , des ailerons de vo
laille , etc. Cette purce est Tune des plus 
délicieuses choses qui puisse être introduite 
dans lo palais d’un Gourmand, et Fou peut 
assurer que quiconque n’en a point mange, 
11’a point connu les joies du Paradis terres
tre. Une purée de Bécasse, bien faite, est le 
nec plus ultra des jouissances humaines. Il 
faut mourir après l ’avoir goûtée, car toutes 
les autres alors 11e paroiIront plus qu’insi
pides , sans même en excepter les Dindes 
aux tru/îes du Périgord et les Pâtés d’estur
geon d'Abbeville . du cclcbrc Richard.
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C H A P I T R E  X V I I .

T>u Perdreau et de la Perdrix .

T iA Perdrix tient le premier rang après la 
Bécasse, dans la  cathégorie des gibiers à 
plumes. C ’est, lorsqu’elle est rouge , Pan 
des plus honorables et des meilleurs rôtis 
qui puissent être étalés sur une table gour
mande. Sa forme appétissante, sa taille élé
gante et svelte , quoi qu’arrondie, son embon
point modéré, ses jambes d’écarlate, enfin 
sou fumet divin et ses qualités restaurantes, 
tout concourt à la faire rechercher des vrais 
amateurs. D ’autres gibiers sont plus rares , 
plus chers , mieux accueillis par la vanité , 
le préjuge et la mode; la Perdrix rouge , 
belle de sa propre beauté , dont les qualités 
sont indépendantes de la fantaisie , qui réu
nit en sa personne tout ce qui peut charmer 
les yeux , délecter le palais, stimuler l’ap- 
petit et. ranimer les forces, plaira, dans tons 
les temps, et concourra à l’honneur de tous



les festins, sons quelque forme qu’elle y 
ptiroissc.

La Perdrix est le principe d’une foule 
d'entrées, et même (lorsqu'elle est renfermée 
dans une pâte savante) d’entremets froids, 
vivement recherchés. Sons cette form e, elle 
s’allie merveilleusement avec les truffes. En 
entrées, on la voit figurer à la polonaise 7 
à la prévalaie, en papii lottes , à l ’orange, à 
la braise, en tourtes, aux choux ? à l ’espa
gnole, aux lentilles , aux olives, an jam
bon , en saules au suprême , et de mille au
tres manières non moins appétissantes. Mais 
ce sont les seuls Perdreaux ou Perdrix gris 
qu’il faut réserver pour ccs préparations. 
Ce seroit déshonorer une Perdrix rouge 
que de la servir autrement que rôtie.

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

(i( T ôyp.z l'Almanach des Gourmands, première 
Année, troisième édition, page 07,



rieusemcnt que lu préférence que l'on donne 
aux Perdrix à jambes d’écarlate, sur les gri* 
ses, ne lient point à un préjuge, pas meme 
au penchant qui nous porte vers les choses 
d’éc lat, mais qu'elle a un fondement bien 
plus solide, puisqu’elle repose sur un mérite 
constaté par l'assentiment universel de tons 
les hommes de goût.

Il est notoire, en effet, que pour la  finesse 
de la chair, le parfum, et ce fumet indéfinis
sable qui parle au cœur comme au palais, 
la Perdrix rouge l ’emporte tellement sur la 
grise , que ce sont deux gibiers totalement 
différens. C'est surtout clans celles que nour
rit le midi de la France , et principalement 
le Dauphine , le Languedoc et le Périgord , 
que cette différence est Lrès-scnsiblc ; niais 
elle lest même assez dans les Perdrix que 
fournissent les environs de P aris, pour que 
le prix des rouges y  soit toujours beaucoup 
plus élevé que celui des autres.

Rien n’est plus facile à découper qu'un 
Perdreau ro li; el dans celle dissection , l ’E 
cuyer tranchant peut, à peu de frais, faire 
briller son adresse, cl meme opérer en l’air, 
en tenant de la main gauche le Perdreau



pique clans la fourchette, et en travaillant de 
la droite avec le couteau, sans loucher terre,

11 est prcsqu’inutile d’ajouter que le Per
dreau se coupe co rame laplupart des vol ailles. 
Ou enlève d’abord la (misse et Vailc droites? 
ensuite la  cuisse et l’aile gauches, et puis on 
coupe longitudinalement le corps en deux. 
L ’aile est le morceau le plus délicat et le 
plus tendre , et la cuisse celui qui a le plus 
de fumet. Les dames préfèrent ordinaire- 
ment la carcasse ; mais il faut commencer 
par leur offrir l ’aile. ( Voy. Planche X II .)

Il est rare que l ’on fasse à table un salmi 
de Perdreaux, parce que ce gibier a assez de 
fumet pour être mange avec plaisir sans as
saisonnement : cependant, pour obéir au 
proverbe quid éfend de servir des Perdrix 
sans orange, on l ’accompagnera toujours de 
quelques oranges, non pas douces, mais 
amères; de celles connues sous le nom de 
bigarrades, et dont on se sert pour faire le 
Jlichopp. Leur goût s’allie fort bien avec 
celui des Perdreaux, et il n’en masque 
point le fumet. Les salmis de Perdreaux 
qu’on sert quelque fois en enlrées, sont faits 
avec les Perdreaux de la desserte de la veille.
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C H A P I T R E  X V I I I .

D u Paon,

L e Paon , dont le plumage delà tant et ra
dieux réunit toutes les couleurs de l'arc-en- 
ciel j et qui forme, par sa richesse éblouis
sante , le plus bel ornement de nos basse- 
cours , est depuis long-temps banni de nus 
tables. Les Romains lui faisoieut plus if  hon
neur; les Paonneaux ctuionl réputés chez 
eux un mêts fort délicat, et il étoit avide
ment recherché par les plus illustres Gour
mands de la reine Monde.

Cet oiseau , qui n’esL plus aujourd’hui 
qu’un luxe de décoration, paroissoit avec 
pompe aux festins somptueux de nos pè
res 5 et nous croyons même qn’en Flandres 
il a conservé quelque crédit, et qu’il s’y  
montre encore quelquefois aux repas de 
noce et d’apparat.

Cependant il faut convenir que si le Paon 
de nos climats est de la même espèce que



ceux de l'ancienne Ko me, l'ostentation avoit 
plus de part que la gourmandise au cas que 
.l'on en faisoit, car la chair de cet oiseau 
est dure, sèche , et difficile à digérer. Il se 
pourvoitcepcndantqucceUo des jeunes Paon
neaux , élevés avec soin , nourris avec déli
catesse , et engraisses convenablement, oflVit 
encore un manger assez agréable ; car nous 
avons peine à croire que les Romains et les 
Flamands , qui se connoissoient en bonne 
chère , eussent tant accueilli un oiseau dont 
l ’éducation donne beaucoup d'embarras, s’il 
n’avoit pas eu en lui-mcme 'quelques qua
lités pour lui servir de passe-port h table.

Quoi qu’i) en so it, ce n'est jamais qu'en 
rôti qu'il doit s’ y montrer , et tout axi plus 
eu daube, jamais en ragoût. Le Paon se 
coupé comme la dinde, soit par membre, 
soit par aiguillettes transversales. (  Voyez le 
Chapitre V III .}  Si ce n'est pas un bon rô t i, 
c'est au moins , pour sa grosseur, un rôti 
de parade. Qu’on v-ajoute sa cherté, et il 
réunira de quoi contenter la vanitc de pins 
d’un Amphitryon. ( Voy. PI- XUI. )



C H A  P I T  R  X I X .

D u Faisan .

I l  n*cn est pas de même,tic l'oiseau du P hase, 
<pii esL fêté avec une ardeur égale par la 
vanité et par la gourmandise. I/orgucil et la 
sensualité trouveront tous deux loin* compte 
dans ce rôti , l'un des plus illustres de ceux 
qu'on peut offrir sur une table parisienne, et 
le trésor le plus rccî que les Argonautes aient 
rapporté de la conquête de la  Toison-d’Or ;  
car 011 prétend que ce sont eux qui ont en
richi l ’Europe de ce précieux oiseau , origi
naire de la Colchide.

Quokju’il eu so it, le Faisan est assez bien 
naturalisé en France , surtout dans les pro
vinces méridionales , où il est devenu 
comme indigène. Il n’en est pas tout-à-fait 
de même dans nos provinces septentriona
les. Cependant le grand nombre de Faisan
deries que les Princes et les Seigneurs 
de l’ancienne Cour avoient établies aux en
virons de Paris , v  avoit rendu cet oiseaur &



assez commun pour que la liberté illimitée 
de la chasse , qui a été si fatale au gibier, 
11'en ait pas pu toat-àd'ait détruire l'espèce.

Depuis deux ou trois ans cpie les anciens 
réglcmcns des chasses ont été, du moins en 
partie, remis en vigueur , le Faisan a reparu 
clans les marchés de Paris , et même en as
sez grande abondance pour s'y trouver h nu 
prix raisonnable.

L a  chair du Faisan , lorsqu’il est extrê
mement attendu, est tendre et délicate , et 
ne mauque pas d’une sorte de fumet très- 
estimé. Nous devons cependant à la vérité 
de déclarer que le cas exagéré qu’on en fait 
est plutôt fondé sur un préjugé que sur 
son propre mérite ; semblable aux enfans 
des Grands, cet oiseau

Est aimé par l’orgueil plus que par la Nature 5

E t, tout considéré,un bon chapon du Maine 
sera toujours préféré par tout vrai Gour
mand , au plus brillant et même au plus 
mortifié des Faisans.

L e  Faisan rôti se coupe absolument 
comme la Poularde. ( Voy, Planche X III. )



C H A P I T R E  X X .

Die Poulet.

Q u o i q u e  le Poulet passe pour être le rôti le 
plus vulgaire que nous fournisseia basse-cour, 
il n’est cependant point à mépriser , et 
beaucoup de Gourmands le préfèrent à cette 
foule d’oiseaux rares qui n’ont souvent d’au
tre mérite que cette rareté même et l’avan
tage de venir de loin et à grands frais. L a  
plupart (lus hommes ne prisent les choses 
que par l’opinion qu’on en a , et la mesure 
de célébrité bien ou mal acquise dont 
elles jouissent. Le vrai Gourmand , plus 
philosophe et plus digne appréciateur , né 
laisse point égarer sua jugement par ces 
considérations, il ne trouve bon que ce qui 
l ’est réellement j et ses jouissances, qui 
n’ont rien d’illusoire, mais qui reposent 
sur des bases solides , sont, par cela ntêrfie 
les plus réellesqu’il soit permis aux mortels 
de goûter en ce bas monde.



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

Quant aux Poulets maigres, connus dans 
les marchés sous le nom de Poulets com
muns , ils ne doivent jamais approcher de la 
broche, mais ils subiront dans les casseroles 
d’utiles métamorphoses,et ils y  deviendront 
la  base d’une foule d’entrées , dans la  con
fection desquelles un grand artiste pourra 
montrer toute l ’étendue et toute la  variété 
de son talent. Ce Poulet e s t , en cuisine, 
d’une très-grande ressource, et il est peu de 
repas où , pendant neuf mois de l’année , il 
ne joue quelques rôles.

Le  Poulet rôti se sert ou piqué ou bardé, 
sans tête, mais avec les pattes dressées ho
rizontalement. On le découpe comme le 
chapon et la poularde , c’est-à-dire, qu’après 
avoir levé successivement les cuisses et les



ailes , on divise en deux la carcasse et le 
croupion , parties que les dames préfèrent 
ordinairement à l'a ile , qui cependant est le 
morceau de distinction d’im Poulet3 c’est 
pourquoi il conviendra de leur donner le 
choix. ( l7 'oyez Planche XIT. )

Un Poulet rôti se ressert froid, en petit co
mité, et on le mange alors , soit sans âssan 
sonnemens, soit avec une rémoulade, soit 
àVhuilc et au vinaigre, soit avec de la mou
tarde de Maille et Aclocquc, de Bordin ou de 
L e  Maoût (surnom m es, chacun dans leur 
genre, les Corneille, les Racine et les Cré- 
billon des préparations synapiques. ) Mais 
si l ’on veut faire, de ce poulet froid, un plat 
de distinction, on en compose une bayon- 
naise, dont la gelée verte, et d'une bonne 
consistance, forme le plus digne ornement 
des salades de volaille et de poisson. Une 
bayonuaise, traitée selon toutes les règles 
de l ’a r t , est un plat très-apéritif, et l'un des 
meilleurs qu'on puisse servir à un déjeuner 
a. la fourchette. M. Rouget en fait de déli= 
cieusesj



C H A P I T R E  X X I .

D u Pigeon .

X j E Pigeon est un aliment aussi sain qu'a
gréable ; et d'autant plus précieux, que l ’on 
en jouit pendant toute l'année, car cet ani
mal , presqu’aussi chaud que le lapin dans 
ses amours, travaille continuellement à sc 
reproduire, et fait environ six pontes par an.

L e  Pigeon offre un grand nombre de va
riétés , que l'on peut ranger en deux clas
ses , les Pigeons domestiques et les Pigeons 
sauvages. Les premiers sont de deux espè
ces , les Pigeons bisets ou de colombier , et 
les Pigeons de volière. Ces derniers seule
ment sont admis à la broche. Parmi les Pi
geons sauvages, il t iy  a  guère que les Pi
geons ramiers qui jouissent de l ’avantage de 
former des rôtis sur nos tables.

Abandonnons donc les bisets aux four
neaux , ils y  subiront un grand nombre de 
préparations , dont la meilleure , quoique 
la plus simple, est celle connue sous le nom



de compote, soit qu'elle se fasse aux pois , 
à  ht purée de lentilles , aux pointes d'asper
ges , ou tout uniment au roux , selon les 
saisons ; les Pigeons ainsi prépares se ser
vent toujours arec la cuillère ; ce seroit une 
espèce d’incongruité que d’y porter le cou
teau. L a  partie la plus délicate est la cu
lotte : c’est toujours celle que les clames pré
fèrent.

Il en est de meme des Pigeons rôtis, qu’on 
sert toujours bardés , entourés quelquefois 
d’une feuille de vigne, mais jamais piqués. 
Lorsqu’ils sont d’une raisonnable grosseur, 
on les coupe en quatre, de manière que cha
que membre reste adhérentà lapartiedu corps 
dont il dépend j autrement on ne les coupe 
qu’en deux portions , dont Tune composée 
des deux ailes, est le chérubin 3 et l’autre, 
dont les deux cuisses font partie , la culotte.

Tl arrive cependant quelquefois que l’on 
coupe les Pigeons longitudinalement . de 
façon que chacune des deux moitiés ren
ferme la cuisse et l ’aile. Cette manière , usi
tée dans les colleges et dans les couvons, ne 
se pratique guère dans les dîners de cérémo
nie } mais en petit comité , on se permet



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

Les Pigeons ramiers ont plus de fumet
que ceux de volière, mais ils sont rarement
aussi délicats et surtout aussi Londres , à>
moins que, comme ceux-ci,on ne les prenne 
dans le nid , cc qui est assez difficile et assez 
rare ; car si c ’est au fu sil, on est'plus sûr de 
tuer le père ou la mère que les enfans. (V oy. 
Planche X II .)

Il existe contre les Pigeons cauchois un 
préjugé, foddé sur un vers de Boileau, et 
qu’il importe de détruire. O21 sait que, dans 
son excellente Satire du Repas, ce grand 
poète a dit, en parlant d’un certain hâbleur;

J e  rîois do le voir avec sa mine étique a 
Son rabat jadis blanc et sa perruque antique j 
En lapins de garenne ériger nos clapiers,
E t nos Pigeonscauchois en swpcrbos ramiers*

Ces vers sont charmans, mais le reproche 
est injuste, car les Figeons cauchois sont 
supérieurs à la plupart des Figeons ramiers*



putIV. P. io'>>
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C H A P I T R E  X X I I .

D e la  Caille.

T_i A Caille est un manger très-clélicat et 
Irès-reoherclié; mais elle n'est ici qu'un oi
seau de passage, et ce n'est guère que sur la 
fin de l ’été et dans les premiers mois de l'au
tomne qu’il nous est permis d’en jouir. On 
engraisse les Cailles pour en avoir toute l’an
née, mais ce gibier domestique ne vaut jamais 
les Cailles sauvages, et surtout celles de vigne.

On fait subir aux Cailles divers apprêts, 
et elles fournissent à la table des entrées de 
plus d’une espèce ; mais c'est pour le rôti 
qu'on réserve les plus belles, les plus tendres 
et les meilleures. On les sert bardées et en
veloppées d'une feuille de vigne; et si l ’on 
met sous chacune une rôde, comme cela se 
pratique pour la plupart des petits oiseaux, 
ce plat n'en aura que plus d’apparence et de 
mérite.

L ’on sert ordinairementune Caille entière



à chaque convive, ce qui fait que ce rôti est 
toujours un pial fort dispendieux. Cependant, 
lorsqu’elles sont très-grosses, il est permis 
de les diviser, el alors on les coupe dans leur 
longueur, en deux parties égaies. ( Voyez 
Planche X IV . )

Parmi les entrées que les Cailles four
nissent aux tables recherchées, on doit dis
tinguer celles au gratin , à la braise et à la 
puèlej mais rien n’esL au-dessus d’un Paie 
chaud de jeunes Cailles , au vin de Malaga 
réduit. C ’est une des plus délicieuses et des 
plus honorables entrées de l'automne. TV'I. Ba
taille , dont nous avons plus d’une fois cé
lébré les rares I alens, confectionne ce ragoût 
avec une telle supériorité, qu’on viendroit 
tout exprès de R om e, au Rocher de Cam 
cale, pour en faire l'épreuve (1) .

(0 Nos cuisiniers actuels ne savent point tout le parti 
que 0̂11 peut tirer des vins de liqueur reduits > pour 
Leancoup de ragoûts ; et l’on peut dire que le grand art 
des réductions est encore dans son enfance.



C H A P I T R E  X X I I I .

D e ht Grive.

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

Les Grives s'apprêtent de diverses ma
nières 5 mais c ’est à la broche qu’elles jouent 
leur plus honorable rôle. Elles en sortent 
bardées et enveloppées d'une feuille de vigne, 
et c’est sous cet habit qu’elles paroisseni sur 
la  table avec le plus d’éclat.

On découpe les Grives, soit en en levant 
les membres, ainsi qu’ il est marqué dans la 
Planche X I V , soit en les partageant dans 
leur longueur en deux parties égales.

Dans les pays 011 elles sont communes, 
on les sert entières, et l ’on en proportionne 
le nombre à celui des convives.



C H A P I T R E  X X I V .

D e V Ortolan.

X j * O r  t  o l  a y est comme la  caille un oiseau 
de passage , et. ce n’est guère que dans nos 
contrées méridionales qu'on en trouve toute 
Tannée, C ’est un mets singulièrement déli
cat j et très-rechcrcbé , et La chair de cet 
oiseau passe a bon droit pour exquise. Il est 
trop précieux à Paris pour le servir sur 
nos tables autrement qu’à la broche -, et c ’est 
un rôti fort distingué, et d'autant plus dis
pendieux qu’il faut avoir autant d’OrtoIans 
que de convives , car l ’Ortolan est trop petit 
et trop délicat pour pouvoir être découpé : 
il ne forme donc en quelque sorte qu’une 
bouchée. Heureux le palais qui la  recueille! 
( Voyez Planche X IV . )

L ’Ortolan, étant de sa nature extrême
ment gras, devient souvent indigeste, mai
gre son peu de volume. C ’est une considéra
tion que les estomacs délicats ne doivent 
jamais perdre de vue.



C H A P I T R E  X X V .

D u D ec-F ig u e.

L  E Bcc-Figue liabite également nos pro
vinces ni éri dion «aies ( i )  , et ne fait dans les 
antres que des voyages momentanés, et trop 
courts au gré des vrais Gourmands, qui vou- 
droient le fixer près d’eux toute l’année. Il est 
très-friand de tous les fruits cl baies sucrés, 
et il en fait sa principale nourriture. C’est 
un rôti frcs-reclierché par les amateurs de 
morceaux délicats, et qui peut aller de pair 
avec l ’ortolan. Ainsi que lu i, il ne se divise 
point, et ainsi que lui mérite le nom de bou
chée du Gourm and,  puisqu’il est. rare qu’on 
le mange à deux reprises. (V o y . PI. X IV .)

( i )  Quoique le Bec-Figue soit indigène dans le midi de 
3a France > il s'arrête cependant avec complaisance 
dans certaines provinces du nord* Il en est qu'il af
fectionne plus particulièrement que d'autres; tels sont 
les environs de Metz. Les Bec-Figues y abondent cha
que automne; ils y sont exccllens, et à très-bas pris.



C H A P I T R E  X X V I .

V u  Turbot.

L  e Turbot est un des poissons les plus re
cherches à Paris, et c’est à bon droit qu’on 
l ’a surnommé le Prince de fa mer. Il tient 
souvent lieu de rôti dans clés tables opu
lentes) et dans les dîners nombreux, il forme 
un des relevés les plus distingués. Sa chair, 
tout à la ibis tendre et ferme, délicate et 
onctueuse, ne plaît pas moins par sa blan
cheur que par son excellent goût.

Pour bien servir le Turbot, il faut avoir 
une truelle de vermeil, ou tout au moins 
d’argent, bien affilée, et se rappcller que l'on 
ne doit jamais se servir de couteau pour di
viser le poisson. Après avoir décrit une 
croix sur le ventre du Turbot, en tranchant 
jusqu’à l’arête, on tire des lignes transver- - 
sales depuis le milieu jusqu’aux barbes; on 
lève adroitement avec la pointe de la truelle 
les morceaux compris entre ces ligues, et
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l ’on en envoyé un à chaque convive. Lorsque 
tout le ventre a cté ainsi serv i, on lève pro
prement l ’arête, et l'on procède de même 
pour servir le dos , moins délicat sans doute, 
mais qui a bien aussi son mérite. Les barbes 
du Turbot sont xin manger trcs-agréable : 
on commence par en servir aux dames , qui 
s’en amusent volontiers 5 puis, s’il en reste, 
on le distribue aux plus gourmêts des con
vives.

On sert avec le Turbot uuo sauce au 
bourre, bien liée } ruais à Paris, beaucoup 
de personnes préfèrent de le manger’ a l ’huile 
et au vinaigre. ( Voyez PI. X V , Fig, i re. )

Lorsque le Turbot n’a point été mangé le 
premier jo u r , tout entier, on fait de ses re
liefs une bayoïiricuse, ou un ragoût à la  
Bécham el, à la crème, ou enfin un. vol-au
vent, selon l ’une ou l ’autre de ces deux 
méthodes. Ce poisson, quoique cher, offre 
donc assez de ressour ces à l ’économie do
mestique, pour que l ’on puisse quelquefois 
l ’admettré dans les ménages peu fortunés. 
Lorsqu'il n’a été mangé que d’un coté, on 
le retourne , et on le fait reparoitre le lende
main comme s’il éloit à son premier début.



c h a p i t r e  x  x  y r L

D e la  Truite.

U n e T ru ite , lorsqu'elle est d’une raison
nable grosseur, et surtout lorsqnelle est 
saumonée, tient également lieu de rôti 
sur une table opuleule , ou fait partie des 
relevés d’un grand festin. Son prix, qui alors 
cxeèdc souvent celui d’un beau Turbot, 
ajoute encore à son mérite. Sa ch air, d’un 
ronge v if  et d’un goût de noisette exquis 7 
plaît généralement, et, moins compacte que 
celle du T u rb ot, elle est aussi plus aisée à 
digérer. Il n’appartient qu’à bien peu d'Àm- 
phitryons d'offrir à un petit nombre d'a
deptes une Truite qui réunisse tant d’avan
tages. Les meilleures viennent du lac de 
Genève.

L a  Truite se sert également avec une 
truelle : on trace une ligne depuis le dessous 
de la tête jusqu'à quelques pouces de la 
queue; et d’autres , qui partant de cellc-ci,



izrvr. p. » o.



se terminent k la circonférence cïu poisson. 
On lève proprement les morceaux compris 
entre ces lignes, et on les sert, toujours, sur 
la truelle, k chacun des convives. Lorsque le 
ventre sera mangé, on retournera propre** 
ment la Truite pour servir le dos. ( Voyez 
Planche X V Ï , Fig. 2. )

L a  Truite se plaît dans les eaux vives; elle 
est extrêmement agile , toujours en action , 
et c’est au mouvement continuel qu’elle se 
donne qu'on attribue en partie sa délicatesse 
et sa salubrité. T elle  est au moins l’opinion 
de plusieurs médecins, qui ont fait des qua
lités diététiques des comestibles leur princi
pale étude.

Lorsque les Truites ne sont pas assez 
grosses pour être mise an b leu , on en fait 
différentes entrées plus ou moins savantes , 
telles qu’à la hollandaise, à la hussarde, à 
la lézard, à la polonaise, aux anchois, aux 
champignons, aux concombres, aux écre
visses, et 011 les fr it ; enfin, on en fait des 
pâtés froids, qui ne le ccdcnt point à ceux 
de rougets.



C H A P I T R E  X  X  Y  I I 1.

D e la  Carpe.

L a Carpe est la reine clés poissons d'eau 
douce ; mais pour être admise comme rôti 
ou comme relevé froid, c'est-à-dire cuite au 
court-bouillon , sur une table somptueuse , 
il faut qu’elle soit une espece de monstre, 
ou qu'elle tire du Rhin son origine. Ce n'est 
qu’à l ’une de ces deux conditions qu'elle 
peut espérer d’y  paroitre.

Pour servir une Carpe, il faut commen
cer par couper la tête, que l'on 'envoie au 
plus distingué des convives; c'est surtout à 
cause de la langue que ce morceau est re
cherché : ensuite, et toujours avec la truelle, 
on lève la peau et les écailles, qu’il faut 
mettre de côté; puis tirant une ligne du 
sommet à la queue , et la divisant par d’au
tres lignes transversales, on servira aux 
convives les morceaux compris entre elles , 
en observant que le dos est le côté le plus 
délicat. ( V oyez  Tl. X V , Fig. 3. )



Les Carpes de la  Seiue sont aussi três- 
estimées j mais il est rare qu’on y  en pêche 
d’assez grosses pour figurer clans un festin 
du premier ordre. Quant à celles qui ont été 
prises dans des étangs, on doit les faire 
dégorger pendant quelque temps dans Tenu 
v ire , autrement leur goût bourbeux ii’attes- 
teroit que trop bien leur origine. On en agit 
ainsi pour celles qxii nous viennent de Stras
bourg. Pêchées dans les vastes étangs de la 
Lorraine allemande, elles sont conduites 
ensuite dans la capitale de l ’Alsace, où on 
les fait dégorger dans la rivière d’IlL Voilà 
ce que c’est que l ’on appelle à Paris les 
Carpes du R hin . Il est notoire cependant 
pour quiconque a etc à Strasbourg, et y  a 
pris sur ce fait quelques informations, que 
les prétendues Carpes du Rhin n’ont pas 
approché ce fleuve de plus d’une demi- 
lieuo ( i) .

(i )  Onmontroit encore eu 1786’ , dans les réservoirs 
du Pêcheur du Roi, à Strasbourg, une carpe qui 
avoit fait trois fois Je voyage de celle capitale de i Al* 
sace à Paris, et qui y éioit revenue faute d'acheteurs. 
Ou en vouloit vingt-cinq Jouis.



C H A P I T R E  X X I X .

D u Brochet.

T « E Brochet, cet Attila des rivières et des 
étangs, jouit d’une grande réputation parmi 
les poissons d’eau douce, et i! la doit moins 
peut-être à la délicatesse de sa chair qu'à 
l'élégance et à la  beauté de ses formes. 
Quoiqu’il en soit, il faut qu’il pèse au moins 
dix à douze livres pour tenir sa place à une 
table distinguée, et y  être servi au court- 
bouillon, soit en relevé,soit en rôti maigre. 
On commence, avec la  truelle, par sépa
rer la  tête du tronc. Cette tête est un mor
ceau assez délicat, et qu'on donne de préfé
rence aux dames ( i)  3 puis après avoir tiré 
une ligne de la tête à la  queue, assez pro- * Il

(1) On prétend que tous les instrument de la Passion 
de N. S. se trouvent figurés dans la tête d’un Brochet.
Il faut beaucoup aider à la lettre si l’on veut les y  
trouver, et nous pensons qu’on doit ranger ce lait dans 
la classe des contes populaires.



fondement pour dépouiller le Brochet de sa 
grosse arête, on divisera les côtés de ma
nière à ce que chaque morceau participe du 
ventre et du dos. Ce poisson est difficile à 
bien servir, vu le grand nombre et la finesse 
de ses arêtes3 mais avec un peu d'habitude 
et de dextérité, on en vient à bout. ( Voyez. 
PI. X V I, Fig. i re. )

Nous avons dit que les très-gros Brochets 
avoient seuls le privilège de figurer comme 
relevés, ou comme rôtis maigres sur une table 
somptueuse j mais ceux de moyenne Laillene 
doivent point en être exclus : on les réser
vera pour entrées , et on les mangera à la 
genevoise, à  l’allemande, à l’étuvée, en filets 
à la sauce aux câpres, en fileLs fr ils , en fri
cassée de poulet, en haricot aux navels, en 
ragoût, en salade, farcis, en tourte, en ter* 
rine, etc 3 quant aux brochetons, ils ne sont 
bons que frits.

Au reste, le Brochet pêché en eau vive, 
ou qui y  a dégorgé, et qui a la chair ferme et 
tendre tout à la fois, est un aliment sain, dé* 
licat et nourrissant,1 surtout quand il a  été 
cnit au vin. Les personnes délicates et les 
estomacs foiblcs, peuvent donc en faire un 
usage modéré.



C H A  1J I T  R  lù # X  X  X

Barbeau.

i  l  faut que le Barbeau ait été pêché clans 
la Seine, et soit d’une notable grosseur pour 
avoir droit de figurer, comme rôti, sur la 
table cl’un Amphitryon de première classe. 
C'est un manger assez délicat et très-sain j 
mais sa chair a peu de goût, ce qui fait qu’on 
le mange presque toujours à l’huile et au 
vinaigre, ou avec une sauce très-relevée. 
Les filets sont le morceau le plus délicat 
de ce poisson j on fait aussi assez de cas de 
la tête j et surtout de la langue.

On tire , avec la  truelle, une ligne sur le 
(lofe du Barbeau, depuis la naissance de la 
tête jusqu’à celle de la queue j on la coupe 
par d’autres lignes transversales , et l’on sé
pare ainsi les différons morceaux, sans tou
cher à l ’arête du milieu. ( V o y . Id. X V , 
Fig. 2 .)



Lorsque le Barbeau 11’est que d'une taille 
médiocre , on le réserve pour le manger en 
entrées, et 011 le prépare alors soit en casse
role, soit en étuvée, soit grillé- Celte der
nière manière est la meilleure . parce qu'on 
l ’accompagne alors d’un sauce aux anchois, 
qui sert merveilleusement pour relever le 
goût de ce poisson , naturellement un peu 
lacle.

Quant aux Barbillons, on ne les mange que 
frits, mais c'est un des meilleurs poissons 
que l ’on puisse introduire dans la poêle ; et 
une friture de Barbillons, bien croquante 
et bien chaude, est un plat cher aux Gour
mands. Au reste la chair du Barbeau est dé
licate, de bon goût, légère, quoiqu’un peu 
nourrissante, et très-facile à digérer*

Nous aurions pu ajouter à cette liste beau
coup d’autres poissons de mer o u d’eau do h c c  ;  

mais c'eût été surcharger inutilement cepctit 
T ra ité , et augmenter sa ns nécessité le nombre 
des Planches, etparconséquentle prix de l ’Ou
vrage. Les antres poissons qui paroissent or
dinairement sur la table, tels que le saumon 
et l ’esturgeon, se coupent comme la truite; 
le cabillaud comme le brochet; la barbue



comme le turbot, etc. II devicudra donc fa-? 
cile , avec un peu de réflexion, de saisir ces dif* 
férences, et d'employer la truelle tour-à-tour 
comme instrument tranchant, ou comme 
pelle j scion la nature des m orceaux, et en 
se rappelant les indications qui précèdent. 
I l faut plus de dextérité que de force pour 
bien servir le poisson, et surtout avoir 
tention de le trancher le plus nettement pos
sible. L a  truelle, quoique d’argent, doit être 
presqu’îiussi bien affilée qu’un couteau.

Nous bornerons à cet aperçu ce que nous 
nous proposions d’écrire sur la dissection 
des Viandes, du Gibier, de la Volaille et du 
Poisson. Il nous paraît suffisant, surtout à 
l'aide des Planches, pour former des élèves 
dans le grand art de fit dissec Lion à table ) 
mais souvenons-nous qu’i c i , comme dans 
tous les autres arts, la théorie est insuffi
sante, et que. pour bien connoîtrc celui-ci, 
il est absolument necessaire de le pratiquer.

F in  du Traité de la  Dissection des V ian des, et de la  
prem ière Partie du M anuel des Am phitryons.
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Définitions et Principes généraux sur les
M enus.

L e mot de M enu, pris substantivement, 
est un de ces termes particuliers à la langue 
française, et qui n’a peut-être son équiva
lent dans aucune autre. Il reçoit diverses

9

acceptions; mais nous ne .nous en oecu-



pons ici qu« clans scs rapports avec la table 3 
et, considéré sous ce point de vu e , il seroît 
difficile de lui trouver un synon3rm c , et 
par conséquent de le définir sans quelques 
circonlocutions.

O11 entend en général par le M enu d'un 
rep as, le mémoire de ce qui doit y  en
trer : telle est la  définition que le Diction
naire de l'Académie donne de ce mol 3 mais 
celle définition est un peu vague, et manque 
même d'une rigoureuse exactitude3 car, à 
commencer par la liste des vins, il est beau
coup de choses qui entrent dans la compo
sition d’un repas, et qui cependant ne font 
point partie du Menu 3 tels que le dessert, 
les hors-d’œuvres potagers , etc.

L e  Menu s’entend donc exclusivement de 
tout ce qui sort de la cuisine pour paraître 
sur la table.

Dans les maisons bien réglées, et oit l'Am
phitryon s’occupe personnellement de la 
composition de chaque repas, le Maîire- 
d*hôtel, ou à son défaut le cuisinier, doit 
lui apporter chaque matin le Menu du dîner 
du jo u r, et mémo y  joindre, au moins 
pai- aperçu, celui du lendemain. C'est en



D ES AMP HI T R Y ONS .  1 ï 3 
ce moment que l’Amphitryon, à qui nous 
supposons toutes les coimoissanccs que co 
titre exige, discute article par article les 
plats qui composent Je Menu , et peut sou
vent donner à l ’artiste le plus habile des 
idées lumineuses. Ces conférences 11c seront 
donc point sans utilité pour l’art, s i ,  d’un 
côté , J'Amphitryon n’adople aucun mets 
sans de mûres réflexions , et s i , de l ’autre, 
le cuisinier n’en propose aucun sans être 
bien certain qu’il pourra lui flaire honneur.

Ce n’est donc pas une petite affaire que 
la composition et la discussion d’un Menu. 
L a  première demande une tête forte, une 
science profonde et variée, et des combi
naisons très-étendues ; la seconde exige une 
longue expérience, un goût sûr et délicat, 
et un tact exercé. D ’après ces données, 
l ’on voit que les cuisiniers capables de dres
ser des Menus savans , et les Amphitryons 
en état de les bien discuter dans toutes leurs 
parties, sont des hommes rares, et en quel
que sorte des êtres privilégiés.

Mais malgré la haute importance que l’on 
attache aujourd’hui à tout ce qui lient à l ’art 
.alimentaire, le seul qui depuis vingt ans ait



fait en France des progrès réels, on est en
core ioiu de me lire le prix qu’il faut à la  
chose dont nous nous occupons en ce mo
ment. L a  plupart des Menus , dresses par la 
routine, sont adoptes par l ’inexpérience, 
Vinsoueianec ou la légèreté. Dans beaucoup 
de maisons, citées «aujourd’hui pour leur 
opulence, on laisse même le cuisinier abso
lument le maître de composer les Menus 
à sa fantaisie, et l'Amphitryon ne prend 
connoissanre rie son dîner qu’au moment de 
se mettre «a table.

Co n’est point, «ainsi que Von peut acquérir 
le renom d’nn véritable Amphitryon5 et 
cette réputation . pour être méritée , exige 
plus de soins, d’attention et de travail, que 
la plupart des dignités de ce bas monde. 
Nous ne cesserons jamais de répéter que 
J argent ne su dit pas pour faire excellente 
chère. Le  cuisinier le plus habile dégénérera 
en peu de temps, s’il* est nu service d’im 
maître insouciant, et qui n’a ni le senti
ment , ni le goût, ni le tact, ni l’expérience 
de la vraie gourmandise.

Les Menus varient nécessairement selon 
les saisons, puisqu’ ils sc composent despro-



du étions que la Nature bienfaisante nous 
offre à des époques à-peu-près fixes dans 
chaque climat. Un cuisinier habile doit 
saisir le moment où chacune de ces pro
ductions es L dans sou plus grand degré de 
bonté pour l’adopter; rien de médiocre ne 
devant se trouver sur le Menu d’un grand 
artiste ; car it en est à-peu-pres d’un Menu 
comme d’un sonnet. Cornus

Défendit qu'unplatlbible y put jamais entrer,
iVi qu’un méfs déjà mis osât s’}’' remontrer.

Si Ton tolère quelquefois des entrées ou 
des entremets répétés, ce n’est que dans des 
repas au-dessus de soixante couverts , où il 
deviendroit impossible, sans cela, de les 
proportionner au nombre des convives.

On doit faire une assez gronde différence 
entre les Menus journaliers d’une table peu 
nombreuse mais bien servie, et ceux des 
festins d’apparat, de fête , de fam ille, de 
tous ceux enfin où l’on réunit en cérémonie 
beaucoup de convives.

L e  cuisinier doit apporter tous ses soins 
à ce que chacun des plats, qui entrent dans la 
composition des premiers, atteste un grand



artiste dan* toutes les parties do 30n art. 11 
seroit à désirer, sans doute, qu’il pût en 
agir de même pour les seconds, mais ce se
roit exiger de lui l ’impossible. Il se contente 
ordinairement de donner une attention par
ticulière aux principales entrées et à quel
ques entremets de choix) la préparation du 
reste est abandonnée à des mains plus vul
gaires, et c’est un malheur presqu’inévi table. 
Aussi n'esl-ee poinL dans les réunions très- 
nombreuses qu’il faut espérer de rencontrer 
une chère fine, délicate et parfaite) il faut 
se contenter de la trouver abondante, bonne 
et salubre.

Les Menus dont nous donnons ici quel
ques exemples, et dans la composition des
quels nous avons été aidés par des praticiens 
habiles, n’apprendront rien sans doute aux 
hommes de l ’art) mais ils pourront être 
utiles aux Am phitryons, suppléer à leur 
inexpérience, ou venir au secours de leur 
mémoire lorsqu’ ils auront è commander des 
repas dont ils voudront se faire honneur. 
Nous les donnons pour des tables de quinze, 
de vingt-cinq, de quarante et de soixante 
couverts) ce sont des proportions assez ordi



naires pour les dîners de cérémonie. Àu 
reste , il sera facile de modifier ces Menus 
pour les repas au-dessous du premier de ces 
nombres ou au-dessus du dernier, en en re
tranchant des plats ou enyen ajoutant} dans 
ce dernier cas, on pourrait choisir dans les 
trois premiers Menus de quoi augmenter le 
quatrième, et le porter par exemple jusqu'à 
cent couverts 5 mais cessas sont infiniment 
rares. Dans les réunions extrêmement nom
breuses, il est plutôt d'usage de multiplier 
les tables que de les allonger} on s’en trouve 
mieux de toutes manières, car le service en 
devient plus facile, et le dîner meilleur et 
plus chaud.

Nous devons observer que plusieurs ra
goûts qui portent des noms bizarres, et dont 
l ’étymologie est difficile à trouver, les doi
vent à ceux de leurs inventeurs, qui ensuite 
ont été altérés dans la bouche d’artistes qui 
nese piquent pas d'être grammairiens. Ce se
rait un service à rendre à la mémoire de ccs

r
illustres Pères de l ’Eglise gourmande, que 
de rétablir ces noms dans toute leur pureté, 
et de constater d’une manière certaine l’ori
gine de ces différens mêts. Cet travail appar*



tient de droit aux érudits, et nous en aban* 
donnons volontiers le soin et la gloire à ceux 
des membres de l'ancienne Académie des 
Inscriptions et Belles-Lettres qui se sentiront 
appelés à cette illustre entreprise. C ’est une 
dette que l'érudition paiera à la reconnoîs- 
sauce j et qui en mérita jamais une plus 
réelle que les inventeurs dont nous parlons 7 
puisqu'ils sont les vrais fondateurs d’une 
grande portion de la gloire nationale ( i ) ?

( i )  C’est «ne question qui a souvent été agitée parmi 
les gens du monde, de savoir s'il faut communiquer le 
Menu du dîner aux convives , ou leur en faire un mys
tère* Dans le premier cas , ils règlent leur appétit sur 
la nature dos mets, cc qui paralyse le service et le fait 
languir-Dans le secoud, ils sc livrent aies: entrées, de ma
nière que le rôti et les entremets ont souvent tort.Yoïlà 
sans doute deux grands mconvéniens ; mais comme le 
dernier est le moindre, attendu qu’un vrai Gourmand 
a toujours de l'appétit de reste au service des bons 
morceaux, nous pensons que le Menu doit être un 
secret entre le cuisinier cl i’Amphitryon.



C II A P I T Pi E IL
M . E K U S  P O U R  L E  P R I N T E M P S .

r  R E  MI E  R ME N U  POUR.  UNE T A B L E  DE 
Q U I N Z E  C O U V E R T S .

D eu x Poiaues.

Un à la ConJc* J ITü ao n:/, au blondi Je veau,

Jlu ii. Entrées.

Des giemdins aux pointa* ^as
perges»

Une épigi amme d̂ gneau.
Un vo1-.ui-*i'» î île nuenelfe.'î de 

poisson.
Un filet Je bceuf p.quc*

Des r.y <îe veau, piqués «Ç gïaeès 
a 1a financière»

Des côtelettes de pigeon , puiiée** 
Des petits \tï:è$ à la Moogîas.

Une poularde à U poêle, i  la sauce 
mOl lû.’juFes.

D eu x fie le i’és.

La Pièce de Lœuf. | Un TurUof.

D eux grosses Pièces.

Un Jambon Je BAvoune» j Des iioiriAfiis,

D eux plats de R ôl



Huit Entrem ets,

Des taiteîettes. 
Un gâteau au riz. 
Des épinards,
D « cboux-ileurs,

Des petics pots au chocolat. 
Une Charlotte,
Des asperges eu périls pois. 
Une evoûlo aux charrpignon*,

O B S E R V A T I O N S

On voit que cc premier Menu esL assez 
simple, et peut être facilement exécute dans 
une cuisine bourgeoise. Les entrées, sans 
être très-recherchées, sont cependant bien 
choisies et bien appropriées il la saison, 
l ’une des plus ingrates de l ’année pour la 
bonne chère. Les quenelles de poisson de- 

' mandent cependant à être traitées avec beau
coup de délicatesse et de légèreté, car c ’est 
une composition en quelque sorte aérienne. 
L a  sauce aux tomates de la poularde à la 
poè'le so fait avec des tomates conservées, 
car l ’on sait que les fraîches ne commencent 
à  paroître que vers la fin de l’été, et que l ’on 
n ’en trouve plus passé le mois d’ocLobre. 
Des huit entremets qu’on voit ic i, sept ap
partiennent en quelque sorte encore à l’hi
ver; mais les asperges en petits pois caractfr
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risenl bien le printemps j car c'est le premier 
Jégume qui par oit dans un potager, et sans 
contredit l ’un des meilleurs. Nous ferons 
observer à ceux qui trouvefoienl ce Menu 
trop fort pour une table de quinze couverts, 
qu'il renferme des objets, qui, tels que le 
jambon et les homards, ne seront probable- 
jnent pas attaqués. Il est facile, au reste, de 
voir, par la disposition du service, qu'un 
surtout, en dormant, doit occuper le milieu 
<le la table. Il en est toujours ainsi, lorsque 
les potages, les relevés et les plats de rôt se 
trouvent en nombre pair.

S E C O N D  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  D E  

V I N G T - C I N Q  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

aux anacaroüis. J Un potage prmtanDiÉr.

Douze Entrées.

Une fricassée de poulets k  la Che
valier.

Une seiïe de moniou à l'oseille.

Un pilé cliandcl angaiHe.
Des escalopes desaumoa.

TJne compote de pigeons.

Une noix de veau aux points 
d'asperges.

Des petits pât6s â la Béchamel. 
Des frets ce ioîes a la Orly*



Des poitrine* d'agneau aux truf
fes , panée* et grillées#

Des perches k ïa Matue-d’Ldlel*

Des croquette* de volaille.

De« filets de merlans au grattK.

D eu x R elevés.

Va cabillaud à la crème# i Une mlotce do beeuf au vin d«
j Matière*

D eux grosses Pièces.

Uu jambon de Jïayonnc. | Un. brochet au bien*

Quatre plais de Rôt.

Des levrauts. 
Des truite*.

1 De* poulets#
I Dos cpcrJan*.

D ix  Entrem ets.

Un croqtiVii-bouche*
Des ramequins.
Des asperges.
Dos lozauges.
Drslurltots vous.

Un g «beau de Savoie,
Une getée d’orange.
Uno purée de :acott«s.
Des petits pots au marasquin* 
Des œufs brouillés aux truffes*

O B S E R V A T I O N S .

Au premier coup-d’œil, ce Menu peut 
paroitre dans une proportion moins ibrte 
qiïe le précédent, relativement au nombre
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des couve ris 5 mais il faut considérer que 
les entrées renferment plusieurs pièces so
lides et nourrissantes , que les deux re
levés sont très-forts, qu’il s’y trouve (un- 
tre plats de rdt, et que parmi les dix «n- 
tremêts on compte deux grosses pic ,es de 
four. Tout nous porte donc à croire que 
ce Menu est plus que suffisant pour une 
table de vingt-cinq couverts, même en la 
supposant composée d'aulant de gros man
geurs, cc qui est assez rare. Les entrées 
«ont encore dans le genre simple ; cepen
dant il en est, comme les croquettes de vo
laille et les filets de soles à la O rly , qui ne 
support croient pas la médiocrité, et qui 
demandent à être confectionnées avec le 
plus grand soin. Nous en dirons de même, 
parmi les dix entremêts, des ramequins, 
de la gelée d’orange cf. des petits pots au 
marasquin , qui ne sauroient être confiés à 
un artiste vulgaire. Il vaudroit mieux les 
remplacer par d’autres mets choisis dans le 
Menu qui précède, ou dans ceux qui sui
vent, que de les présenter d’une facture 
équivoque.



T R O I S I È M E  M E N U  P O U R  U N E  T  A B  L  K 

D E  Q U A R A N T E  C O U V E R T S .

Quatre Potages.

l 'a  au fromage j Un 3»tx nouilles*
Un de purée aux croûtons. | Ua au lait d’amaudes.

V in gt Entrées.

Des poulets nouveaux à la véni- 
tienue,

Dos côtelettes tlagtteaü aus lai
tues.

Une entre-cote de battif au vin de
Maîaga.

Uu pété chaud , de cailles.

Des petits pâtés au naturel.
Des côtelette* de veau, pîquees et 

glacées , à I Vieille.
Une anguille û U uriare,
Des blets de soles au gratin.

Des langues de mouton A la gas
conne.

Un aspic de blancs de poulets.

Un caneton de Rouen t aux oli
ves.

Des papfliottes de culottes de pi
geon.

Un gigot braisé , à la chicorée.

Un vol-au-vent de quenelles dt 
carpe, au velooté-

Des petits pâtés au pis.
Des blets de mouton glacés, pi

ques , sauce au chevreuil.
Des perches à la Watei fisdt.
Des darnes de saumon A la gene

voise.
Des oreilles de veau en menus 

droits.
Une JBayonniise de volaille*

Quatre relevés de Potage.

Une tête de \can en tortue. 
Un turbot.

Un rosbif d'agneau* 
Unsaumonneao*



Quatre grosses Pièces.

Va baba.
Un buisson décrivisses.

I Un pâté Je jambon.
Ifn* Carpe du Rhin  ̂au bleû.

S ix  plats de Rôt.

Des pigeons. 
Des cailles.
De# soles frites.

Une poularde. 
Des levrauts. 
Des mettant.

Seize Entremets.

Deskouques.

Une tourte h la moelle.
Des petits pois an café.
Un souffle au chocolat.
Des asperges en branche.
Des laitues au jus.
Des choux-fleurs.
Des haricots blancs i  la RlftUre- 

d'hôtel

Des fondues au frontale Ferme-w
«an.

Des gâteaux h la Madeiaine- 
Des petits pots a la vanille.
Xfn soufflé aux pommes de terre. 
Des asperges en petits pois.
Des épinards a la crème.
Des pommes dû Lerve à la lyonnaise. 
Des concombres farcis.

O B S E R V A T I O N S .

Si l ’on en excepte les quenelles de carpe 
au veloutc, le pâté chaud de cailles, la tête 
de veau à la  tortue, les fondues et les souf
flés, ce Menu n’est composé que de mêts 
assez simples et qui n’exigent point un ta



lent supérieur pour être bien confection
nés. Mais ceux que nous venons de citer 
demandent un artiste consomme dans son 
net, surtout si le pâté chaud de cailles est 
an vin de Malnga réduit , et si la tête de 
veau est traitée dans les véritables princi
pes de la tortue. Les fondues sont aussi 
très-difficiles à bien iairc*. et il est rare 
qu’un cuisinier ordinaire attrape le degré 
d assaisonnement et de cuisson qu’elles exi
gent. Cependant une précision -rigoureuse 
est absolument nécessaire pour qu’elles 
soient délicates, onctueuses et moelleuses. 
Les souillés sont un plat qu’on mange par
tout, et qui n’est bon presque nulle part. Tl 
est mi point dans leur cuisson difficile à sai
sir , et. de plus il faut qu’ils soient mangés 
aussitôt qu’ils sont laits, et qu'ils passent 
du Tour de campagne sur In fable sans le 
moindre délai. Une ni‘mute de retard suffit 
pour ôter à un soufflé son caractère et sa. 
physionomie, et par conséquent tout son 
m érite; il faut donc absolument qu’en fai
sant le service des entremêls. on laisse va
cante la place qu’ils doivent occuper > et 
qu’on no les mette sur la table qu’au rao>
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ment meme où les convives sont disposés à 
les manger. C'est an cuisinier à se régler en 
conséquence.

q u a t r i è m e  m e n u  p o u r  u n e  t a b l e

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S .

S ix  Potages.

Un aux laitue*. 

tJ/i a la Croîsty.
Un a la graine de melon , a-i blond 

de veau.

Un aux pojc|«v d'asperges.
Un à !j Fauboime.

Un d'op-iîs de perdrix, au ccn- 
iO/nmè.

Vingt-quatre Entrées.
\

Une poularde à la poele, à la ra
vigote.

Un snpiènie de volaille.
Des cuissses de volaille à la Dau

phine.
Des vailles an gratin.
Dus cOiciettes de mouton aux lai- 

tu es.
Une noix de voau en bedeau.

Un vol-au-veiu d‘une Béchamel de 
turbot.

Des petite pâtes a la llnac.

Une anguille piquée, h ia $anr« 
verte.

Des dames de saurnen grillé, aux 
cépres.

Des canetons aux racine*.

Une ÜJiancière.
Des cioqucucs de poulet.

Des lapereaux en caisses*
Des beeFs ĉeack aux. pommes «le 

ferre.
Des ri& de veau piqués à la ta» 

male.
Dr la morue à 3a crime»

Des croquettes do ruene’fos «î« 
poisson.

De l'esturgeon, saure l * Italienne*

Du cabillaud à la hoDamlaîse.



Dos atrophes de palais de boeuf* 
Une casserole au rîa d'ailerotw de 

poularde, au b Une*

D-'j langues de veau eu psp illotte î
Une timbale de Uzagncs, b la napo- 

litaiuc.

S ix  relevés de Potages.

Un Utec de boeuf &a vin de Ma
dère,

Une carpe h la Chambord.
Un j .mhou à la brocLe, aux épi

nards.

Une longe de veau de Pontoise,

Un esturgeon à la broche.
Un cochon de lait*

S ix  grosses Pièces fro id es.

Une brioche au fiomsge- 
Une truite.
Un buisson d'écrevisses*

Un poupebn. 
Un turhol* 
Des lioiiurcU.

H uit p lais de Rôt.

Des poolels nouveaux- 
Des cailles*
Des broche tons.
Des soles*

Des dîudooneaux* 
Des levrauts. - 
Un barbeau*
Des goujons.

V in gt Entremets.
Des choux au fromage.
Un nougat.
Une crème au citron, renversée.

Des choux grillés.
Des pet rs nougats eu coquille. 
Une crème au café , dans de petite 

moules renverses.
Une gelée de vin de Malaga,
Un souillé à la vanille.
Des macaronis.
Des épinards.
Des laitues farcies.
Des haricots blancs.
De gros champignons entiers, à 

la provençale.

Une gtdèe <lc marasquin.
Un soufflé aux amandes*
Des Jara^urs d'Italie , à la crème* 
Des laimcs en chicorée*
Ûcti concombres à la crème,
T)<s haricots verts*
Une croûte aux champignon.



O B S E R V A T I O N S .

Un dîner de soixante couverts est tou
jours un repas de cérémonie, où l ’on s'at
tache plus à donner des mets solides que 
des plats recherches, ces derniers ne pou
vant être dignement appréciés que dans des 
réunions choisies et par conséquent peu 
nombreuses. A ussi, à l'exception du su
prême de volaille et des croquettes soit de 
poulet, soit de quenelles de poisson, il n’r  
a guère d'entrées qui sortent ici de la cathc- 
gorie ordinaire. Nous ne voulons pas cepen
dant faire entendre par là que la confection 
de ce premier service pourvoit être aban
donnée sans inconvénicns et sans risques au 
premier artiste venu; mais seulement qu’on 
artiste intelligent et soigneux pourrait, sans 
cire doué d'un génie extraordinaire, s’en 
tirer avec honneur.

L a  carpe à la Chambord, qui fait partie 
des six relevés, est an mets que peu d'ar
tistes sont en état d’exécuter avec distinc
tion. Il demande une main habile, exercée , 
et veut être soigné dans toutes ses parties 
avec une haute intelligence. Mais aussi une



carpe à la Chambord, traitée dans toutes les 
règles de l’art , suffît pour faire apprécier 
parie» eonno iss cnrs Je talent d’un artiste. 

Parmi les vingt entremets qui terminent 
ce Menu j il en est deux dont la composi
tion appartient h un cuisinier du premier 
ordre, et qui ne pou croient supporter la mé
diocrité, Ce sont les gelées au vin de M a- 
laga et au marasquin. KH es doivent Cire 
d’une délicatesse parlai te et d’tine finesse 
toute particulière, il faut employer dans leur 
composition le meilleur vin de Malaga et le 
meilleur marasquin , (leux choses rares> 
même à Paris, Il faut qu’elles soient prises 
à. un degré convenable et dont le point est 
très-difficile à. saisir ; leur parfaite transpa
rence ne doit rien laisser desirer il l’œil; en
fin l ’artiste doit cire doué d’une grande sus
ceptibilité dans l ’organe du goiîl pour hier» 
juger le premier do la qualité de son travail; 
mais aussi ccs deux gelées , si elles sont sans 
défauts, peuvent porter sa réputation au 
plus haut degré. Quelques-uns des autres 
entremets notés ici 11e sont pas d’une con
fection très-facile5 mais il suffit d’y  apporter 
beaucoup de soin cl d'attention.
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T e ls  sont les Menus que nous avons cru 
d’abord devoir offrir aux Amphitryons pour 
le Printemps, Pime des saisons les moins fa
vorables a la  bonne chère, la Nature n’v don- 
liant guère encore que des espérances qu’elle 
laisse le soin aux saisons suivantes de réa
liser. C ’est même par ectlc raison que nous 
croyons devoir donner, pour cette saison 
seulement, quatre nouveaux Menus tous 
dilïerens de ceux qu’on vient de lire. Nous 
avons remarqué que les Amphitryons, qui 
ont. des repas à donner dans le Printemps, 
sont ordinairement beaucoup plus embar
rassés que dans toute autre saison de l’an
née. C ’est dune pour venir à leur secours et 
leur oilrir de nouveaux moyens de mettreV
utilement en œuvre- leur magnificence, que 
lions allons nous livrer à ce second travail, 
qui, comme il sera facile de s’eu convain
cre , est loin de former un double emploi 
avec le premier. Nous osons croire que les 
amateurs nous saurons quelque grc de cette 
attention.



C H A P I T R E  I I I .

a u t r e s  m e n u s  p o u r  l e  p r in t e m p s .

P R E M I E R  m e n u  p o u r  u n e  t a b l e  d e

Q U I N Z E  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

I7n potage au riz 7 p urée de navels. j Un potage Ao. .um i

D eu x  R elevés de Potage.

V n t  culotte debœufà l'allemande, j Un brochet à la flamande.

Huit E  rit rée s.

Un chapon à l'aspic, chaud.

Des tîz de veau glacés s sauce aux 
tomates,

Une bayonnalse k  Ja gelée.

Dos côtelettes de mouton k la 
Saint-Laurent.

Une fricassée de poulets é la Che
val ier.

Des filets de perdreaux à l'espa
gnole j sauce au fumet.

Un roUau-vent de morne de Hol
lande.

Des hutclcttcs à la bourguignotte.

D eu x grosses Pièces.

Va pété de jambon de Bayonoa. | Un souffle au fromage»



Une poule J« Caux. J Des vanneaux.

H uit Entrem ets.

Des cardes à l'essence»

Des petits pois*
Une crème bfâïcc, à lu /leur il'o- ! 

rsn̂ e.U
Des petits pains de seigle garnis.

Des épinards coureaux au tc- 
louté.

Dos bjrîcors verts.
Une geïco au s-in do Madeie.

Des gâteaux de goioutte.

O B S E R V A T I O N S .

Ce Menu présente quelques mêts distin
gués , et dont le soin ne doit pas être aban
donné à un artiste vulgaire, parce qu’ils ne 
sauroicut souffrir la  médiocrité. T e l est le 
chapon à l ’aspic, les filets de perdreaux à 
l ’espagnole , la  bayonnaisc, dont la gclce 
demande de grandes précautions pour la  
faire prendre à un degré convenable. Tels 
sont, parmi les entremets, les cardes à l ’es
sence, plat qui a toujours etc Pccueil des 
plus grands cuisiniers, et devant lequel les 
plus fameux ont pâli plus d’une fois. Nous 
en dirions presquautant des peLits pois, des
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haricots verts et des épinards, tant il est 
vrai que les choses qui paraissent au pre
mier coup-doeil les plus simples , sont quel
quefois les pins difficiles dans l'exécution 5 
surtout lorsqu’on la veut parfaite , ainsi que 
doit l’être 1 apprêt de tous les légumes pota
gers qui ont peu de saveur dans notre climat, 
et sur lesquels les cuisiniers doivent épuiser 
tout leur savoir faire. Un plat de cardes sans 
faute suffît pour établir la réputation d’un 
cuisinier dans les deux ?»f ondes.

S E C O N D  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  D E  

V I N G T - C I N Q  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

Va au 7«micc'Ie. J Un à Ucliiffonade*

.Deux Prélevés.

V li rosbif de Fré-salo* Un cabillaud d'Osiendc*

D eux Planes de laide.

Une Kvttt de veau i  U Eôcbameh j U« filet cle bœuf, piqué y en c ic -
! ŸltMîiï,



Douze Entrées.

Uû chapon au consomma.
Des fcâtelettes de palais de bœuf.

Des filets de volaille, à la d'Artois.

Va paie chaud de quenelles de gi
bier*

Un hachis turque.
Un sauté de saumon $ à Ja Maître- 

d'hôtel*

Des poulets , k la ravigote*
Des langues de mouton > h 1a 

lan guedoci enne »
Des cuisses de poularde, a la $c, 

Florentin.
Un aspic de blancs de volaille»

Un salmi de pluviers , à la gelée* 
Une anguille glacée , & l'itaiieimt;

D eu x grosses Pièces.

Un soufflé à la vanille* | Un pâté d'Amiens.

D eu x gros Flancs de table.

Un croqo’en-bouche, | Un buisson de ramequins.

Quatre plats de RÔL

Des poulet* normands. | Des pigeons de volière-
Des soles frîtes» Des vanneaux*

Douze Entremets.

Des cardes à ta moelle, 
v Des haricots verts , à la poulette. 
Des navets h la Chartres.
Du blanc-manger*
Un gâteau de pommes de terre. 
Uûegèaoiss, aux pistaches.

Des épmards> k rangliîse. 
Dea lèves de marais.
Des salsifis, frits*
Une gelée, au marasquin'/ 
Une timbale, au café.
Des



O B S E R V A T I O N S .

Quoiqu’au premier coup d’œil ce Menu 
ne semble pas offrir beaucoup de mets sa
vons, il en renferme cependant plus d’un 
qui réclame toute l ’cxpcrience et toute l'at
tention d’un artiste consommé. D ’abord le 
chapon au consommé qui paroît une chose 
très-simple , est rarement bon, même dans 
les maisons les plus opulentes. Nous con
seillons donc à l’Amphitryon , s’il veut être 
sur de le manger excellent, de le faire pê
cher dans la Marmite perpétuelle de la rue 
des Grands -Àugustins , sur le feu depuis 
un siècle, et de laquelle trois cents mille 
chapons, plus succulens les uns que les 
autres, sont successivement sortis. Comme 
ils v cuisent toujours au moins douze en
sem ble, ils «e pénètrent simultanément de 
leurs bienfaisantes molécules ; e t , en fait de 
chapons bouillis, rien ne peut leur être 
comparé.

Les filets de volaille à la d’Artois , les 
quenelles de gibier, et les cuisses de pou
larde à la St.-b’lorcnlin, ne sont point des
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plats vulgaires, et ne supporteraient pas 
la médiocrité. Nous pourrions en dire de 
même du soufflé à la vanille, et de la plu
part des entremets - potagers de ce Menu , 
sans parler des cardes sur lesquelles nous 
nous sommes assez étendus dans les Observa
tions précédentes. Les fèves de marais aussi 
deviennent souvent un écueil pour d'babilcs 
artistes. 11 faut qu’elles soient teilemcntmoel- 
ïcuses et onctueuses, que l’on croie sentir 
rouler dans son palais de petites boules 
de velours en les mangeant, et c ’est ce ve
louté qui ne s’obtient pas toujours comme 
Ton veut. Il y  faut employer d'excellente 
crème , et l ’on sait qu’elle est rare à. Paris. 
L e  blanc-manger est aussi très-difficile h 
bien faire. Ce p lat, qui cire son origine des 
Etats de Languedoc , et que les plus simples 
cuisinières do Montpellier fonL à merveille, 
est rarement supportable à Paris. Deux ou 
trois cuisiniers de l ’ancien régime , seule
ment, passoient pour le bien faire} et nous 
craignons fort que le secret ne s’en soit 
perdu depuis la Révolution. Un blanc-man
ger trop liquide ou trop ferme est égale
ment manqué} et le juste milieu est aussi
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difficile à trouver en cuisine que dans la 
plupart des choses de ce bas Monde. Nous 
avons parlé précédemment de la  gelée au 
marasquin et des difficultés qu’elle offre. L a  
timbale au café n’en présente guère moins 5 
et nous invitons les jeunes artistes à bien 
méditer sur les qualités moelleuses et onc
tueuses que cet entremets très-distingué 
exige.

T R O I S I È M E  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S -

Quatre Potages.

Un t a la Uecker. I Uii, à fa Julienne,
Un, au riz y ;i U Crôîssy- | Uuc croûte gratinée.

Quatre R elevés de Potage.

Une truite, à la genevoise, I Un aloyau, à la Godard.
Un cabillaud* J Une longe do veau, de Pontoise.

V ingt Entrées.

Une poularde, à l'essence.
Une selle de mouton, an jus clair. 
D«s filets de poulet, à U Pompa- 

dour»

De$ poulets, k la bohémienne. 
Une carbonnade, » la Soubise. 
Une fricasséo de poulets, à fa 

bayonnaife.



Une épigramme d’agaeati*

Des escalopes de riz de veau, eu 
▼doute , arec un cordon de fi
lets trognons»

Des pigeons de volière , a la Sîa- 
gara.

Une casserole au riz d’une finan
cière»

Une petite noix de veau glacée, 
Sur une S.~Cloud»

Des rougets- au beurre d’anchois»D 7
Un friteau de filets de soles»

Une roueiij.se, duoe poitrine Ùef 
▼eau i la crème.

Un sauté de volaille , air* truFfet.

Un carré de veau, é la Cuèmeaée»

Ua timbale de lapereaux f aux 
nouilles.

Un hachis à 1a Reine, à la polo*
naise.

Des perches , a la Waterfiscb.
Des filets de turbot à la crème»

Quatre grosses Pièces.

Une timbale de macaronis» J Un pâté de volaille.
Un biscuit de Savoie. J Un soufflé à la Maréchale.

H uit Plats de Rôt.

Une poularde> du Mans. 
Un levraut, de Janvier. 
Un caneton, de Rouen» 
UeséperlaiiS) frlts»

Dca cailles.- 
Des mauviette*.
Des oiseaux de rivière» 
Une carpe, au bleu»

Seize Entrem ets.

Iles cardes, au velouté.
Des navets, a la Béchamel.
Des petits pois»
Une crème , à la vanille.
Une gelée d'orange.
Des (ttnfc pochés, au jus.
Dos gauffres à la flamande. 
Despetits gâteaux de mille feuilles.

De la chicorée, à l’espagnole» 
Des épinards aux croûtons.
Une croûte , aux champignons» 
Une timbale , au chocolat*
Une gelée do cédrat.
Des beignets de pommes.
Des croquignolcs, à la Chartres. 
Des petites meriognes, i  la crème*



O B S E R V A T I O N S .

Dans le nombre des potages que présente ce 
Menti, il en est un qui de mande beaucoup do 
soin , quoiqu’il rapporte peu de gloire ; c’est 
la  croûte gratinée; qu’il est très-essentiel 
d’empêcher de brûler, tout en lui donnant 
cependant le point de cuisson qu’elle doit 
avoir pour être de bon goût. Si cc point est 
bien saisi, cc potage sera délicieux, et pré
féré par les connoisscurs, à  des potages bien 
plus savans.

Parmi les entrées, on doit distinguer, 
comme dune exécution difiieile, et à la
quelle l ’artiste doit apporter une grande at
tention , l ’épi gramme d’agneau, les escalopes 
au velouté, le sauté de volaille aux truffes, 
les filets de poulet a la Pompadour , la  ear- 
bonnade à la Soubise , et le carré de veau à 
la Gudmenée. Ces trois dernières entrées 
ont etc imaginées vers la fin du règne de 
Louis X V  et au milieu de celui de Louis X V I, 
ainsi que leur nom l’atteste. Madame de 
Pompadour, maîtresse du premier , encou-r 
pageoit les a rts , et surtout celui de la cui-r



sin e , qui lui doit plus d’une découverte 
brillante. Fille d’ un riche boucher, femme 
d’un financier opulent, elle avoit porté h la 
Cour tous les goûts de la  sensualité, et jamais 
1a. cuisine des petits apparlemens n’a été plus 
recherchée qu’à cette époque de la monar
chie. M. le Maréchal Prince de Sonbisc, 
mauvais général, mais excellent courtisan , 
passoitpour un très-bon Amphitryon^ sa ta
ble étoitrenommée par sagrande délicatesse, 
et il s’en occupoit en homme à qui les se
crets de la cuisine étoient familiers. M. le 
Prince de Gtiémenée, so n gendre, eél èbre sur
tout par la banqueroute de 28,000,0001. qu’il 
fit vers 1782 , tenoit une fort bonne maison, 
connue par sa grande magnificence. On lui 
doit l'invention de plusieurs ragoûts!, qui 
nei’immortaliseronlpas moins que sa faillite.

An nombre des entremêts que présente ce 
M enu, on doit distinguer : les cardes au ve
louté , non moins difficiles à bien faire que 
celles à Pcsscncc et à la moelle, que nous 
avons vues dans les Menus preeédens; la  
chicorée à l ’espagnole, qui demande de l'at
tention , et la gelée de cédrat, plat non 
vulgaire, et qui, comme toutes les gelées,



vent être traitée avec soin j car il faut éviter 
également de les faire trop compactes ou trop 
liquides. Les beignets demandent, comme 
toutes les fritures, à être bien croquants, et 
par conséquent ne doivent être mis dans la 
poêle que lorsque la friture est Irès-chaudc. 
Les méringues ne seront garnies qu’au mo
ment de les servir.

Q U A T R I È M E  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S .

S ix  Potages.

Un potage ? à la Coudé.
Un potage , y la Renne.
Un potage , au m , à la Croïssy*

S ix  R elevés

Une provençale de queues de mou- 
t0«-

Un hochepot de queues de bœuf. 

Une capilotade de volaille.

Un potage , à Ta Faubonnc.
Une bisque, écrevisses.
Uue Céleatine, au lait d'amandes.

ou Terrines.

Uae gibelotte «Tanguilles et de la
pereaux*

Des tendrons de veau, en haricot 
vierge* '

Des lottes, à la génoise*

D eu x Bouts de Table.

Un quartier de ^  w > k la crème, j Une carpe , è U Chambord*



Trente-deux Entrées.

Uoe poularde, à la Montmorency é
Vu. salpicon , & ta vénitienne.
Un paîû , à la d'Orléans.

Des nz de reau glacés, sauce aux 
tomates.

Des petits innocens, au beurre 
d'écrevisses.

Des perdreau», n la Périguenx.
Une Chartreuse tk laManconseii.

Un pâté chaud, & la milanaise.
3 J es filets de volaille , à la Belle- 

vue,
Des filets de perdreau, à la West-

phalienne,
"Une noix de veau, aux nsontans 

de cardes.
Un salmi de perdreau*, h labour- 

guigaotre.
Descdceletlesdeveau, «laDreux.
Des darnes de saumon,à U sauce 

eux câpres.
Des profiteroles de carpe, à la fla

mande.
Des fileta de merlans , à la Orly.

Douze

Uno poularde du Mans. 
Des pigeons de volière.
Des bécasses.

Des poulets} 5 ri$$oire-
I>es poulets,, à Ja Villeroy-
Une grenade de filets de lape

reaux, h la Berry.
Des filets de veau , à la Montgol

fière
Un caneton' de Kouen, au jus 

d'orange»
Des perdreaux , à la Montglas.
Un aspic de cervelles, en bayou- 

nnise:
Un vol-au-vent, â laîîesle.
Des filets de volaille, â l'écarlate.

Un saute de perdreauxj aux truf
fes.

Des cerrelles de veau, à Tlvcr- 
Qoise , dans un bord de riz.

Un saute de volaille, au suprême, 
filets mignons-

Des petites bouchées, à la Heine.
De la roorae de Hollande, au gra

tin.
Des hattereau* de filets de carte- 

let, d ritalienne.
Une salade d'esturgeon , en hayon* 

naisc-

s de Rôt.

De$ poulets normands. 
Des cailles.
Des perdreaux rouges.



Dr» lapereaux Je garenne.
Des soles-
Dc$ broc bettes d’éperlaus.

Des pluviers dores» 
Des truîic* » au bleu» 
Des goujons de Seiue.

D eu x Bouts de Table.

Un fort nougat. Une pièce de pâtisserie, mcatH.

H uit grosses P ièces .

Un gireau de Compïègne*
Un biscuit de Savoie»

Un pâté de foies gros > de Pcri- 
gueux.

Un souffle de pommes de reire.

Une grosse brioche, au fromage» 
U ri croqu’en-bûuche, aux pis-

taches.
Un jambon do Bayonne.

Un gâteau d'amande*.

Vingt-quatre Kntreinéts.

Des épinards, aux croûtons.

De la chicorée, h lcsgence.
Une salade de salsifis.
Des navets, à la Chartres.
Des cardes ea purée, ù la crciue*

Des truffes , au vîn de Champagne. 
Un buisson d'ècrevUses.
Une croûte , aux champignons. 
Une gelée, dans des écorces d’o

range.
Une gelée, au marasquin.
Va chou manqué.
Des ramequins, au fromage.

Dc$ haricots verts à l’anglaise _ 
cordon de nue de pain frite» 

Des c h o u x à  la Coude*
Des cardes, à l'eApagooic»
Des petites fèves de marais.
Une purée de pommes de terre, 

au laie demande*»
Des homards»
Un buisson de ereveues- 
Dcs haricots, h la bretonne.
Des petits pots, au blanc-manger* 
Une getée de fleucsd'oraoge dou

ble.
Des feuillantines, à ta crème.
D^s petits canetons , aux confi

tures.



O B S E R V A T I O N S .

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

Parmi les trente-deux entrées que pre
ssente ce M enu, il en est plusieurs qui rap

pellent par leur dénomination, les beaux 
jours de lallégence et du règne de Louis X V . 
Les filets de lapereau à la  Berry doivent 
leur naissance à ce Lie fameuse Duchesse de 
Berry , fille bien aimée du Régent, célébra



par son épicurisme, qui goûta sans mesure 
de tous les plaisirs de la v ie , dont la devise 
étoit courte et bonne 3 et qui mourut sans re
grets,quoiqu’àla fleur do son âge,parce qu’elle 
avoit épuisé tous les genres de jouissances. 
E lle n’étoit pas moins gourmande que vo
luptueuse , et l'art alimentaire doit a sa fer
tile imagination un grand nombre de re
cettes. L a  chartreuse à la Mauconseil nous 
a etc transmise par la Marquise de Mau
conseil , célèbre par son goût et ses aven
tures galantes. Les filets de volaille à la 
Belle vue ont etc imaginés par la Marquise 
de Pompadour, dans le château de Bellevue, 
pour les petits soupers du Roi. lies poulets 
h laV illercy doivent leur naissance à la Ma
réchale de Luxembourg, alors Duchesse de 
Villeroy . l ’une des femmes les plus libidi
neuse et les plus profondément gourmandes 
de la Cour de Louis X V . Le pain à la d’Or
léans est de l'invention du Régent ; le vol-au
vent à la N eslc , de celle du Marquis de 
Ncslc , qui refusa la Pairie pour rester le 
premier Marquis de France. La poularde à la 
Montmorency est de lavant dernier Duc de 
ce nom > qui, grâces aux excellentes cerises,



survivra à tous les régimes. T-.es filets de 
veau à la Moutgolfier sont ainsi nommés , 
parce qu'ils sont soufflés, et en quelque sorte 
enflés comme les ballons aérostaliques, 
dont tout le monde sait que M. Montgolfier 
est l'inventeur. Les petites bouchées à la 
Reine doivent leur origine à Marie Leczins- 
k a , épouse de Louis X V , qui, en sa qua
lité de dévote , étoit fort gourmande , quoi
qu’elle fît souvent la petite bouche. Toutes 
les entrées qui portent le nom de Bayon- 
naises, ( par corruption et au lieu de Ma- 
lioiinoise) ont été imaginées par leMaréchal 
Duc de Richelieu, et ce nom rappelle le 
plus brillant de ses exploits guerriers. Les 
Perdreaux à laMontglas reconnoissent pour 
père un magistrat de Montpellier, de ce nom, 
homme aimable, et célèbre par ses connois- 
sanccs alimentaires, etc.

31 est donc essentiel de ne rien innover 
dans la confection de ccs divers ragoûts, et 
de conserver précieusement les élémens 
dont ils se composent, afin de maintenir 
leur origine dans toute sa pureté. Le sauté 
de volaille au suprême, en filets mignons, 
est lune des inventions les plus distinguées



de Tugc actuel, et il appartient incontesta
blement à la haute cuisine. Nous en disoris 
près q«‘autant du sauté de Perdreaux aux 
trafics.

L a  pièce de pâtisserie montée, qui forme 
l ’un des bouts de table de ce service, doit 
sortir do l’atelier du célèbre Rouget, le pre
mier artiste en ce genre. Un cuisinier per- 
droit son temps â confectionner de telles 
pièces , et ne lcroit , en dernier résultat, 
que de la mauvaise besogne.

Parmi les vingt-quatre entremets de ce 
Menu , nous signalerons les haricots verts 
à  l’anglaise, les cardes en purce, à  la crème, 
les cardes à l’espagnole, et la purée de 
pommes de terre au lait d’amandes, comme 
des plats qui veulent être soignés dans toutes 
leurs parties , ot dont le cuisinier ne doit 
point abandon 11er la  confection à des mains 
subalternes. Rien n’est aussi rare qu’un bon 
entremets , et ce n’est que dans les meil
leures maisons, dans celles où L’Amphitryon 
fait de la perfection de sa table sa principale, 
afïaire, que ce service est ce qu’il doit être. 
L ’appétit déjà rassasié se an outre alors plus 
dilii c ile , et l’artiste doit redoubler d'efforts



pour le stimuler de nouveau. Malheureuse
ment il fait souvent tout le contraire, et le 
service qui exigerait de sa partie plus d’at
tention, est ordinaircmcn t le plus négligé. 
C’est donc à l’Amphitryon à le surveiller 
d’une façon toute particulière, sa gloire en 
dépend.

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

Dans les dernières années du règne de 
Louis X V I , temps où la. bonne chère étoit 
si florissante et si commune, on citoit à  
peine trois maisons à Paris pour les bons en- 
tremêts. Il appartient à l’Auteur de cct Ou
vrage , moins qu’à. tout autre  ̂ de les faire 
connoîtrc} mais qu’il lui soit permis au moins 
de rappeler que, dans ce genre difficile, le 
grandMorillion, a connu bien peu de rivaux. 
On se souviendra éternellement de ses car
des, de ses petits pois, de ses haricots verts, 
de ses pannequets et de sa soupe aux ce
rises , etc.



C H A P I T R E  I V .

•M E  N  U S P D I '  11 L ’ É  T  É.

P R E M I E R  M E N U  P  0  U 11 U N E  T A B L E  

D E  Q U I N Z E  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

Ifn de nouilles, au consommé. j Un potage de santé.

D eu x Relevés*

Un hooLcpot, à la flamande, j Un brochet, £ la Chambord»

H uit Entrées.

Une pouhfde , à la crème*
Un frJteait dft volaille.
Un pâté chaud de mauviettes.
Des profiteroles dû filets de mer

lans.

Des perdreaux, aux truffes.
Dos poulet?, a I* bayomiaise. 
Un filet de boeuf, au Razy.
Des cotclettces de carpe, à la Ste.- 

Menehoulf.

D eux gj'osses Pièces.



D eu x Plats de Rôt.

Une poule de Cause* | Des perdreaux rouges.

H uit Entrem ets.

Des artichautst àlû lyonnaise.
•Des haricots blancs, k la bretonne. 
Une gelée de pomme , renversée. 
Des macaronis.

Des navets, à la EécliameU 
Do b chicorée, en croasuc«; 
Un miroton de poires»
Uo soufflé , à Ja Jannot;

O B S E R V A T I O N S .

L ’étc est la  saison de l'annce la moins favo
rable à la bonne chère, et surtout à la bonne 
clicre animale. Pendant sa durée toutes les 
espèces se renouvellent, et il est important 
de 11c pas les troubler dans le travail d'une 
multiplication dont, nous devons recueillir 
les principaux fruits. Les chaleurs empê
chent trop souvent la marée d’arriver fraîche 
à Paris5 la principale ressource est donc 
dans les légumes et dans les fruits, ensorle 
que l ’entremets et le dessert brillent dans 
cette saison aux dépens îles premiers ser
vices. Il faut dire aussi que c’est celle où



l ’on donne le moins de festins d’apparat, 
de dîners de cérém onie, de repas obligés. 
Les Amphitryons se reposent, les cuisiniers 
méditent, et les convives, qui n’ont point de 
maison , dînent souvent par cœur.

Le  Menu qu’on vient de lire se compose 
de raêts assez simples, et qui exigent plus 
d’attention que de science ) nous en excep
tons cependant le brochet à la Chambord, 
auquel on peut appliquer tout cc que nous 
avons dit des carpes traitées de celle ma
nière 5 les profiteroles de filets de merlans, 
qui ne sont point une entrée vulgaire, et 
les côtelettes de carpe à la Sainte-Mene- 
hoult, qui 11c sont pas non plus à la portée 
de tout le monde. Parmi les entremets, les 
artichauts à la lyonnaise, la chicorée en 
croustade et le miroton de poires , deman
dent un soin particulier, mais ne sont ce
pendant pas au-dessus de l'intelligence d’un 
artiste ordinaire.Quant au soufflé à la Jannot, 
c’est le plus simple des soufflés, et on l’a sans 
doute nommé ainsi, pour perpétuer la mé
moire du premier des Jannots, qui fit courir 
tout Paris, en 1778, pour admirer sa simpli
cité niaise.



S E C O N D  M E N U  P O U R  U N E  T A B L É  

D E  V I N G T -  C I N Q  C O U V E R T S .

D eux Potages.

Une garbure , aux catets. | Un. pojage; an vermicelle.

D eux Relevés.

Une carpe, h la flamande. J Vue longe ds veau 7 Je Pôü:o:-c<.

D eu x F lan cs de Table.

Une tercîaedcgîbôloue d'anguilles. f Des tendrons de mouton, à U
| jardinière.

Douze Entrées.

Une  poularde, b l'aspic chaud, 
lie s  perdreaux , en brouettes. 
(Jne bayo-noaîse j i b Datueicki 
Une cote de liceui, au vüi de M a- 

Lga.
Un sauté de pigeons 3 au sang.

|Tn paré chaud de cervelles, à ïa 
poulette.

Deux poulets, h la CLevry.
Des caiÜei , à H -Mirepoîx.
Une noix de veau, à U lyonnaise. 
Des langues de mouton, a la Un- 

gu edociexiue
Dej b onoj r.s de blancs de volaille f 

à la trovemu.4

Un aspic e:i galantine.



D eu x grosses Pièces,

t ’ji gros manqué. | Une brioche au fromage.

Quatre Plats de Rôt.

Un dindon gras, J Quatre pigeons de volière.
Des petites t ïü it« , 1 Despeidrcaux gris.

D eu x F lan cs de Table.

Un Souffle, au* amandes. ] Un gâtoau de semoule.

Douze Entrem ets.

Dos choux-flctirs, au Fatmesan. 
Des hartrots v«j'U, à l'anglaise. 
Une crème, au café.

Une gelée de cèdeat.
Des pciûs pucelages.
Des darioles, à la crème.

Des artichauts , a la niinote.
Des carottes’, h. la vénitienne.
Une crème brùlce, a [a Heur d’o

range.
Une gelée , an vin de Constance. 
U es pains de seigle.
De$ gâteau* , à la Madeleine.

O B S E  R  V  A  T  I O IST S.

L a  garbure aux navets est le premier objet 
qui frappe les yeux dans ce Menu, et ce n’est 
pas celui qui mérite le moins d’attention. L a  
garbure, originaire d’Espagne, est depuis



long-temps naturalisée en France, mais ce 
n'est guère qu’en Languedoc qu’on en fait 
un fréquent usage ? et même que L’on est 
parvenu à la bien faire. Nous conseillons 
donc aux cuisiniers de Paris de consulter 
ceux qui ont travaillé dans celte province , 
avant d’entreprendre une garbure -, car tout 
vulgaire qu’est ce plat, il demande beaucoup 
d’habitude pour être bien traite. Le  sauté de 
pigeon au sang est une des entrées notables 
de ce M enu, et il ne souffre guère la  mé
diocrité. Nous en dirons autant des cailles 
à la  Mirepoix , imaginées par la Maréchale 
de ce nom , qui pour la gourmandise, mais 
pour la  gourmandise seulement, faisoit pres
que le second tome de la  Maréchale de 
Luxembourg. Les boudins blancs de vo
laille h la troyenne exigent beaucoup de 
soin , si l ’on veut qu’ils soient délicats et 
onctueux. On a pu remarquer au nombre 
des douze entrées qui font partie du premier 
service de ce Menu deux sortes d’aspics, 
l ’un chaud , Vautre froid en galantine. L ’un 
et l ’autre demandent une attention particu
lière. Les cuisiniers oublient trop souvent 
qu’un aspic doit stimuler l ’appétit, mais non



pas excorier Je palais j il faut donc en com
biner les assaisonnemens avec sagesse, et se 
souvenir que si le premier peut se comparer 
h un ex ellente épigramme, l’autre n’est ja
mais qu’un virulent libelle. Le  pâté chaud 
de cervelles à la poulette demande k être 
tenu un peu de haut goût, si l ’on ne veut 
pas entendre dire en le mangeant :

La ballade, à mon goût, est une chose fade.

A  l ’exception des gelées, sur lesquelles 
nous nous sommes assez étendus clans les 
Observations précédentes, et qui exigent le 
meme soin dans leur confection, tel que soit 
le parfum qu’on leur imprime, les entremêts 
de ce Menu n'offrent pas de bien grandes dif
ficultés. C ’est pourquoi nous ne nous y ar
rêterons pas plus long-temps.

T R O I S I È M E  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  

D E  Q U A R A N T E  C O U V E R T S .

Quatre Potages.

Un potage à la Xavier. I Un potage âJaCondè.
Un potage au riz, au Mond de I Un potage auxcLoux.

Ttan, I



Quatre R elevés de Potage.

U q« dinde, a U Régence,

Une queue d’esturgeon  ̂au -vin de 
Mariere.

Un aloyau r£u, avec une sanie 
aux anchois.

Une marinière de barbillons.

V in gt Entrées.

Des poulets, à la ravigote,

Des cuisses de poularde, à U d'Àr- 
magoac»

Une selle de mouton, à l'anglaise.

Un hachis de perdreaux , à la tur
que.

Des pieds de mouton, au basilic.

Une balotine d'agneau , k  I*dtouf- 
fade , aux racines.

Un sauté de volaille % k la proven
çale.

Un vol-au-vent t à la Reine.
Des côtelettes de saumon, en pa- 

pillotres.
Dr5 hiers de maquereaux, à la 

Maîire-dhorel.

Des pigeons, au beurre cl'écït- 
visses.

Des filets de roladlebicarrés.

Un carré de veau, à U  peau de go - 
t?:.

Des petites caisses de mauviettes , 
au gratin.

Dca oreilles de veau en puits 9 eu 
menus droits.

U ne compote de pigeons, an 
sang.

Des H le ta de poulets enépigranun, 
& l'espagnole.

Des petits pâtés , à la Mazariue.
Une salade de brochet*

Un frjtcau de morue,  à Fiî»- 
lienne.

Quatre grosses Pièces.

Des homards.
KJn brochet , au bleu.

Un jambon de Bayonne, 
Un baba.



H uit Mats de Rôt.

Un olupon du Mans.
Des catllss- 
Dcs brochetons.
Des soles.

Un dindonneau. 
Un levraut.
XJ n barbillon* 
Des goujons.

Seize Entremets.

Des cpinards , au refoulé.
D es concombres en cardes, à la 

JBêcbameb
Des bancoïs blancs 3 à la IVIaître-

Des gros champignons, à la pro
vençale.

Une gelé* déranges, dans leurs 
écorces.

Une crème, auR aTcltoes- 
Des petites jalousies.
Des gauffres, à l'allemande.

Des laitues, à Tespagnole.
De la chicorée frite.

Des haricots rerts , & la poulette.

Une croûte, aux champignons.

Une gelée de citrons } dans leurs 
écorces.

Une crème , aux pistaches.
Des feuillantines.
Des petits choux, en profircroler.

O B S E R V A T I O N S .

Ce Menu débute par deux potages qui 
tiennent de près à la dernière FarailJe royale 
de France j car celui à la Xavier est de J’in- 
vent.ion de Monsieur , frère de Louis X V I ,  
et celui à la Confié , de celle du Prince de 
Condé son cousin. L ’un et l ’autre deraan-



dent à être traités avec soin. L ’aloyau rôti 
n’cst admissible comme relevé , qu’avec une 
sauce, qui lui servant de passe-port pour ce 
service, le métamorphose en entrée de bro
che; sans cette sauce il ne pourroit paroitre 
que comme plat de ro t , ce qui prouve que 
si quelquefois l’habit fait l’homme, il fait 
aussi lcntréc. L a  queue d’esturgeon , an vin 
de Madère, est un relevé .très-distingué. L a  
marinière cïe barbillons, quoique moins dif
ficile h faire qu’une bonne matelote, exige 
cependant une savante combinaison d ’as- 
saisonnemens, ce poisson étant de sa na
ture assez fade.

Les vingt entrées qui font partie de ce 
Menu sont presque toutes très-distinguées , 
et leur confection exige tout le savoir d’un 
professeur consommé dans son art. Le ha
chis de perdreaux à la turque, la balo- 
tine d’agneau ù l’étoufîade , le sauté de vo
laille à  la provençale, les pigeons au beurre 
d’écrevisse, les caisses de mauviettes au 
gratin, les filets de poulet en épigram- 
me, les oreilles de veau en menus droits, 
sont de mêts notables et dignes d’arrêter 
toute ['attention d’un Gourmand, dont la



barbe a blanchi dans l'exercice de scs mâ
choires. L ’honneur de l ’Amphitryon est 
donc intéressé à  ne confier l’exécution de 
ces plats, qui appartiennent à la haute cui
sine, qu’à un artiste du premier ordre. Tous 
annoncent une grande prétention, et par 
cela même seront jugés très- sévèrement $ 
il est donc essentiel que rien de médiocre 
ne se montre à  ce service.

L e  baba est un mets polonais, de l ’in
vention de Stanislas Lcczinski, Roi de Po
logne, et Grand-Duc de Lorraine et de B a r , 
prince fort gourmand vers la fin de ses jours, 
et qui n’éî.oif point étranger à la  pra tique de 
la cuisine. Le safran et les raisins de Corin
the sont les principaux assaisonnemens du 
baba, mais peu de cuisiniers savent bien le 
faire. Il est pins sûr de s’adresser à des pâ
tissiers du premier ordre, tel queM . Rouget, 
par exemple, qui étant dans le cas d’en faire 
souvent, sont moins sujets à le manquer*

Parmi les seize entremêts de ce Menu-, 
nous remarquerons seulement les concom
bres en cardes à la Béchamel , et les lai
tues à l ’espagnole. Ces deux sortes de lé
gumes ayant pou de saveur par eux-mêmes,
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tirent presque tout leur mérite de leurapprêt. 
ïl est donc essentiel que l’artiste apporte toute 
son attention à les faire ressortir. Il doit se 
considérer dans cette circonstance comme 
un comédien charge de faire valoir un 
mauvais rôle , et qui s’y  applique d'autant 
plus, que son talent fera oublier les fautes 
deTaiilcur, et qu’il se trouve en quelque 
sorte le créateur de la pièce. Les haricots 
blancs n’ont de mériLe qu’au tant qu’ils sont 
supérieurement accommodés. Il faut qu’ils 
deviennent onctueux, moelleux, et telle
ment tendres qu’ils forment ime espèce de 
pâte. Nous avons parlé précédemment des 
crèmes et des gelées.

q u a t r i è m e  m e n u  p o u r  u n e  t a b l e  

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S .

S ix  Potages.

Une bisrjQe j e folaitlo.

Un potage de graines de melon, 
a la purée de navets.

Un potage de purée ce lentilles, à
1* H ein e.

Un potage de sagou j au censom. 
nié.

U11 potage à la Faulonne.

Un potage de laitues.



S ix  R elevés de Potage.

Une pitre de bostif, à la Godard. 
Un rosbif do mouton , do Pré- 

salé*
Un jambon de Westphalie , aux 

légumes.

Un turbot.
Un barbillon, à l'allemande»

Un cabillaud «TOsiemle, à lacrettte.

D eu x Bouts de Table.

Un quartier de veau , à fo crcmc- ) Une hure d'esturgeon , à la torute.

Trente-deux Entrées.

Une poularde > en demi-deuil,

D ’ s grenadins j aux pointes d'aî- 
perges.

Uue chartreuse , a la paysanne*

Dca tondrons de mouton, à ITver- 
TVOisC-

U n a jp ic , à la Minime,
U ne poitrine de veau f en pa- 

piïlottcs-
D es croquettes de volaille.
U ne épigraninie de langues, à la 

chicorée.
Une blanquette do veau, à la vc- 

nî tienne*
Des escalopes de riz de veau, sauce 

aux tom-ites.
U n paié chaud de quenelles de gi

bier.

Des poulets en bedeaux, à la Bé
chamel.

Des filets de pigeons de volière, 
a la bayonnaisc.

Une bretonne de membres de vo
laille.

Dc.s cotetcites de veau, à la Sîzt- 
gaca.

Un chaud-froid de gibier.
Une casserole au riz, de cailles.

Des InVolcites de palais de bœuf.
Une carbcnuacfc, à la purée de 

cardes ou de cèlery.
Un sauté do volaille , an velouté 

réduit.
Une purée de volaille, garnie à 

la provençale.
Un vol-au-veni de bonne morue , 

à U Béchamel.



Un émince de gibier , au fumet. 
Des tendrons d’agneau} au soleil r 

et à laPoinpadonr.
Une anguille , à l'anglaise-

Des perches, à h  Waterfisch.

Des petits ktaqums^n U Mont- 
glas.

Un sauté de levrauts , au sang. 
D «  bajoues de veau, à l'espa

gnole .
Un saute de saumon, à l'ita- 

lienuc.
Des boudins de carpe, à la Riclie^ 

Keu.
Des petites bouchées de fo:o$ g«<*

D eu x Bouts de Table»

Un fort nougat, monté. | Uae pièce montée, en pâtisserie*

H uit grosses P ièces .

Un buisson d’écrevisses, du Rhin. 
D es homards*
Une timbale de macaronis.
Un gâteau de Compïègne.

Une truite de Strasbourg*
Un fromage de lièvre, historié. 
Un flsn, au chocokt»
Un poupetiu.

Douze plats de Rôt,

Des poulets à la Reine* 
Des lapereaux tle garenne. 
Une poularde, à la Loire. 
Des grives- 
Des soles.
Des goujons, de Seine*

Des perdreaux.
Dés cailles.
Un dindon gras.
Des bec-ligues.
Des éperfens.
Des brocherons frlts , marines*



V in gt - quatre Entremets.

D es aspergej ,  en branche.
Dca petits pois.
D e* cboiix-flem s, au beurre de 

Varwe$«
Des épinards, en croustade,
Des <su(s fn'ts, avec une saucO 

d'aspic.
Une croûte aux champignon.'?.

Un sauté de truffes, au vin de 
Champagne.

Des petits manques à la fleur d V  
range#

Des petites meringues, à la Chan
tilly.

Des choux grilles, prafliné*. 
Une gelée , au vin muscat.
U ne gelce d'oranges de M alte ,

renverse**

Des haricots verts, «h  lyonnaise»
Des haricots blancs , h la crème.
Des aitichauts, à la Barigoulic.

De la chicorée , aux croûtons.
Des oeufs pochés, à l'essence, 

de gibier.
Des champignons entiers, a ta 

Marseillaise.
Des écrevisses de Seine, à la Té* 

rmlenne.
Des peths Port-Mahoti , à la «leur 

d'orange prasliiiê*.
Des petits gâteaux, à la Chan

tilly , è la crème.
Des pains à U Duchesse , garnis*
Une gelée, su vin de Rota.
Une gelée de fruit, renversée.

O B S E R V A T I O N S .

Nous remarquerons d’abord que Ton peut 
regarder comme une espece de tour de 
fo rce , la composition d’un Menu aussi con
sidérable et aussi varié dans la saison de 
l ’année qui fournit le moins à la bonne 
chère ;  et nous aimons à croire que si quel- 
qu’Amphitryon se trou voit dans le cas de 
donner dans la canicule un dîner de soixante



couverts, il nous sauroit quelque gré de 
lavo ir tiré d'embarras, en venant au se
cours de son imagination , et en lui présen
tant une table servie avec la même abon
dance et la même variété qu’en Carnaval, où 
tout abonde. Mais aussi il n'y a qu’à Paris que 
l ’on pourroit trouver dans le cœur l ’été tous 
les articles qui composent ce Menu.

L a  bisque de volaille qui fait partie des 
six potages , est un mêts délicieux et suc
culent , très à la mode autrefois , et tombé 
aujourd’hui en oubli. Les vieux amateurs qui 
sc souviennent encore du bon temps, et qui 
en font l’objet de leurs éternels regrets*, 
parce qu’alors leur fortune étoit au niveau 
<3e leur appétit, nous remercierons peut-être 
d’avoir fait renaître une bisque, qui, bien 
faite, bien nourrie, bien succulente, traitée 
enfin dans tous les principes <le l ’art, peut 
faire beaucoup d’honneur à un cuisinier, 
parce qu’elle suppose en lui un grand fond de 
savoir et d’expérience. Nos jeunes artistes 
en cflcctant de la mépriser comme une 
•préparation gothique , prouveraient qu’ils 

- manquent également de l'un et de l ’autre.
Un jambon de Westphalie aux légumes



est un relevé d’un très-grand luxe. On sait 
combien ecs jambons, beaucoup plus petits 
que ceux de Bayonne, sont tendres et dé
licats, Les Westphaîiens les mangent tout 
crus, en tranches fort minces, avec de la 
gelée de groseille. Celui que nous indiquons 
ic i peut être cuit h la broche, ou braisé, et 
servi sur un lit d’épinards, de chicorée, ou 
formé d’une purée quelconque. L a  hure 
d’esturgeon à la tortue, que nous indiquons 
pour un des deux bouts de table du pre
mier service , n’est pas moins honorable. 
C ’est aux Anglais que nous devons l ’ap
prêt , dit à la tortue, que l ’on fait subir aux 
têtes de veau, et à quelques espèces de 
poissons -, mais les cuisiniers Français, en 
s’emparant de celte recette, l’on singuliè
rement perfectionnée, ainsi que toutes celles 
qu'ils ont cherché à naturaliser.

Parmi les trente-deux entrées que pré
sente ce Menu , ii en est d’une grande dé
licatesse , et dont la confection suppose 
beaucoup de talent, et une longue expé
rience. On peut même dire que presque 
toutes sont étrangères à la cuisine bour
geoise, et quelles réclament la main d’un



artiste de première classe. Les' grenadins 
aux pointes d’asperges, sont un ragoût re
cherché ; la chartreuse à la paysanne exige 
une combinaison d’assaisonnemens qui as
surément n’a rien de rustique ; les cro
quettes de volaille ne supporteroient point 
la médiocrité, non plus que les escalopes 
de ris de ycau y le pâté chaud de quenelles 
de gibier, ne peut sortir que d’une main 
savante y et l ’on peut meme dire qu’il n ap
partient qu’à un très-petit nombre de grands 
artistes de bien faire ces quenelles. Les ten
drons d’agneau an soleil et à la Pompadour, 
sont sortis de l'imagination de cette dame 
célèbre , pour entrer dans la bouche d’un 
Roi , et d’un lloi renommé par sa sensua
lité : c’est en faire, en peu de mots, l ’éloge. 
Les petits baraquins à la Montglas doivent 
le jour à  cet illustre Gourmand , dont nous 
avons déjà parlé, et au goût du (pie I. nous 
avons rendu hommage. Les Poulets en be
deaux, ainsi nommés, parce que leur habit 
est de deux couleurs, reçoivent un nou
veau lustre par leur alliance avec le Marquis 
de Béchamel, ou tout au moins avec la

P

sauce dont il est l’ inventeur, et qui le fera*



vivre aussi long-temps que M. Robert j car 
la postérité mettra sur la meme ligne ces 
deux illustres sauces, si différentes dans 
leurs principes , puisque lune appartient 
à la cuisine blonde , cl l’autre à la cuisine 
brune, mais presqu'également prisées dans 
leurs résultats.

L e  sauté de volaille au velouté réduit, 
est le nec plus ulti'à des chef-d’œuvres de 
la cuisine du 19.° siècle, où l ’on a poussé 
à son dernier terme le grand art des ré
ductions. Cette entrée demande tout le sa
voir de l ’artiste le plus habile. La  purée 
de volaille, garnie à la provençale, compose 
une entrée délicieuse, et d’autant plus chère 
aux vieux Gourmands, qu’elle n'exige au
cune trituration, et qu'elle lubréfie le palais 
sans fatiguer les dents. Le sauté de saumon 
à  l’italicnue offre la plus heureuse appli
cation du grand art des santés aux habi- 
tans des eaux. L ’imagination si féconde et 
si riante du Maréchal de Richelieu , n’a 
peut-être rien produit de plus exquis que les 
boudins de carpe, auxquels on a donné son 
nom y enfin les petites bouchées de foies 
gras sont le paradis en abrégé, introduit



Sous une forme mignone clans le palais 
des Gourmands. Il est fâcheux qu'on ne 
nous ait pas transmis le nom de leur in
venteur, il nous seroit doux de pouvoir l ’of
frir à la  gratitude de tous ceux de nos con
citoyens, chez qui le gésier remplace le 
cœur, et qui sont en si grand nombre.

Ce rapide apperçu suffît pour'démontrer 
que la liste de ces entrées offre une col
lection de chef-d’œnvrcs. On peut l ’assi
miler au catalogue des tableaux du Muséum.

On a sans doute déjà remarqué parmi les 
huit grosses pièces, ce superbe buisson de 
magnifiques écrevisses dit R h in , dont le 
commerce, dans les temps heureux, dans les 
beaux jours de la gourmandise, sufHsoit 
pour enrichir la capitale de l'Alsace , quoi
que les plus belles écrevisses n’y  coulassent 
alors que 60 liv. le eent y et ce gâteau de 
lièvre historié, sur la décoration duquel 
l’artiste peut épuiser tout son talent pour 
le dessin. Ces sortes de gâteaux de gibier 
étoient plus à la mode autrefois qu’aujour- 
d’h u i, les galantines du célèbre Prévost les 
ont fait oublier. Il est bon cependant de les 
reproduire quelquefois.



On diroit que toute l ’imagination de l'ar
tiste qui a compose cc M enu, s’ est épuisée 
dans l ’invention des entrées, car les en
tremets n’y  répondent pas à beaucoup prèsj 
et ils n’offrent que des choses assez com
munes. Nous' en exceptons cependant le 
sauté* de truffes au vin de Champagne, 
quoiqu’il ne soit fait qu’avec des truffes ma- 
rinées , les seules qu’on puisse se procurer 
en été 5 ainsi que les œufs pochés à l ’es
sence de gibier. Ces deux plats sortent de 
la  cathégorie vulgaire. Nous osons en dire 
autant des artichauts à la Barigoulie, que 
tous les cuisiniers se piquent de savoir 
faire , et que si peu font bien. Il faut que 
la  facture de ce plat soit très-difficile, car sur 
trente fois, il ne nous est pas arrivé d’en 
manger deux de véritablement bien con
fectionnés. Les gelées, et les ouvrages de 
petit four , composent la  majeure partie de 
cet entremets. Nous avons déjà dit des pre
mières tout ce qu’ il en faut dire-; et quant 
au seconds, le seul moyen de les manger 
bons, c’est de les tirer du four du célèbre 
R ouget, qui .excelle en cette partie, dans 
laquelle M. Le Rat a su se laire aussi une



réputation. Un grand cuisinier ne doit 
point se livrer à la pâtisserie, dans laque! le 
il ne pourroit jamais être que médiocre. Les 
fourneaux réclament toute son attention. 
L a  vie de l ’homme est trop courte , pour lui 
permettre d’être tout ensemble grand danslc 
four , grand sur les fourneaux et grand à la 
broche ; et nous n’avons pas encore en
tendu parler d’un Artiste qui ait excellé 
dans ccs trois parties du grand art alimen
taire. ïl vaut donc mieux partager ces fonc- 

i tions entre trois hommes habiles, chacun 
dans leur genre, que de n’en avoir qu’un seul 
pour les exercer médiocrement ( i) .

(r) C’est ainsi qu'on on agissoit dans les grandes 
maisons d’autrefois* Le chef et l’aide s’occupoient ex
clusivement de fourneaux ; et il y avoit un rôtisseur et 
un pâtissier en titre d’office pour gouverner la broche 
et le four. Mais nous devons observer, à iTegard du der
nier, qu’unpâtissier de maison ne peut jamais devenir un 
grand homme de four, parce qu’il n’a point d'occasions 
assez fréquentes et assez multipliées d’exercer ses talens* 
îVôus conseillons donc aux Amphitryons , qui voudront 
manger d’excellentes pâtisseries dans tous les genres, 
de ne pas rougir de les tirer des premières boutiques 
de la Capitale* Ils dépenseront beaucoup moins > et ila 
seront bien mieux servis.



C H A P I T R E  V.

MENUS POUR L’A U T O M N E .

P R E M I E R  m e n u  f o u r  u n e  t a b l e

D E  Q U I N Z E  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

”̂ a P Otage à 1» firuaoy. J Un potage aux pâtes d'Italie,

D eu x R elevés de Potage*

Uue pièce de bœuf, garnie. Uit jambon de Bayonne, à la bro~ 
che.

Huit Entrées,

Une poularde à 1a ravigote.
De$ côtelettes de perdreaux.
Un pâté chaud, de membres de 

faisan, au fumet.
Des filets de soles ,  à la bayon- 

Dâi$e*

Ut?3 cailles, à la Mirepoix.
Une Saint-Florentin.
Des grenadins a la chicorée*

Un cervelat d'anguille , aux truf
fes.



D eu x grosses Pièces.

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

D eu x P la is de Rôt.

Six pigeons dé volière. 1 Deux lapereaux de garenne.

H uit Entrem ets.

Des concombres s la Chevalier.
Des choux-fleurs, sauce k la 

bayonaaise.
Une assieité de pâtisserie blan

che.
Uue gelée de groseille blanché 

renversée.

Des petits po>s au beurre. 
Des artichauts frits.

D*s petits pains de seigle.

Des gâteaux à la Maréchale.

O B S E R V A T I O N S .

C ’est en automne que l ’on commence à 
jouir dos dons les plus précieux que la  Provi
dence fait aux Gourmands. Les bœufs, les 
veaux et les moutons commencent à pren
dre cet embonpoint, qui fera pendant l'hi
ver nos plus cheres délices. Le  gibier apres- 
qu’acquis tous ses bons principes nutritifs, 
et ce fumet? qui est le plus doux parfum.



que puisse aspirer et respirer un Gourmand. 
Les légumes ont acquis toute leur saveur, et 
sont très-abonclans. L a  plupart des fruits 
sont, dans leur plus parfaite maturité: en
fin , c’est vraiment en automne que l’on 
commence à sentir le retour de tous les 
élémens et la bonne clière. Malheureuse
ment presque tous les riches propriétaires 
sont alors absous de la Capitale) et c’est 
dans leurs terres qu’il faut aller chercher 
les Am phitryons, si l ’on veut jouir de ces 
divers avantages.

L e  Menu que nous offrons ici se ressent 
du retour de la  saison favorable. La  pou
larde à la ravigote, la première de ces huit 
entrées, sera clignement parfumée, grâces à 
l ’estragon, maintenant dans toute sa force. 
L e  perdreau se trouvantd’un âge raisonnable, 
et d’un très-bon fum et, ses côtelettes seront 
accueillies avec avidité. Quant au pâté 
chaud de membres de faisan , c’est une 
entrée du plus grand luxe , car il n’appar
tient qu’à la haute opulence de manger 
un faisan autrement qu’à la broche. Ce pâté 
chaud exige tm artiste du premier ordre, 
et ne doit point cire abandonné à un génie



d e s  A m p h i t r y o n s .  i 8 5

ordinaire. Les quatre dernières entrées ap
partiennent aussi à la haute catégorie gour
mande. Les cailles à la  Mircpoix, la S.- 
Florentin , et les grenadins à la chicorée, 
sont des plats de distinction 3 mais le ccr- 
vclat d’anguille aux truffes les passe tous, 
et dans sa confection l ’artiste doit déployer 
toute la profondeur de son génie. Ce sont 
de ccs préparations qu’il n’appartient qu’aux 
Dieux de la. Terre d’offrir sur leur table, et 
qui doivent être dégustées avec une fer
veur, un respect, une componction, dont 
l’homme sobre ne se fera jamais d’idcc.

La carpe du Rhin, ait bleu, est une grosse 
pièce du premier ordre ; et l’on sait com
bien un bon baba est. difficile à bien faire. 
Les lapereaux de garenne signalent agréa
blement lu retour de la saison des chasses, 
et l’on ne peut guère plus honorer les con
combres et les choux-fleurs, qu’en apprêtant 
les premiers à la Chevalier, et les seconds 
à la bayonnaise. Nous pouvons assurer en 
tout que ce Menu est un des meilleurs et 
des plus savans que l’on puisse offrir à  la 
sensualité des vrais connoisseurs.



S E C O N D  M E N U  P O U  i l  U N E  T A B L E  

D E  V I N G T - C I N Q  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

Uii h 3a provençale. 1 Un de riz} au consommé.

D eu x R elevés de Potage.

Un dindonneau à la Régence, I Un cabillaud k l'anglaise.

Douze Entrées.

Une poularde à U peau de goret. 
Des ris de veau i  la d'Artois.

U es cervelles de veau, k la turque.

Un vol-au-vent d'œufs à la crcme» 
Des oreilles d'agneau au gratin. 
Un sauté de filets do brochet > » 

la marinière.

Des poulets en petit deuil.
Des côtelettes de mouton, à la 

minute.
Des cuisses de volaille, k îaPom- 

padour.
Un sauté d* volai! je à la paysanne, 
UnebalotinedagzieaUÿeamusette. 
Une carpe farcie.

D eux grosses Pièces.

Une golatttinCj.au* truffes» i Un pâté de mauviettes , de Pithi-
* tiers.

D eux Plans.

Un flan au fromage. I Un buisson de chou* manqués.



Quatre Plats de Rôt.

De* ranetoos de Rouen. t Des poulets de grain*
Des cailles de vigne. | Des perdreaux rouges.

Douze Entrem ets.

lia  céleri f/ir.
Des navets , à îa Chartres.

De la chicorée à 2a crème*
Des croqu'en-bouches*
•Une crème a ] anglaise , frite. 
XJne gelée de groseilles rouges j 

fratnboîsée renversée.

Des épinards à l'anglaise*
Une purée de haricots blancs à la 

polonaise.
Des haricots verts à la paysanne» 
Un nougat prasliné.
U.ie Charlotte*
Une gelée de citron, renversée.

O B S E R V A T I O N S .

Quoique ce Menu n’ofFre pas; des entrées 
aussi, recherchées, aussi profondément sa
vantes que le précédent, parce qu’un dîner 
de vingt-cinq couverts ne peut jamais être 
un - repas d’amateurs, l’on y  remarque 
cependant plus d’un plat de distinction, 
et qru sort de l’ordre commun 5 tels que : 
les ris de veau à la d’Artois ( imaginés par 
le dernier Comte de ce nom , qui se con- 
noissoit en jouissances de toutes les es



pèces, et qui ne s’occupoit pas tellement 
des dam es, que quoique jeune en core , 
il négligeât la cuisine ) 3 les cervelles à la 
turque j le sauté de volaille à  la paysanne, 
la balotine d’agneau en musette, (vérita
ble églogue en entrée) et la carpe farcie. 
Celle dernière entrée, qui rappelle les 
Chambords, exige un soin particulier, si 
l ’on veut qu’elle marque un peu, et il est 
du devoir de l ’artiste de s’y appliquer. L a  
galantine aux truffes doit sortir de chez 
M . Prévost, ou plutôt de chez M. Perrier, à, 
qui il a vendu son fonds, mais auquel, hélasî 
il n’a pas transmis son profond savoir 3 et le 
pâte de Pithiviers, venir de chez M. Proven- 
chere, dont le père étoil un des plus grands 
hommes de pâte de tout le Gâtinois.

Les quatre plais de rôt sont remarqua
bles par leur bon choix et leur délicatesse ■ 
mais les douze entremets n’ont rien de 
bien distingué, à l ’exception de la  purée 
de haricots blancs à la polonaise. Les deux 
gelées renversées demandent aussi à  être 
faites avec beaucoup de soin, car c’cst dans 
ce genre surtout, que

Il n'est point de degrés du médiocre au pire.



T R O I S I È M E  M E N U  T O U R  U N E  T A B L f V  

I)  E  Q U A R A N T E  C O U V E R T S .

Quatre. Potages.

Un potage au bmcau- | Un potage h U Kusel.
Une purée de marrons. I Un vermicelle au ronsonamè.

Quatre R elevés de Potage.

Un quartier de mouton , à la Go* 
dard-

Un tuvbot.

Une oie à îa cendre, garnie. 

Une bure de saumon, â la tortue.

P'm gt Entrées.

Un chapon, à l'essence.
Un carré de cochon glacé, sauce 

à la poivrade.
Des ailerons de dindons, en hari

cot vierge*
Des filets mignons de veau, pi

qués, glacés, à la Soubîse.
Un sauté de volaille à Ja VUlecoy*

Une grenade , en turban*
Des Mets de perdreaux t à l'écar

late.
Des petits pâtés, en salpîcon.

Des brocherons ( au four.

Des perches , i  la AVaterfîsch.

Des poulets , à ïa ravigote.
Une selle de mouton , k l'anglaise.

Dca queues de mouton , à t’allo- 
maude.

Des tendrons d’agneau a la d’Ar- 
magaac.

Des escalopes de veau, àl'essence 
d'anchois.

Une grenade, jaspée.
Une capilotade, à la Régence.

Des petites bouchées de purée de 
gibier.

Des petites truites, à la pluchc 
liée.

Des hatelcttes de filets de mer
lans, à la bouirgutguoCie.



Quatre grosses Pièces.

Un buisson de crevettes. 
Une terrine de Kecac*

Un buisson de ramequins.
Une timbale de nouilles, au fro

mage.

H uit Plats de Rôt.

D es bécasses*
Deux levrauts, piqués» 
Uue poularde aucrcsion# 
Do® liettdeUCS d’éperlans*

Des perdreaux rouges* 
Une accolade de lapereaux* 
Des pigeons romains*
Des soles, frites*

1Seize Entremets.

Des cardons u U Béchamel*
Des laitues aux croutoos , au con

somme.
Dca choux-fleurs , au Parmesan. 
Des panaequets r soufflés y aux 

amandes.
Des hatcletees de pèche.
Une gelée de pommes , renversée. 
Des petites meringues h \& rose. 
Une crème aux avelines.

Des carottes, à h  vénitienne. 
Des salsifis , 4 U bayonnaisc.

Des petits pois, à U crème* 
Une omelette aux truffes.

Un flan a la Jeannot.
Une gelée d’orange, renversée 
Des petits paniers, 4 la vanille. 
Une crème brûlée.

O B S E R V A T I O N S .

Ce Menu débute par quatre potages, 
dont les trois premiers n’ont assurément 
rien de vulgaire 7 et dont le dernier est im



excellent restaurant. L a  purée de marrons, 
aj'anl peu de goût par elle-même, il sera 
bon d y  mettre un coulis, soit aux navets, 
soit aux écrevisses, ce qui en fera un po
tage délicieux (t).

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

Tarini les vingt entrées , nous devons dis
tinguer le chapon h l ’essence, les filets mi
gnons à la Soubise, les tendrons d’agneau 
à la d’Ârmagnae , les escalopes de veau 
à Tcsscncc d’anchois , les deux grenades , 
la capilotade à la Régence , les petites bou-

(i) On trouve d’excellente Farine de marrons de 
Lyon, propre à faire toute espèce de purée, de flans, 
de souffles aux marrons, etc. et qui est de garde pen
dant plus d’une année , a la fabrique de M. Ragondet, 
rue de Jouy, au Marais. C’est la’seulc de Pans en cc 
genre, et son nom est cher aux Gourmets.



chces de purée de gibier ( quand elles sont 
bien faites , c'est le paradis en miniature ) 
et les côtelettes de filets de merlans à la 
bourguignotlej tous mets dans Ja confec
tion desquels un grand Artiste peut montrer 
toute Tétcnduc de son savoir. Ces diverses 
entrées réclament donc une main d’autant 
plus habile, et un génie d’autant plusexercé, 
que, médiocres, elles ne seroientpassuppor
tables,

L a  terrine de Nérac doit Ctre prise chez 
un marchand de comestibles de première 
classe, tels que l ’iiôtel des Américains ( 1) ou

(i )  C’est un service à rendre aux Amphitryons, que 
de leur répéter sans cesse que l'Hotel des Américains 
est le premier magasin de comestibles, non-seulement 
de Paris, mais de l’Europe, Des correspondances sûres, 
très-étendues, très-multipliées et très-bien servies, dans 
toutes les parties de fUnivers gourmand, permettent à 
MM. Labour, neveux, (devenus par la retraite de leur 
oncle, seuls propriétaires de cette illustre maison, 
qu’ils gouvcmoieiU déjà depuis long-temps avec une 
activité sans pareille, ) d’avoir les comestibles les 
meilleurs de tous les pays - et, en raison de l’immense 
débit’qu’ils en font, de les donner à des prix raisonna
bles. Aussi, depuis le matin jusqu’au soir, la foule



I) £  S A M P I U T R T O N S .  

jM. Corceîlet ( i ) , si on no la tire pas en droi
ture. Les ramequins au fromage doivent être 
traités avec soin , et mangés brûlans ; c'est 
pourquoi, en dépit de la  symétrie et du 
coup-d’œil , on laissera leur place vacante 
pour ne les servir qu’à l ’instant même. Le 
rôti offre du gibier de choix, et de la marée 
du premier ordre. QuanL aux entremets, on 
remarquera que les six plats de légumes qui 
en font partie , sont tous d’une confection 
savante et vraiment distinguée 5 il est donc 
essentiel que l'artiste y  dorme un soin parti- * 1

abonde dans celte boutique, que de vastes magasin* 
alimentent et renouvellent sans cesse- C’est vraiment 
un spectacle aussi curieux, qu’il est intéressant et apéritif* 
Depuis dixlieuresduinaLùt jusqu’à onze heures du soir, 
c ’estune procession continuelle depiétonsetdc voitures, 
et personne ne s’en retourne à vide* ( Rue Saint-Ho
noré, jV°- 147 O

(1) Le Magnsin'de M. Corceîlet est le meilleur après 
celui-ci, et quoiqu’il y  ait une grande distance entre 
ces deux maisons , les Gourmands se trouvent aussi 
très-bien dans la sienne. ( Palais R o yal, No. 104*) 
Madame Chevet ? a aussi un très-grand débit, et soit 
Petit Trou obscur ne désemplit pas \ mais c’est dans uiî 
autre genre, sou principal commerce étant en gibier, 
venaison, monstres aquatiques > fruits et légumes 
monstrueux, etc. ( Palais R o y a l, I\T°- 220.)



cuîier, rt ne se repose sur personne de leur 
,'ippi'C’t. L ’omelcUe .aux truffes demande 
aussi une allen lion spéciale: il faut que les 
tru lies y soient dans une telle division, qu’elles 
offrent une image vivante de la solution du 
problème des infiniment petits : l'omelette 
eu. sera mieux parfumée, et d’un manger 
plus délicieux. Les hatelettes de pêches, et 
le flan à la Jamiot, doivent être bien soignes, 
et mangés très-chauds.

Q U A T R I È M E  M E N U  P O U R  U N E  T A J B L E  

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S .

S ix  Potages.

Un potage île purée de. gibier.

Un parage, à 1a d'Artois.
Vu  potage de pûtes d'ttaüe.

Un potage au riz, k la purée de 
lUveis.

Un potage aux laitues*
(Jn potage à (a jardinière.

S ix  R elevés de Potage,

Une noix de bœuf, en bedeau, au 
fin de Madère.

XJ« jambon, aux cpmercU,

Un saumon à U broche, tauceâla 
genevoise.

Une hure d'esturgeon , S la l«*- 
luc.

Une ronchie de mouton , h la bre* 
tonne.

Un hochepot, à la flamand*.



D E S  A  5( P  H I T  R  Y  O K  S.  1 9-5

D eu x 3 1  ou ts de Table.

Un quartier do vtati, à la crénifl. J Un rosbif au chevreuil, nurinh

Trente-deux Entrées.

Un cljfipon a FaSpir t rhauJ. [
D es  pigeons innoceu*.

Pcx palitîs de bœuf à l'écarlate » à 
Ta Poropadour,

Une poitrine do veau, à la Tyon- ; 
«aise.

Une carbonnade, à la Clioisy.

U« $ali«i de perdreaux, à labour- 
guignol te.

Un saule de lapereaux, aufumet.

Des escalopes de lierre , au che
vreuil,

Des filets de canard , au jus d'o
range* o

U » hachis de gibier t à la polo
naise.

Uit a*pic <Tou« bavonnaise.
Une Minime.

Des petites cassolettes, à 1* Ee- 
ch»n>el*

Un Orly de Glets du i^-pcs.

Une ba*bue farcie, au foui*.
Une anguille glacée, u la p^ulçtie.

Des poulets £ la TteinO.
P«s filets île. poulets, au beurre 

d'écrevisse?*
Des filets <]r bo'uf sautes, en ta

lons du boire , gîarés
.Des rurcTcires de veau à la Vîlie-

V O V .✓
Un jiain de côtelettes <le mouron.

Un chaud-froid de bécasses.

Un boudiu de lapereaux, aux truf
fes.

Des fiîef.ç de fièvre piqués , à l’es
sence (3'anchois.

Pex fficts <1 oiseaux de y'vjcre, & 
la marinière.

Une purée de gibier eu croustade t 
h la torque. **

Une Chartreuse, d'tmolUjcédoine.
Un pain d'une financier , aux 

iruffos.
Des petits vols-au-vcnr, a la iîerry.

Une bonne morue dans un bord 
de riz.

Des darne* de saumon , grillées.
Pp* foies de lottes, eu caisse.



D eux autres R ouis de Table.

Une pièce montée, en pâtisserie- [ Un biscuit monté.

H uit grosses Pièces.

Un gâteau & la rérîgord.
Un i)an âu chocolat.
Un buisson d'écrevisses.
Un croqn eu-bouche, aux pis

taches.

Uii gâteaude mille feuilles. 
Un flan à la Maréchale. 
Des homards.
Un gâteau demandes.

D ouze Plats de Rôt.

Une poularde.
Des pigeons aux œufs. 
Des grives.
Des perdreaux rouges. 
Une cci pe, au bleu* 
Des merlans frits.

Des poulets normands. 
Un caneton > de Rouen. 
Descailles de rigne. 
Des levrauts.
Uns moyenne truite. 
Des ëpeiîans.

Vingt-quatre Entremets.

Des artichauts, â Vitalicnne.
Do gros champignons, à h  pro

vençale.
Des épinards, an velouté.
Des pommes de terre, à la lyon

naise.
Des oeufs, au café.
Une gelée, au vin de Madère*

Des cardes glacées, sauce à la gl«iCC» 
Des concombres, en aubergines.

Des laitues farcies , frites.
Des choux-llc«t'$ au beurre de 

Yanvies.
Une timbale,a la vanille.
Une gelée, au marasquin.



Ua* gelée <TorangC5 de Malte. 
TJo nougat, aux avelines.
Des petits manques.
Des petits pucelages, garais.

Des truffes au v\n de Champagne. 
Des tartelettes mcU-es.

Uae gelée de cédrat»
Des profiteroles, au chocolat.
Des darioies, aux pistaches.
Des petites tresses blanches, aux 

amandes.
Des œufs poches, au naturel.
Des choux grillés»

o b s e r v a t i o n s .

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

Pour premier potage nous remarquons 
d'abord une purée de do gibier : quel riche 
début ! et comme ce potage -ouvre d’une 
manière grande et majestueuse ce Menu de 
soixante couverts ! Ce style se soutient très- 
bien dans le chapitre des relevés; et l’on con
viendra qu’une noix de bœuf an vin de M a
dère, et en bedeau, un jambon aux épinards, 
un saumon à la broche, une hure d’esturgeon 
à la tortue, ne se rencontrent pas tous les 
jours, même sur la table de nos plus riches 
Amphitryons. Nous ne parlons pas des 
deux Bouts de Table qui compleroicut dans 
un repas ordinaire , et qui ne marquent



presque poij>L i c i , pour passer plus vite aux 
trente-deux entrées, avant qu’elles ne sc 
refroidissent.

Quelle aimable variété I quel choix sa
vant ! quelle momcnelaturc appétissante? 
Des palais do bœuf à la Pompadour , bien 
dignes de celui, d’une favorite ; des filets de 
canards au jus d'orange; liu hachis de gibier 
à la polonaise ; des petites cassolettes à Ja Bé
chamel 3 un Orly de filets de carpe} une bar
bue farcie au. four 3 des filets de. poulet au 
beurre d’écrevisse} des talons de bulles gla
cés, (1 minière aimable de déguiser des filets 
de bœuf)} un boudin de lapereaux aux truf
fes ; un chaud-froid de bécasse; des filets 
de lièvre glacés h l’essence d’anchois; une 
parce de gibier à la turque } 1.111e financière 
aux truffes 3 des petits vols-au-vent à la 
Berry 3 des foies de loties en caisse ; quel 
délicieux assemblage J H y a là pour un 
Gourmand do quoi mourir mille fois pour 
une au lit d’honneur. Mais il fan L que (uns 
ces mets soient apprêtés par des mains at
tentives et savantes. Il faut que chacun 
justifie des dénominations qui donnent 
l ’idée d’un bonheur indicible, car presque



*99
tous appartiennent aux plus hautes caf.ho- 
gories du plus sublime, du plus profond, 
du plus utile cl du plus beau des Arts r. et 
pour tout dire en un seul mot, du-grand Art 
de la Gueule 1

Le second service de ce Menu n’est pas 
indigne du premier; et le choix des grosses 
[décos et du rôti fait honneur an goût de fi,.. 
venteur, Réunir dans un môme rôti, des eri-* O
vos, des cailles, des perdreaux rouges, dos 
eauctous de Rouen , dc3 poulets normands, 
et dos poulardes,sans parler des carpes, des 
eperhms et des truites, c’cst donner la plus 
liante idée de l’automne: anomie description 
poétique ne vautun semblable tableau, il parle 
aux yeux comme au cœ ur, au goût comme 
à l ’esprit, au palais comme à l’odorat. Quel 
poète, sans même en excepter notre aimable 
et cher Àbbc De Lille, si dïgncdn surnom de 
V irg ile fra n ç a is , pou croit en dire autant 
de ses vers ?

Les flans, et surfont le gâteau de millo- 
fcuilîcs , qui fout partie des grosses pièces, 
méritent bien aussi une, mention honorable: 
irn gai eau de mille feuilles , issu du four 
de M, Rouget, est ce que la pâtisserie offre



à l'entremets de pins délicat et de meilleur. 
Mais souvenons - nous de nous adresser à  
ce grand artiste : car un tel gâteau doit être 
enfanté par un homme de Génie, et pétri par 
les mains des plus habiles ( i) . * 5

( i)  Dans une Séance du Ju ry  dégustateur de service 
auprès de l'Almanach des Gourm ands, tenue le mardi
i 5 Jan vier 1807 , octave de 1* Epiphanie , il a comparu , 
sous la forme et en guise de Gâteau des R o is , un gâteau 
de mi Ile-feuilles de la fabrique (le TVl*. R ou get, qui a 
été juge la plus délicieuse chose qui existe en ce bas 
Monde. I l  r fy  a point de manière plus somptueuse et 
plus agréable de tirer les R o is , et nous invitons tous 
les bons Amphitryons à en faire Péprcuvc. Chaque 
portion, dTun tel gâteau de m illc-fcuilles, vaut à elle 
seule tout un royaume 5 aussi chaque convive em
porta-t-il sa part de celui-ci comme la plus friande 
des reliques. L ’eau nous en vicat cucorc à la bouclic en 
y  songeant, et nous pensons qu'il en arrive autant h  

M K  M è z e r a y  c l  à M* J û i e u - l a ^ F o y , qui fais oient 
l'ornement de celte Séance. I/ im ey  déploya toutes scs 
grâces et toute son amabilité }  l’autre tout son esprit et 
tout son enjouement (et ce n’est pas peu dire.) Pouvoïent- 
ils faire moins pour un tel gâteau de m ille-feuilles? 
I l  n’y  a que la fcuille-à-l’cnvcrs que l’on puisse lui 
préférer* Qu’on nous pardonne ccs réflexions \ mais 
jamais octave de l’Epiphanie n’iuspira de plus doux 
souvenirs*,..**



A u nombre des vingt - quatre entremets 
bien choisis, et bien apropr.iés à la saison, 
nous remarquerons les artichauts à ï ’itn- 
lietme , les épinards au velouté, les cardes 
glaceés , et les concombres en aubergines, 
comme des plats pour lesquels un grand 
cuisininier ue doit s’en rapporter qu’à lui 
seul. Parmi les friandises aimables dont la 
seconde partie de cet entremets est com
posée, on distinguera les quatre gelées au 
vin de Madère, an marasquin , à l’orange de 
M alte, et au au cédrat, comme des plats d’un 
ordre supérieur, et qu’on ne voit guère que 
chez les Amphitryons de première classe j ainsi 
que les articles de petit four, qui sont tous 
du meilleur choix. Leur simple momencla- 
lure suffît pour faire passer aux friands leur 
langue sur leurs lèvres, et pour desirer ar
demment qu’un tel tableau se réalise bien 
vite au profit de leur sensualité ( i) .

( i )  Quand nous songeons qu'avec beaucoup d'argent 
et un bon cuisinier, on peut seprocurer toutes ces jouis
sances , nous sentons douloureusement la perte que, 
grâces à la Révolution 9 nous avons faîte (le L'an et de 
l'autre j perte, an reste, qui nous est commune avec les 

j neuf dixièmes des honnêtes gens de l'ancienne Franco-



C H A P I T R E  V I .

M E TSf U S P O U  R L’ II I V E K.

l ’ R E J U E R  M E N U  T O U R  U N E  T A B L E  
D E  Q U I N Z E  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

Une garbure aux tiare». | Un porage aux pâtes cTIîali*.

D eu x R elevés.

Une culotte de bœuf, à h  langue- | Un brochet à la flamande, 
docîemie. [

H uit .Entrées.

Une poularde > â la Perîgueinc. 
Utie selle de mouton , à la bre

tonne»
Des cervelle* de veau, en mari

nade.
Des quenelles de carpe , au $o(pî(.

Un Carrick de volatile»
Un carré de veau glacé } sauce tn 

poivrade»
Un sauté de perdreaux , à la Sîn- 

gara.
Des dames de saumon r encaisses»

D eux grosses Pièces.



D E S  A M P H I T R Y O N S .  2 0 $  

D eux Plats de Rut.

Uu levraut- [ Uu. dindon gras.

Huit Entrem ets.

Dos carde $ j a la moelle*
Des épinards à la  if glaise*

Une gelée de citron, renversée» 
D es petites jalousies.

.Des saisi iis , h U ba-yotmaisc.
Des chouK-Gcuis , au benne £o 

Vucivrcs.
Un blâne-fuanger, renversé»
Des petits puceb^cs.

O B S E R V A T I O N S .

L/lnvcr est pour uji gourmand la saison 
par excellence, parce que c’est non-seule
ment celle où tout abonde daps les marches 
et sur les tables, mais celle où il se donne 
les meilleurs repas, et en plus grand nom
bre. A  commencer par la Toussai»ts jusqu’à 
Pâques, il n’est aucune fête dans ces cinq 
mois nébuleux qui ne soit l’époque, l ’occa
sion ou le signal d’un rassemblement nutri
tif. Fêtes patronales, fêtes solennelles, fêles 
gourmandes, fêtes d’efiquette, fêles joyeuses 
vous avez à choisir depuis la Saint "Martin

\M



jusqu’à la mi-carême. E l les réveillons cle
Noël? et le tirage des Rois? et la Saint Char
lemagne? et les trois Jours gras? et la Saint 
Antoine? etc., etc. on ne s'y rcconnoît plus: 
e’est pour un amateur une succession d’in
digestions, ou plutôt c’est une indigestion 
qui dure cinq mois consécutifs. A ussi, les 
cuisiniers, les Amphitryons, les médecins, 
les apothicaires, les croque morts et les con
vives ne sont-ils jamais plus occupés qu'à 
cette bienheureuse époque; ils ne savent plus 
auquel entendre.

Mais ces considérations nous entraîne-
roient beaucoup trop loin, si nous voulions 
nous y  livrer; bornons-nous donc, ainsi que 
nous l ’avons fait dans les chapitres précé
dons , à commenter les principaux articles 
de ohacim de nos Menus d’hiver.

Celui -ci composé de quinze couverts , 
offre dans ses huit entrées , six plats à no
ter : la  poularde à la Pcrigucux, ainsi nom
mée à cause des truffes qui en forment 
l'accompagnement, sera d’autant meilleure 
qu’011 la mangera plus tard , parce que les 
truffes no sont, à Paris, rcllcment bonnes, 
(  c ’est-à-dire parfaitement mûres ci éminem



ment parfumées) que vers les fêles de N oël, 
après les premières fortes gelées; plutôt, 
elles ne sont pas encore m ûres, cl n’ont 
guère plus de saveur que des morilles. Lais
sons donc aux petits mai 1res ignorans, aux 
Gourmands imberbes, aux palais sans ex
périence, la pelite gloriole démanger les pre
miers des truffes; c’est un fruit qui, dans sa 
primeur ne vaut pas mieux que toutes ccs pri
meurs factices dont l’orgueil couvre à grands 
frais les tables opulentes, et que le vrai 
connoisseur abandonne sans peine àlasottise 
et à l ’ignorance, pour ne les manger que lors
qu’elles abondent dans nos marchés.

Les quenelles do carpe au soleil, le Car- 
rick de volaille, le sauté de perdreaux h la 
S in gara ,le  saumon en caisses, sont des en
trées du premier ordre, et. dont la confec
tion appartient à la haute cathogorie ali
mentaire. Nous en disons de môme des 
cardes à la moelle, récucil des plus grands 
cuisiu îers d’autrefois ( i) ,  et qu’aucun de ceux

(i) On ne ciloit autrefois que deux cuisiniers à Paris 7 
pour les cardes 2 celui de 3ML le Comte de Tesse, pre
mier écuyer de la Heine ; et Je grand MorilUon, qui vit



fl’nujourtrimi ue pcrnt sc flniï.c:r de savoir 
faire (r)  en cuisine blonde (2). Nous avons

encore , mais ignore , mais dans l’intligcncc et Vobscu— 
rite, malheureux enfui, sous toub les rapports , quoique 
très en état encore de travailler. Telle est, hélas! la 
destinée, que, grâces à la Révolution, ont éprouve 
presque tons les grands hommes de bouche de. la fin du 
dix-huilicrne siècle.

(  1) ÎVous n’en exceptons pas même M.Pvobert Rainé, 
le plus grand cuisinier de Rage actuel, et qui a quitté 
son restaurant pour entrer au service d'un Prince. Les 
Gourmands en gémissent: car ce restaurant, passe 
entre les mains de son frère , n’est pins aux yeux des 
connaisseurs qu’w/zc savante gargote* Il s’y  est fa it, 
Je S décembre i 807 , un dater de vingt deux couverts , 
donné par JT. Davlom à M . et a M m'\ De La M arre, 
qui a coulé 5o louis , sans le vin , et qui rouloit sur trois 
ou quatre belles pièces , et deux ou trois sauces- 
I l  a excité un mécontentement general. Tous les 
comioisseurs sonL convenus que ce dîner nevaloitpas 
ceux de la Société dos M ercredis, qui sont payés au 
restaurateur le Gacque sept francs par lote$ vin ordi
naire, café et liqueurs compris. O honte !

(2) dans la sixième année de Ysflm anaçh
des G ourm ands  » l’art d e  intitulé : JJes  D îners bruns 
et des Dinars blonds. On y  apprendra quelle différence 
on doit faire entre ces deux espèces de cuisine, et nous 
osons croire que cet article, dont la première pensée



parle, clans nos Observations précédentes, 
du blanc-manger, si rarement bon à Paris, 
c l des gelées de fruit, qui ont toujours pins 
de grâce renversées que dans leur sens na
turel, parce que les moules sont disposés 
en conséquence. L a  sauce au beurre des 
choux-lieurs exige , comme toutes les sauces 
blanches, le beurre le meilleur et le plus 
frais j c’est pourquoi nous indiquons le 
beurre de V anvres, près Paris, renommé 
depuis que Mademoiselle , ( fille du dernier 
Prince de Condé ) y  avoit établi une lai
terie qui rivalisoit avec celle de Chantilly. 
Le beurre d'Isigny , tou t délicieux qu’il e st , 
n’arrive point, assez, frais à Paris, pour le 
bazarder dans une sauce blanche aussi dé
licate que celle des choux-fleurs ( i) . Les

nous a été fournie par un des membres les plus dis
tingues et les plus aimables de Yancienue Comédie 
française, renferme quelques idées neuves, et dignes, 
d'etre profondément méditées par les Amphitryons et 
les Gourmands.

CO II y aurait un gros volume à faire sur les sauces 
blanches , et Von peut assurer qu’il u!y a pas quatre 
cuisiniers â Paris en état d'en faire une parfaite. Ou est



jalousies et les pucelages sont en général des 
articles de petit four, singulièrement déli
cats, et très-susceptibles de leur nature. Il 
faut donc mieux les tirer de chez îVT. Rou
get, de chez M. R a t , ou autre habile pâ
tissier en ce genre , que de bazarder de les 
confectionner soi-môme pour les faire mé
diocres. Encore une fois, jamais un grand 
cuisinier n’a etc en même-temps un grand pâ
tissier. L a  science des fourneaux et la science 
du four different trop pour être possédées à 
un degré éminent, par le même artiste. Cha
cune d’elle suffit pour occuper la vie toute 
entière d’un homme de Génie. O ahitndo !

dans l’usage d’y prodiguer la farine et d'y supprimer 
les oeufs tf cela fait une colle au beurre plutôt qu'une 
sauce. A Lyon , on fait tout le contraire ; aussi y sont- 
elles généralement bonnes. Nous invitons les Amphi
tryons h donner une attention particulière à ces sortes 
de sauces, qui se renouvellent sans cesse dans un 
dîner , et qui sont vraiment la honte de la cuisine pari
sienne- Ceci nous amène naturellement a leur recom
mander d’apporter, en toute saison , l’attention la plus 
sérieuse au choix du beurre. Un Amphitryon ne doit, 
surcepoinL, s’en rapporter qu’a sou propre palais, à 
moins qu’il ne fasse purger son cuisinier tous les mois.



S E C O N D  M E N U  P O U R  U N E  T A B L E  D E  

V 1 N U T - C I N Q  C O U V E R T S .

D eu x Potages.

Un potage au riz, au coulis d’é- 1 Un potage au consomme, SU gn- 
cre visse*. I lia*

D eu x R elevés.

Une pièce de bœuf h l’allemande. J Uae longe dcve&u, de Pontoise.

D ix  F.ntrées.

Des perdreaux, aux truffe b.
Un sauté de volaille , eu suprême.

Une hure de saumon , à la fla
mande.

Une bayontiaisedfi cabillaud- 
Un turban de filets de lapereaux.

Uu salmi de hé casses*
Des filets de mouton ? a la Belle-

vu©,

Une anguille h la lyonnaise.

b n  vol-a 11 ♦ vent dr* bonne morue.

Une casserole, au riz, dè tendrons 
de veau.

D eu x grosses Pièces.

Un pâté de foies gras, de Stras- 1 Un soufflé4 U JWinot, 
bourg ou de Toulouse. |



Quatre plats de Rôt.

Des
Deux poulets k la Reine.

Deux lapereaux de garenne* 
Six pigeons de volière.

J-Iuip Entrem ets.

Dos cardes, h  l'essence.
Des choux'lledt*, au Parmesan. 
Une créms , aux avelines.
Dos feu [liant lues.

O B S E R V A T I O N S

Quoique les dénominations des plats qui 
composent ce Menu, soient en général assez 
simples, et ne rappellent aucun de nom de 
ccs inventeurs célèbres que nous avons fait 
remarquer avec tant de complaisance dans 
les précédentes momen cia turcs, il îfen  ren
ferme pas moins des entrées très-succu
lentes, très-savantes, et même d’un ordre 
supérieur. Tels sont les perdreaux aux truf
fes , le saule de volaille au suprême ( i ) ,

( i )  Les sautes sont, comme Ton sait, une invention 
nouvelle, et qui appartient absolument à la cui
sine du dix-neuvième siècle. Tous les soutes d'au
trefois se faisoietn à l'âtre et it la poêle $ ceux d'au-



la  hure de saumon, la bayonnaise ( i )  de

jour d'hui, distingués par l'épithète de suprême, se font 
dans un sautoir, et à la poiuLc de la tlainme , sur un 
fourneau très-vif* C'est même de la bonne et vive di
rection de celle flamme , bien ménagée, que dépend la 
délicatesse du sauté* Les ailes de perdreaux et de vo
laille enflent a vue d'oeil comme un ballon, cuisent en 
un clin (Fccil , et acquièrent ainsi une grande ten
dreté , sans rien perdre de leur saveur, quoique cuifs 
à découverts; parce qu’ils soûl si rapidement saisis, 
que leur arôme n’a pas le temps de s'évaporer. La con
versation de Piron, que l’on a comparée a un feu d'ar
tifice hien servi, auroit pu Pctrc également à un excellent 
sauté au suprême.

(i) Les puristes , en cuisine , ne sont pas d'accord sur 
la dénomination de ces sortes de ragoûts : les uns disent 
m ayonnaise , d’autres ma/tonnaise > et d’autres 
bayonnaise- Le premier de ces mots n’est pas français $ 
et le second indique une ville ou rien n’est renommé 
pour la bonne chère; c’est ce qui fait que nous nous 
sommes décides pour bayonnaise, dont l'étymologié 
est dans le nom d’une ville qui renferme beaucoup de: 
Gourmands inventeurs, et qui, de plus, donne naissance? 
chaque année aux meilleurs jambons de i’Knrope. M- 
PonillanetiV1.de la Houille enfoui un t è̂$-glorieuxcoa^• 
Inercc; surtout le premier, car le second donne lieu, 
depuis quelques années, à des plaintes nombreuses, et 
qui ont éloigné de lui un grand nombre de pâtissiers 
et de consommateurs; au lieu que les Jambons de? 
M. Potiillan sont sans taches comme sa renommé»*



cabillaud , le turban de filets de lapereaux, le 
salmi de bécasses, les filets à la Belle-vue, 
et l'anguille à la lyonnaise , qui sont autant 
d’entrées du grand genre, et dont la mani
pulation et laconfeclion exigent toutclapro- 
foudeur d’un Génie habile, et toute la dex
térité d’une main exercée.

Los pâtes de foies gras, soit d’oies de Stras
bourg , soit de canards de Toulouse, sont 
en cette saison dans toute leur bonté, parce 
que les foies ont alors acquis le complément 
de leur embonpoint, et les truffes celui de 
leur parfum. C ’est donc la grosse pièce froide 
la  plus convenable que l ’on puisse servir en 
ce moment : malheureusement clic arrive 
trop tard pour que les convives déjà repus, 
puissent lui faire honneur. Mais ces pâtés som
ptueux reparaissent sans honte jusqu’au der
nier morceau; nouveaux Pyrrhus, ilspasscnt 
du dîner au déjeûner, et reviennent du déjeu
ner au dîner, comme ce Prince rctouruoit,

De la fille d’Hélène à la veuve d'IIector*

et ils ont, par-dessus lui, le privilège d’être 
toujours bien reçus. Eu effet, rien n’est 
au-dessus d'un excellent pâté de foies gras:



ils ont tué, plus de Gourmands que lapes Le. 
On le sait, et cependant on les revoit tou
jours avec ivresse,et Ton en mange avec dé
lices, sans songer comment on fera pour les 
digcrcr. Nous conseillons d’aider à leur dis* 
solution dans l'estomac, par une parfaite tri
turation, par rintermédiairc de croûtes de 
pain, surtout par de bonnes libations de rhum 
ou d’extrait d’absinthe, de Suisse, qui sont de 
puissans digestifs, parce que stimulant forte
ment les muscles et les membranes de l’ es
tomac , ils accélèrent le mouvement péristal
tique, duquel dépendent la coction des ali- 
m ens, et la parfaite élaboration du chyle. Le  
coup du m ilieu  est donc non-seulement de ri
gueur après ces divins pâtés; mais quoique 
<le sa nature il soit unique, il est alors permis 
de le redoubler. Jamais le bis repeiita p la
cent n’aura reçu, une application plus heu
reuse.

Les bécassines et les Iapei’eaux de garenne 
sont dans toute leur bonté au mois de jan
vier, c ’est pourquoi nous les avons admis 
dans cc rôti. On servira les premiers avec 
des rôties sur lesquelles leurs succulentes 
déjections auront été recueillies avec un



soin particulier , et l’on se gardera bien de 
piquer les seconds.

Les onLremetsnc sont qu’au nombre (1e 
huit sur ce Menu de vingt-cinq couverts ; 
mais le grand professeur qui l ’a décidé ainsi, 
a pense qu’il falloit faire ici ce que l’on ne 
fait malheureusement jamais au Palais, ni 
dans aucune assemblée délibérante, c’est- 
à-dire, peser les voix au lieu de les compter. 
En suivant cotte méthode, on trouvera que 
ces huit entremets équivalent bien à douze ; 
puisque, outre les cardes à l’essen ce ( pierre de 
touche d’un grand cuisinier, ainsi quel es car
des à la  m oclJc), on y voit Jfignrer les truffes 
au'vin de Champagne , dont les dames font 
tant do cas , cl pour causej les choux-fleurs 
au Parmesan , qui sont les frères cadets 
des macaronis) la gelée au m arasquin, si 
distinguée parmi toutes les gelées; les feuil
lantines, et les choux glaces , ces dignes or- 
nomens du petit four, etc. L a  réunion d en
tremets aussi distingués, 11’estpas commune 
sur une table : et il est plus rare encore de 
les y  manger aussi parfaits et aussi déli
cieux que le seront c e u x -c i, si l'Amphi
tryon s’en occupe d’une manière partieu-



D E S  A M P H I T R Y O N S .  2 1 5

liè re , et n'en confie lo soin qu'à un cui
sinier de première classe.

T R O I S I È M E  M E N U  T O U R  U N E  T A B L E  

D E  Q U A R A N T E  C O U V E R T S .

Quatre Potages,

Une Julienne. ■ Une garbure, au fromage.
Un potage , & U Coudé, I Un potage, à la tfecker*

D eux R elevés,

Une pièce de bœuf, avec entou- r Une dinde aux truffes, braisée, 
rage de cïioucrcûte. J

D eux Terrines.

Une chipolata. Une gibelotte à la marinière.

Seize Entrées.

Une eôtedebœuF, au via de Chain-* 
pagne.

Une «elle de mouton, à la purée 
de navets.

Une bretonne de volaille,
Ua sauté, aux. truffes.

Des côtelettes de perdreaux.

Des côtelettes de veau , h la Sîu* 
gara.

Une noix de veau piquée , à la 
chicorée»

Des cailles h U Orly.
Des ailerons de dindon, à la Yil- 

leroy.
Un sxlmi de pluviers.



Un aspic d* gibier.
Va pâte diaud, à la financière.

Desdames de sauraon, à l'anglaise.

Des filets de Lapereaux en turban- 
Un vokü'Veut cVunc blanquette 

de volaille.
Un plat de morue > au gratin*

.D eux grosses Pièces.

Un baba» | Un soufflé au chocolat.

Sise plats de Rôt.

Une poularde fine.
Des bécassines.
Des petites truites saumonées.

Des cailles de vigne. 
Des perdreaux rouges. 
Des cpcrlans fiîis.

Seize Entremets.

Des cardes, à l'essence.
Des éptoarés , aux croûtons. 
Une suédoise de pommes. 
Des petits pains de seigle. 
Une salade, a l'anglaise.
Des truffes, à la serviette. 
Une gelée île marasquin.
Un blanc-manger.

Des choux-fleurs, au Parmesan. 
Une purée de pommes de terre. 
Un gâteau à la Maréchale.
Des choux grillés.
Des petîts- gâteaux au riz 
Des œuft pochés , au naturel. 
Due gelée d'oranges de Malte. 
Uue crème brûlée, renversée.

O B S E R V A T I O N S .

Il faut convenir que ce Menu débute gran
dement, et que rien ne donne une pi us haute 
idée de ce premier service, que ces quatre



potages. Une Julienne, bien faite, est une 
excellente chose ; et il n’y  a qu'un habile 
artiste qui puisse fai rc trouver tant d’esprit 
aux carottes, aux choux et aux navets. Rien 
de plus noble qu’un potage à la Condc : il 
rappelle un nom cher «àla Gloire, et qui il
lustra les derniers règnes delà, troisième dy
nastie. La garbure au fromage offre 11 n heu
reux rapprochement du Languedoc, de 
l ’Espagne et. de l ’Italie; c ’est vraiment la 
triple alliance, dans une soupière. Quant au 
potage à la Necker, c ’est sans doute par dé
rision ou par anthithesc qu’on l ’a nommé 
ainsi, puisqu’il est excellent; car cet hy
pocrite et vaniteux vieillard, première 
cause de tous les maux sous lesquels la 
France a gemi pendant quinze années, ne 
pouvait rien enfanter de bon. l ’ étri d’or
gueil, de suffisance, d’insolence et de per
fidie, il est parvenu, par le canal des Gens de 
Lettres, qu’il a ensuite selon son usage payés 
d’ingratitude, h gouverner l ’Etat, tandis qu’il 
11’étoit fait que pour diriger un comptoir. Sa 
présomption nous a perdus; et*sa mémoire, 
aujourd’hui livrée à l’oubli, pire pour lui que 
la  honte cl la haine, vit à peine dans ce



pofagc, auquel iîseroitconvenabledc donner 
xm nom plus honnêle (r).

U faut que la choucroute, qui entoure la 
pièce de bœuf, soit tirée de Strasbourg parle 
canal de M me. Chevet (2) , ou d’autres mar
chands de comestibles de première classe. 
On en prépare à Paris, mais de très-mé
diocre, parce que nous n’avons point l ’epèce

(t) Nous savons , sur Porigine Oc la fortune de ce 
marchand d’argent, (car il n’étoit réellement que cela, 
et toutes scs ressources , comme Administrateur, con
sistaient a faire res emprunts onéreux qui ont amené 
Je déficit j qui a enfanté la Révolution, ) une .Anecdote 
qui prouve que toutes les vertus, à commencer par 
ia probité, n’étoient chez lui qu’liypocrisie,

(2) C*cst Tun des magasins de Paris ics mieux assor
tis en foies gras, truffas, perdreaux rouges, bécasses, 
brochets, carpes et mitres poissons monstrueux ; truffes 
cuites de Périgord, sardines confites, etc. etc- ( Quatre 
pages d’efc.') Le prodigieux débit qui se fait dans ce petit 
trou obscur ( démonstration vivante du proverbe si 
connu,) permet i  Mine. Chevet dfcn renouveler h 
chaque ins tant les comestibles, cl de les donner a un 
prix modéré- Cette jeune mère de quatorze enfans, est, 
de plus, fort gracieuse avec le Public- (Au Palais 
Royal, N o. 220- )



2 ip

de chou propre à cet apprêt. On fera bien 
de flanquer cet entourage d’un cordon de 
petites saucisses, dites chipola, que l ’on pren
dra chez M. Corps, (rue S.-Àntoine,) qui 
est, presque sous tous les rapports, le 
meilleur charcutier de Paris. Quant à la 
dinde aux truffes, clic doit venir du Péri
gord, et être achetée soit à l ’Hêl.e'1 dos Amé
ricains, soit chez Mm®. Chevet, soit chez 
M. Calheux , jeune homme d’une grande 
espérance1', et qui vient de s établir dans 
Tancicnnc boutique du gourmand-libraire 
De Serme, au Palais Royal (1).

(1) M* Calheux sort de chez 31. Corcelîct, dont il a 
desservi, pendant dix années, le superbe M; gasin h 
l'entière .satisfaction du propriétaire et tui Public- C'est 
im jeune homme bien né , appartenant a une très-bonne 
famille de commerce, rempli de zcle , et qui fera son 
chemin dans les victuailles- Il n’y a pas deux mois que 
son Magasin est ouvert, et déjà il sV trouve trop k 
l'étroit. Un excellent choix de comestibles , vins, li
queurs, friandises, etc.; des prix as sea doux, une 
attention suivie à bien servir les acheteurs, et une com
plaisance sans bornes 7 même pour iea gobe-mouches (*} ;

{*) ^'oublions jamais que leur aimable Présideni-Géimal et Fonda
teur , M. Jourgrtîûc de S.-Méai d 7 Taie t â soixante ans , «ix repas par 
jour. s*1113 comptai tout ce qu'il niante nemUot la nuit-



Nous devons cependant à nos Lecteurs la 
Vérité toute entière sur les dindes aux truffes, 
et nous allons oser la d ire , quelque danger 
qu'il y  ait pour nous à déchirer le voile.

C'est qu'il n’est pas nécessaire, pour man
ger une excellente dinde, de la tirer à grands 
frais du Périgord 5 il suffit seulement de s’en 
procurer des truffes.

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

En effet, Part de truffer les dindes et

voilà ce qui distingue ce nouvel etablissement, et ce qui 
lui promet (les nicccs, qu’il nous est bien doux de 
prévoir, et auxquels il nous sera plus doux encore 
d’applaudir un jour. Les Gourmands doivent encou
rager ce 'Magasin de confiance, s’il se montre toujours 
digne de son enseigne. ( Au Palais Royal, n°. 2. )



autres volatiles, n’étoit connu, il y a dix ans, 
que des seuls PérÂgourdins, qui s’en préva- 
loicnt pour rançonner outrageusement les 
Gourmands des autres pays, et pour leur 
vendre leurs périgourdines à ventre rebondi, 
j usqu’à  vingt ou vingt-cinq écus.

Heureusement cc secret est aujourd’hui 
connu des grands hommes de bouche de la 
Capitale, Ils en usent journellement, et pour 
leur profit, et pour notre intérêt, sans que 
notre sensuali té y  perde} et ils savent si bien 
tru ffer { i )  les orléanoîses et les galinoises, 
que nous les introduisons dans nos palais 
avec autant de volupté que les véritables pé
rigourdines , mais àbien moins de frais. C ’est

( i )  Truffe?-y est un de ces mots heureux dont la 
langue française s*est euriclue depuis quinze ans, et 
qui, du Dictionnaire de la Cuisine , a passé dans le 
Vocabulaire des salons de la nouvelle France; quoique 
l’Acadcmie , ou ceux qui la représentent bien ou mal, 
ne loi aient point encore donné droit de bourgeoisie* Il 
signifie , littéralement, coirununiquer h quelque chose 
le  parfum  do la  truffe* Nous avons vu, dans la 
sixième Année de VAlmanach des Gourmands , que 
Fou truffe du marasquin tout aussi Lien que des dindes*



ait point que les sept dixièmes des dindes aux 
truffes, que l’on vend aujourd’hui à Paris 
soirs le nom de Dindes du Périgord } n’ont 
jamais approché de plus de soixante lieues 
le Département de la Dordogne. Cependant, 
on les achète comme dindes du Périgord ; 
les clupes les paient comme telles ( i ) ;  mais 
les Gourmands, en les mangeant, savent 
bien à quoi s’en tenir,quoiqu’ils n’y  mettent 
aucune différence.

Celle dissertation nous a entraînés un 
peu trop loin, revenons à notre Menu. L a  
chipolata , el la  gibelotte à la m arinière, 
garniront les deux terrines (  qui doivent 
sortir des admirables ateliers de M . Henri 
Auguste, le plus habile orfèvre de Paris ) ,  
beaucoup mieux qu’elles ne l’étoient aux 
repas de corps que le Premier Président (i)

(i) Une véritable dinde du Périgord; bourrée de 
truffes et très—grosse , se vend a Paris jusqu’à €v liv\ 
et le port entre pour beaucoup dans ce prix énorme ; 
au lieu que Ton peut sc procurer une excellente or- 
Icanoise , tout aussi belle, et meme plus grasse et rem
plie de ces memes truHes, poxir la moitié de ceUe 
somme*



223
d’AIigrc domioit au Parlement tic Paris ( i) .

Parmi les entrées , nous ne ferons remar
quer que le sauté aux truffes, l’aspic cle gi
bier 7 les darnes de saumon à l’anglaise, le 
salmi de pluviers, les cailles à la Orly (2), 2

( 0  II y a voit, à tou* les dîners Je ce prototype des 
Harpagtms, deux énormes pots-à-oik, ou terrines, 
Lien couverts , qui lormoient les deux bouts de 
table, et que par respect on ne découvrait jamais, 
parce que PAmphilrvon n’en offrait point* Cotte singu
larité piqua la cnriosioté des jeunes Conseillers des 
Enquêtes $*et l’un d’eux s’avisa, un jour , de découvrir 
une de ces terrines. Il ne s’y trouva que deux petits 
pigeons bizetsj qui barbotoient dans une sauce rousse# 
Cette Anecdote, qui fit beaucoup rire la Cour des Pairs f 
nous a été racontée par le malicieux Conseiller lui- 
meme; on peut donc la considérer comme très-cer  ̂
taine. Le Premier Président d’Àligre jouissoit alors de 
5oo,ooo liv. de rentes > qui ont passé en grande partie 
a son fils.

(2) On a pu voir , dans les procédons Menus , beau
coup de ragoûts à la Orly. C’est en vain que nous avons 
cherché l’élymologie de celle dénomination; tout ce 
que nous avons pu découvrir, c’est qu'il existe ? auprès 
de Pontoise j une terre très-giboyeuse , de ce nom, 
qui appartient aujourd’hui à ce M. deLamelh, qui a joué 
un si grand rôle dans les beau# jours de la Révolution. 
M. Scipion de Nicolaï , son gendre , et grand chasseur , 
est un jeune Gourmand qui promet, 11 y a lieu de croire 
qu1* 40 ans il pourra être cité.



les ailerons do dindon à la V illeroy, et les 
filets de lapereaux en turban, tons plats 
très-distingués, et dont le chef doit s’occu
per spécialement Les six plats de rôt offrent 
trois sortes de gibiers du premier ordre, et 
qu’il faudra se procurer chez lVlmc< Chevet; 
de plus, des petites truites saumonnées, de 
Strasbourg, qui ne sont guère plus grosses 
que les éperlans avec lesquels ils font pen
dant ici, et qui n’en sont pas moins un man
ger tics Dieux.

Les seize entremets nous présentent un 
heureux assortiment de légumes , et d’ai
mables friandises. Parmi ces dernières nous 
ferons remarquer la suédoise de pommes, 
les petits pains de seigle, les petits gâteaux 
au riz, et le gâteau à Ja M aréchale; les 
truffés à la serviette, (ainsi nommées parce 
qu’on les sert, cuites dans un excellent court- 
bouillon au vin blanc , sous une serviette 
pliée, à l ’ instar des œufs à la coque et des 
marrons doLyon) doivent être monstrueuses 
cl éminemment parfumées. Il doit y  en avoir 
au moins autant que de convives : il est rare 
que ceux-ci les mangent à table, parce qu’il 
est permis de les mettre dans scs poches, et les



Dames en donnent l'exemple. C ’est le pre
mier des aphrodiasques, mais l ’un des plus 

, dispendieux entremets de ce bas Monde $ 
car une assiette de truffes à la serviette , 
pour une table de quarante couverts , comme 
celle-ci, ne coûte guère moins de deux louis.

Les œufs pochés au naturel ( c’est-à-dire j 
dans d’excellent jus de mouton ) doivent 
être très-frais, très-mollets, et mangés très- 
chauds , avec une pincée de mignon et te : 
comme aphrodiasques , ils sont dignes de 
servir de pendant aux truffes à la serviette. 
Les deux gelées d’oranges de Malte et de ma
rasquin , la crème brûlée, renversée, et le 
blanc - manger ( si supérieur à toutes les 
crèm es, lorsqu’il est bien fait ) ,  achèvent 
de compléter cet entremets d’une façon très- 
distinguée.

q u a t r i è m e  m e n u  p o u r  u n e  t a b l e

D E  S O I X A N T E  C O U V E R T S .

S ix  Potages

Un potage à la Fauboono.
Une garbure aux choux.
Un potage au vermicelle, clair.



D eu x Bouts de Table.

Va aloyau, rôti. ] Un quartier de veau, de Pontoise*

S ix  R elevés de Potage.

Une terrine de queues de mouton,
à la provençale.

Une Financière.

Des membres de canards, aux na-
T C Ï J .

Des membres de volaille, a la 
bonne-femme.

( Dans les deux Flancs. )

Une carpe , à la Chambord. | Une marcassmc»

Trente-deux F,Titrées.

Un becEVteah.
Une poularde aux truffes.
Une caisse de foies gras.

Un sauté de saumon , à la Maître*
<mtcL

Des tendrons de veau à la gelée, à 
la lyonnaise.

Des poulets Chevalier.
Des papillotces de lapereaux.
Des côtelettes de filets de carpe ,  a 

la Tompadour*
Une blanquette, dans une casserole 

nu riz.
Un poulet, en demi-deuil.

Un carré de veau, à la Gutm?ûét' 
Un fitteau de volaille*
Un gratin de lapereaux, 1 la tur

que.
Une Chartreuse, à la MauconseiL

Une carbounade de mouton, à ls  
Soubîse.

Des pigeons innnrens.
Une escalope de levrauts , au îanj. 
Une Minime de légumes»

Des côtelettes de mouton, à la mi* 
nuie.

Un aspic de volaille.



Des mauviettes , au gratin. 1

Des filets de merlans, en pcofic- 
rolca.

Des palais de boeuf, au vin de
Madère.

Des cuisses de canetons, en bar-
boteilrs.

Des c.iüîes, au laurier.
Duc galautine d*nguîHe.

Des /Siéra de chevreuil , piques f 
sauce poimde.

Des petites bouchées.

Due émincée de mouron, b la
lyonnaise.

Uue Buyoouaîse.

Un santé de fileis Je  oercéïles. 
Des petits pâtés , s h  Mazariaé*

Quatre grosses Pièces.

Un pâté de poularde, aux truffes, 1 Un gâteau de Ko vie.
D r saumon froid. ] Un fromage de TVoyeC.

H uit plats Je. Rôt..

Des bécasses.
Des canards saurages.

perdreaux ronges 
Des cûj‘ I :c s ,  de ngue.

Dca poulets, & I atteins.
Des bar car elle*.
Dos pigeons de roliéie, 
Uun poularde, tlaMarl,

Trente-deux Jùutremel$.

.Desépinards, aux croûtons.
Des choux-fleurs, au bourre <le

Van vies.
De la chiroi*ce , h la crème.
Des salsifis IWk.

Des œufs pochés, sauce aux ro. 
mates.

Xîue gelèo f au vin de Malaga. 
Une gelée, au vin de ?*Udére*

Dm cardes, û U Béchamel.
Des navets> â U Chartres.

Des ruifftfs, ou rln de Champagne; 
De* fommes <le terre , â i’ita- 

lionne.
Dos œufs frîts , à la poivrade.*

Une gelée , nu marasquin.
Une gcîce, de cédrat.



Une m m ç, âctx avelines.
Une crë.'n*, â U fleur d’orange*

J ) m  j'ereviises.
U;ie gelée de pommes, renver-

$ce-
Dei petites tartelettes, b la Char

tres.
j )aÇ chAu-t or» profiteroles.
Ces petit pucelages»
De* peïilcs jalnuAier- 
I>es W*go«M ,  à là lyonnaise»

Une crème, tux pistaches.
Une crème au chocolat, à la va

nille,
Des laitances, h l'îialiennc»
Une gelée cforange > renversée.

Des croqujguotes, à la Dau
phine*

Des choux marqués.

Des gâteaux d'amande»
D?s ramequins.
Une crème irice.

O B S E R V A T I O N S .

Farmi les si x potages par Içsquel ce Menu 
débute d’ime manière si glorieuse , nos Lec
teurs auront sansdoufe déj à remarqué la F  a u- 
bonne , la garbure aux choux, et ce riz à la 
purée de navets , qu’on trouve l’hiver à pres
que tous les grands dîners , et que cepen
dant Tou mange si rarement bon, parce que, 
toute simple que la conlbclion en paroisse au 
premier coup d’œ il, elle exige des soins 
particuliers et une succulence raffinée, dont 
le secret appartient aux seuls artistes de pre
mière classe.

Mais qui ne s’est pas déjà arrêté avec 
nous, pénétré d’un saint respect, devant 
cette soupe à la tortue, dont nous avons



occasion de parler ici pour la première fois’ 
et qui marche , dans ta cathégoric des soupes 
immédiatement après le Potage à la Came- 
rani ( j ) , regardé par les connoissc tirs comme 
le plus savant, le plus recherché, le plus dis
pendieux, en un mot, comme le Roi des 
potages ?

Tout le monde sait que tous les ragoûts 
qui portent le nom de tortue, sont d’origine 
anglaise. On peut même d ire , qu’à l ’ex
ception des beel’s-teak, des puddings et des. 
poulets bouillis , à l’eau, c'est à-peu-près là 
touL ce que le Génie anglais a inventé en 
cuisine 3 car c’est une chose à remarquer que 
ccs orgueilleux et gourmands Insulaires, qui 
persécutent, ruinent et méprisent toutes les

(i) Ployez la recette inédite, et bien précieuse, du 
Potage a la Cam srani, dans la deuxième Année de 
notre A l m a n a c h  d e s  G o u r m a n d s , page >o et suiv. 
On sait que cette seconde Année estdédiee à JVL Ca— 
sncrani lui-meme, l#un d es plus anciens , des plus 
fonces et des plus érudits Gourmands de la Capitale j 
en u n  m ot, le seul qui ait paru digne alors dç succéder 
immédiatement à l’illustre M . d’Aigrefeuille, dans la 
Dédicace de notre Almanach.



autres Nations rie l ’Europe, n’ont réellement 
pas dans leur cathégorie alimentaire un plat 
bon à citer. Ils no savenL que rôtir à demi 
les viandes 3 le feu v if et très-ardent de leur 
charbon de terre les sert même mieux en
core que leur industrie dans celte torréfac
tion. Quoique leur pays soit fertile et très- 
bien cultivé, très-abondant en gibier et en 
poisson de toute espèce, il n’en est aucun où 
l ’on fasse nue chère plus simple , moins re
cherchée et moins savante : et cc n’est qu'à 
l ’aide des cuisiniers français que quelques 
Seigneurs de Londres ont une bonne table. 
Beaucoup plus ivrognes que gourmands, ils 
ne se commissent cependant pas mieux en 
vins qu’en bonne chère 3 ils n’estiment guère 
dans cette boisson que la force et la spiritua
lité ( qu'il faut, bien distinguer de la  généro
sité) 3 aussi leurs marchands frelatcnt-iis 
presque tous les vins, qu’ils tirent de France 
et du Portugal, avec de l'eau-de-vie. On est 
plus sûr de réussir dans ce Pays en frappant 
fort qu’en frappant juste: c’est chez nous 
tont le contraire. Revenons à notre tortue.

Ce potage, que nos grands artistes ont 
singulièrement perfectionné, est donc un



objet de très-grand lu x e , et l’un des plus 
somptueux ornemens du premier service de 
ce Menu de soixante couverts , si glorieux 
dans toutes scs parties- Les deux bouts de 
table, les six relevés, et surtout les deux 
flancs qui en font partie , réunissent la  soli
dité ( qui est de rigueur dans le premier ser
vice d’une table aussi nombreuse) ail bon 
choix. Ce marcassin, qui lève sa tôte altière 
à l'un des flancs de ce relevé, est un très-di
gne pendant de la carpe à  la Chambord, 
qu'on voit de l ’autre côte. Un marcassin 
est à un cochon de lait, ce qu’est le fils d’un 
grand Seigneur h celui d'un- simple Bour
geois- Ainsi que nous l'avons remarqué dans 
un autre ouvrage ( i ) ,

Pîourri dans les forêts , il en a la rudesse ;

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

( 0  Voyez F A l m a n a c h  d e s  Q - o n r m a J t d s  , première 
Année , troisième édition, pages ^ 5  e t  2 ig . Cette plai
santerie contribua singulièrement au succès de ce pre
mier volume^ succès gui a accompagné tous les vo
lâmes suivans, et surpassé de beaucoup notre attente.



comme le fils de Thcscc, il fiait plus d’une 
grande passion. Les Daines sont naturelle
ment portées pour ce jeune Frince sauvage5 
cl notre marcassin, s'il est d’une belle cou
leur , d’une cuisson savante, ferme et d\m 
bon goût, trouvera dans son chemin plus 
d’une Phèdre et plus d’une A rid e  ( 1) .

Les bonnes femmes sont devenues fort 
rares dans ce siècle de lumières et de philo
sophie, où les Institutions (2) ont remplacé 
les Couvens j où les jeunes personnes y

( 0  Qu* voudroit devenir un gentil marcassin , 
s i la Phèdre étoit aussi belle qu eM 114’* Georges VVeimçv, 
et i’A ricie aussi jolie que M 11*- Veinais 7 

{ 2 1 On sait que depuis une quinzaine d’années nous 
avons raffiné sur beaucoup de choses, et surtout sur les 
titres et les nomenclatures. Nous n’avons plus de Pen
sions , H’ Mcrdes, de Collèges ni de Couvens, d’ousortoient 
de bons Citoyens, des hommes sages, studieux, appli
qués 3 des Artisans probes et laborieux, M ais nous pos
sédons des Maisons d ’Éducalion, des L ycé es , des Athé
nées , des Prytances, des Écoles de B eau x-A rts , de 
Sciences et de Belles-Lettres, et surtout des Institutions, 
On a même tellement prodigué ccttc dernière dénomi
nation, qu'on lisoit, et quTon lit peut-être encore à
S .-D e n is , sur la porte d'une fort belle maison, «
I w S T lT C T lO .s  e u  t/O tf l>HEÂ\ r> LES C lIE V A h 'X  A V Vb'RO*



a p p r e n n e n t  à  d a n s e r  c o m m e  d e s  G u ïm a r t l  

e t  d e s  G a r c le l ,  a  c h a n t e r  c o m m e  M ” 6. G a t a -  

î a u i ? à  p in c e r  d e  l a  h a r p e  c o m m e  1VL C a z i -  

m i r ,  e t  à  t o u c h e r  d u  p ia n o  c o m m e  M . L o ü c t  ; 

m a is  o ù  T o n  se  g a r d e  b ie n  d e  le u r  m o n t r e r  

l 'a r t  d e  c o u d r e  , d e  f i l e r ,  d e  g o u v e r n e r  s a g e 

m e n t  e t  a v e c  é c o n o m ie  u n e  m a is o n ,  e t d e

P d s m n  t e n e a t i s * * Par une suite de ce raffinement dans le 
langage, on ne sait plus ce que c’est qu'un courtaud de- 
boutique, qu*un garçon—m archand, qu’ un marmiton > 
qu’ un gâte-pâte , qu’une fille de boutique , qu’un garçon 
apothicaire , etc- Mais nous avons des demoiselles de 
comptoir ., des com m is-m archands, des enfans de cui
sine, des alloues enpâtisseric, des élèves en pharm acie, 
des adminislralcnrs et des bureau* pour les plus pe
tites entreprises (*)« Tous ces gens-!â sont, payés eu 
raison des titres pompeux dont ils se décorent, et cela 
contribue a ce que le pauvre consommateur achète 
tout à des prix exliorbitans- Il n’y  a a b s o l u m e n t *  à Pa
r is , que le sel et les billets de premières loges, au Spec
tacle , qui soient moins chers qu*en 17S9.

(*) Jl n ‘y  a pas jusqoa un nommé M ontgelas, premier perçoit J e  
ihèàrre J *  la Comédie Française ? et qui sa't à peioe écrire , q:iï a trans
formé sa hure on bureau. Apurement )a fnvecir do la bureaucratie no 
pouvoir guère descendre plus bas. Au reste, comme ce .MonrgeUg csl 
ua fort honnête homme et qu’il est très au fait de son service, les 

Comédiens lui passear ces excès de ridicule, en faveur Je  l’utiliié dont 
il est à la trouje. h*ais cetîe Anecdote , peu connut hors de î\»n- 
ceinle du théâtre ( nous a paru bonne à consigner ici en passant : elle 
séria petndre les  mœurs actuelles.



faire faire bonne chère à leurs maris sans 
les ruiner : c ’est pourquoi les membres de 
volaille à la bomie femme, qu’on trouve ici, 
seront accueillis arec distinction par tous 
les convives raisonnables. Au reste, cette 
dénomination est d’un très-bon augure dans 
la cuisine et dans l’office : les ragoûts à la  
bonne femme, les compotes à  la bonne fem
me , etc. sont en général excellens ; tant il est 
vrai que si la beauté plaît aux yeux, la dou
ceur et la bonté charment toujours l ’âme. 
Voltaire l ’a dit, et n’en déplaise à M» l’Abbé 
Geofli'oy, ce grand Poète a quelquefois 
raison.

Si nous considérons en détail les trente- 
deux entrées, nous n ’aurons qu’à féliciter 
le savant Professeur qui a composé ce Menu 
sur son heureux choix. L a  poularde aux 
truffes, les caisses de foies gras, les pa- 
pillottes de lapereaux, les côtelettes de filets 
de carpe à la Pompadour, le poulet en demi- 
deuil , les cailles au gratin , les filets de 
merlans eu profiteroles, les palais de bœuf 
au vin de Madère ( i ) , les cailles au lau-

( i )  Une des meilleures manières de manger les palais



2 ü 5

rîcr (vrai manger de H é ro s) , la galantine 
d’anguille , le carré da venu à la Gué me
née , le gratin de lapereau à la turque, 
la Chartreuse à la Maucouseil, Jacarbon- 
nade à la  Soubise, les escalopes de levraut, 
la  Minime de légumes, les filets de che
vreuil piqués, les petites bouchées, le  sauté 
de filets de- cereclles, et les petits pâtés 
à  la M azarinc, sont des entrées de pre
mière distinction, et dignes de couvrir la 
table des Amphitryons du plus haut rang. 
Mais nous 11e saurions répéter Lmp souvent 
que de tels mets exigent toute la science, 
et surtouL toute l ’aUenlion d’un cuisinier

de bœ u f, c?est dans un paie chaud, et roulés aux 
truffes , avec une bonne farce fiuc .M . Rouget en pré
pare ainsi de délicieux, à raison de ï 5  ou sous par 
palais ; mais nous n’oublierons jamais un pâté chaud 
de palais de bœ uf, que nous avons mange en 17 8 7 , n 
Cvoismarç , près ^unéville , cher. M ,uc* la Comtesse 
Louise de Croism are, qui faisoit, avec toute la grâce 
possible, les honneurs d'une table excellente, et dont 
le souvenir vivra long—temps c h e z  les Gourmands , 
qui ont amèrement pleuré la mort prématurée de celte 
excellente Alcmène. D e telles Dam es sont difficiles â 
rem placer, et l'espèce en devient plus rare de foui* 
en jour.



habile, et que ce seroit les rendre mécon- 
noissables, les dénaturer et les avilir, que 
de les livrera  des mains vulgaires.

Les grosses pièces répondent en tous 
points aux entrées el aux relevés, et ne sont 
ni moins solides, ni moins distinguées. 
Ce pâté de poularde aux truffes, s’il est 
confectionné par l’illustre Le  Sage, ou par 
M . Proton son gendre, qui vient de lui suc
céder; ce saumon froid, s’il a  été pêclié 
dans la L o ire , et cuit dans le plus savant 
des courts-bouillons; ce gâteau de lièvre, 
s’il sort de la fabrique du grand Prévost, 
surnommé, à cause de ses connaissances 
chimiques, le Chapial de la cuisine ( i ) j  
enfin ce fromage de cochon , s'il arrive en 
droiture de T rovcs, par le canal de M. Cor- 
cellet j ou par ce fin de la gracieuse lMme. Che
vet, formeront un service, on plutôt mie 
portion de service très-distinguée.

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

( i ) Y oyez X Alm anach des Gourmands } première 
Année, Iruioiciutr êilition , page ^44-
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( la Reine des marais ) ? des perdreaux 
rouges? des cailles ( l ’oiseau chéri de Vénus 
Callvpige ) ? des bartavelles (  qui sont aux 
perdrix grises ce que les Cardinaux sont aux 
É vêq u es)? et des poulardes du Mans ( 1 ) ?  
Rien sans doute, surtout en cette saison ; 
et c’est à genoux qu’il faut manger un sem
blable rôti j comme c’est à genoux qu’on 
doit lire les vers de Racine.

Nous voici enfin parvenu aux trente-deux 
entremets qui complètent le dernier des 
seize Menus que nous venons d'offrir à la 
sensualité des Amphitryons. On y distingue 
d’abord huit plats de légumes, ce qui est 
assurément beaucoup au milieu de l ’hiver, 
surtout lorsqu’on ne fait point usage des lé
gumes si admirablement conserves en bou- 1

(1) On so souvient qu'il s'éleva, il y  a quelques 
aimées, un grand différend entre les poulardes du 
Mans et celles de la Flèche, et qu’un pauvre diable de 
piqueur d'assiettes, nomméDufriche de Foulaine , pu
blia en faveur des unes un gros Mémoire, qui obtint un 
petit succès* Tout cela est maintenant oublié, et l'on 
traite ces plaideurs comme le Juge de La Fontaine Irai- 
toit Tbuilre eu litige ; ou les avale.



teille par l ’ingénieux Appert, et sur les
quels nous avons eu plus d’une fois occasion 
de nous étendre ( j ). Les épinards, les choux- 
fleurs , la chicorée h la crème et les salsi
fis frits, demandent à être préparés avec un 
soin qui relève le peu de mérite que ces 
légumes vulgaires ont. par eux-mêmes. Mais 
les cardes à la  Bécham el, les truffes au vin 
de Champagne, les Davets à la Chartres, et 
les poirunes de terre à ['italienne, sortent de 
la  cathégorie ordinaire des entremets-végé
taux , et nous engageons l ’Amphitryon à 
porter toute son attention sur leur confec
tion. INous ne cesserons de le répéter, c ’est 
principalement à l ’entremets que les grands 
Juges apprécient le talent d’un véritable ar
tiste. Au premier service, les appétits encore 
vierges sout naLurelïemen t ï ndidgens } mais 
pour peu qu'un Gourmand, même un simple'

( i )  Le seul Magasin généra) des fruits, légumes, 
viandes , lait, bouillon , petit—lai t , e t c .  , en bonf.eiile, 
préparés par M .  Appert, est  t o u j o u r s  m e du V  ou r- 
S*—H onoré, N°. ta , sous la direction de AI. Ducliesne. 
On y trouve aussi d'excellent vin Je Bordeaux blanc, 
de PEx-tcmporary , ou Punch à  la minute , etc., etc.



convive, ait passé en revue une quarantaine 
cle plats, ( 1 )  il devient, difficile pour ceux 
qui suivent. Il faut donc alors que le talent 
de l ’artiste vienne au secours de l’inertie de 
l'amateur, et fasse retrouver h ses mâchoires 
des forces nouvelles. On y  parvient avec 
d’exccllens entremets ; mais la cliose est 
malheureusement rare.

Les quatre gelées aux vins de Madère et de 
M alaga, au cédrat et au marasquin; les 
quatre crûmes aux avelines et à la  fleur d’o
range , aux pistaches et au chocolat (2 ) ,

(x) Barthc, l’ingéniûux Auteur des Fausses hifulc- 
litès 7 et qui n’étoit pas moins gourmand qu’égoïste, 
avoit pour habitude de manger de tous les plats d’une 
table j mais comme il avoit la vue très-basse, et qu’il 
craignoit toujours d’en avoir oublié quelques-uns, il 
se retournoit souvent vers son domestique, et lui 
demancloit avecun très-grand sérieux : A i-je  mangé de 
ceci? A i-je mangé de cela? Ce quidonnoit la comédie 
aux autres convives- Barthe est mort des suites d’une 
indigestion , entée sur un accès de colère, car il éLoit 
très—irascible* S’il n’eut été que Gourmand, il vivroït 
peut-être encore, comme son ennemi, M* Cailhava, 
de l'Institut,

(2) Il n’est que trop ordinaire d’employer, dans ces 
sortes do crèmes , des chocolats inférieurs, tels que



rendront eet entremets singulièrement cher 
aux friands.

Il ne plaira pas moins aux Dames par ce 
beau buisson d’écrevisses, qui fait pendant 
aux laitances à l’italienne. On sait que tontes 
ralfnjent de ce tcstacée, et qu'elles n'ont 
point à table d’occupation plus agréable que 
de l’éplucher avec leurs jolis duigts, et d’en 
sucer les membres délicats avec leurs lèvres 
de rose. On choisira ces écrevisses vivantes, 
d’une belle grosseur, et on les fera cuire 
dans un excellent court-bouillon (1) . C’est 
un plat fort cher, sans doute, mais très-

lesonttous ceux qu’on vend chez les confiseurs de la rue 
des Lombards* Il faut, au contraire, y faire entrer le 
meilleur chocolat : et l’on parviendra à s’en procurer 
de tel, en le prenant dans l'une des premières fa
briques de Paris, celle de IM, de Bauve , si connue par 
son admirable Chocolat analeptique 1 qui rend l’embon
point et la fraîcheur â tous ceux quilcs ont perdus, ( 7lue 
S.—Dominique > N*\ 4* f  * S.-G* )

(1} Nous avons indique dans la sixième Année de 
P Alm anach des Gourmands, un moyen de teindre eu 
écarlate des écrevisses vivantes ; on les place ensuite 
avec les autres : elles s’agitent, marchent, ek causent 
aux convives novices une aimable surprise*



agréable à l'entremets, parce qu'il amuse 
plutôt qu’il ne nourrit, et qu’il sert d'inter
médiaire aux légumes et aux crûmes.

Les huit plats de pâtisserie, que l'on 
trouve à la suite de ceux que nous venons 
de passer en revue, sont singulièrement 
aimables et recherchés, et veulent par 
conséquent être tires d’un atelier du pre
mier ordre. Les petites tartelettes à la Char
tres, les choux en profiteroles, les croqui- 
gnoles à la Dauphine , les choux manqués, 
les gâteaux d’amande .sont sans doute ex
trêmement délicats; mais rien ne l’est plus 
que les pucelages, et il faut les aborder avec 
beaucoup de respect et de précaution. Nous 
en dirons de même des petites jalousies. Cette 
passion veut de grands ménagemens; cl 
les D am es, qui, tout en ayant l'air de s'en 
plaindre, se roi en l bien lâchées de ne point 
l ’exciter, en font surtout un cas particulier.

Les ramequins , ainsi que toutes les fon
dues au fromage, doivent être mangés brû- 
la n s , et passer sans délai de la bouche du 
four dans celle du trop heureux convive, 
destinée à les engloutir. Les beignets à  la 
lyonnaise, et la crème frite , veulent être



confectionnés avec soin , si Ton cherche à 
les rendre dignes des palais friands.

Nous remarquerons, à l ’occasion de ccs 
beignets à  la lyonnaise, que la bonne ville 
de Lyon n’est pas moins célèbre par ses 
bonnes fritures que par scs excellentes sauces 
blanches au beurre. Elles y  sont croquantes, 
de belle couleur , et ne prennent jamais à 
la gorge j avantage qu’on ne rencontre pas 
toujours à  Paris, même dans les fritures des 
meilleures tables.

Tels sont les Menus des quatre Saisons, 
que nous nous proposions d’offrir à nos ho- 
notables Lecteurs. Puissent-ils servir de 
guides aux dignes Amphitryons, et parer 
souvent leur table! Si ces nomenclatures 
leur sont de quelque secours dans l ’ordon
nance des festins que leur profession les 
oblige de donner, nous ne regretterons en 
aucune manière la peine que nous avons 
prise à  rendre la  rédaction de cette Partie de 
notre M a n u e l  , digne de son titre et do son 
objet.



C H A P I T R E  V I L

M E N U  P O U R  L E S  D É J E U N E R S  

A  L A  F O U R C H E T T E .

TXéJlcxions prclim in aires.

D e p u i s  que l ’on dîne à Paris à cinq, six, 
ou sept heures du soir, le Déjeûner y  est de
venu un véritable repas 5 e t , dans beaucoup 
clc maisons, il ne diftere du dîner que par1 
l ’absence de la soupe, cl la réunion des trois 
services en un seul, en forme d’ambigu 3 car 
l ’on' y  prend également du café et des li
queurs. Il est à croire que , par une succes
sion de temps, dont il est difficile de pouvoir 
au juste fixer la durée , mais dont l’époque 
est peut-être moins éloignée qu’on ne pense, 
le dîner, toujours retardé,deviendra enfin un 
véritable souper 3 car à dix heures du soir, 
par exemple 3 H sera difficile de lui conser
ver sa première dénomination 5 et par une 
conséquence nécessaire, le Déjeuner, re--



culé aussi dans les mêmes proportions, s’ap
pellera dîner, dès qu’il commencera à trois ou 
quatre heures. Nous reviendrons donc ainsi 
naturellement, et sans secousses, aux mœurs 
de nos pères. L ’on pourra, sans danger pour 
son estomac, faire comme autrefois deux 
repas chauds et solides , à des distances rai
sonnables. L ’heure des spectacles ne sera 
plus, avec celle de notre dîner, dans une telle 
disproportion , qu’il faut quitter la table en 
toute hâte pour voir une représentation 
tronquée, pendant laquelle on ne fait qu’une 
digestion laborieuse et pénible, au lieu de 
goûter un plaisir que l’état dans lequel se 
trouve alors notre estomac, empêche notre 
esprit de sentir. Enfin , de ce nouvel ordre 
de choses, renaîtra le souper , qui est le re
pas vraiment national, parce que c’est celui 
où l ’on peut se livrer avec le plus d’agré
ment et le moins de contrainte à tous les 
plaisirs delà table, et à tous les charmes delà 
conversation , de la société et de l’intimité.

Eu attendant que ce moment arrive, il 
est de notre devoir de donner ici un Menu 
général pour les Déjeuners; mais nous ne 
prétendons pas l ’appliquer aux Déjeuners



ordinaires qui se font dans toutes les maisons 
vers midi et demi , et qui , abrégés par 
l'heure des affaires et celle de l'ouverture de 
la  Bourse, se prennent on hâte, et ne se 
composent guère que de quelques parties ré
chauffées de la desserte du dîner de la veille. 
Un tel Déjeûuer n'a rien d’attrayant pour un 
vrai Gourmand , et sert plutôt à appaiscr la 
faim qu’à réjouir l'appétit ; ce qui n'empêche 
pas que, tel qu’il soit, il ne coupe désagréa
blement la journée, et ne nuise singulière
ment au dîner: celui-ci même ne commcncàHl J >
qu’à sept heures. Nos estomacs ne sont plus 
assez robustes pour festoyer deux repas aussi 
rapprochés , et dont le premier, composé en 
grande partie de viandes froides , exigeroit 
un temps bien plus long pour être digéré.

Nous ne voulons parler ici que dcccsDéjcû- 
ncrs-dînatoircs, que donnent quelquefois cer
tains célibataires, qui, n’ayant point de mai
son moulée, mais jouissant d'uue honnête 
aisance, se plaisent à rassembler de temps en 
temps leurs amis, pour passer ensemble une 
partie d e là  journée. Ils craindraient, en 
donnant un dîner en règle, d'afficher une 
opulence qu'ils sont souvent bien aisos de



dissimuler -, et quoique de tels Déjetincrs, 
surtout lorsqu’ ils débutent par des huîtres, 
soieu t souvent plus dispendieux qu’ un dîner 
comme ils annoncent moins de prétentions 
et qu’ils attirent moins les regards et l ’atten
tion du voisinage et du Public, on les donne 
et 011 les reçoit sans conséquence.

L e  même Menu pourra s’appliquer aussi, 
mais avec quelques modifications, aux Der- 
jeûners des maisons de campagne opulentes, 
et où se réunissent des Sociétés nombreuses. 
Dans quelques-unes, telles qu’à M îgncaux, 
par exemple, où le M odèle des Am phitryons 
R u raux  ( 1)  fait sa principale résidence pen
dant l ’été, et tient les honorables Assises, 
qui lui ont fait donner ce titre, on sert à 
onze heures ou midi un Déjeuner splendide, 
avant lequel les habitans du Château ont pu 
faire un exercice apéritif, et qu’ils peuvent 
aborder sans toilette. On va procéder ensuite 
à la digestion ; et comme on ne sert le dîner

(ï )  Vavez l'article intitulé : Des Amphitryons Ru~ 
dans la quatrième Année de 1"Almanach des 

Gourmands, pages 112 et suivantes*

\**
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qu’à huit heures , elle a le temps de s’effec
tuer convenablement. Cette distribution des 
heures manducatoires est très - bonne pour 
la campagne, surtout pour une campagne 
éloignée,et où Ton retient, à coucher tous les 
convives avec autant d’empressement que de 
munificence. Elle ne pourroit guère s’établir 
avec les mêmes avantages dans les environs 
de Paris.

M E N U  P O U R  U N  D E J E U N E R  D R  

V I N  ( J T -  C I N Q  C O U V E R T S .

M ilieu.

Uuecète de veau, du Puits-Certain.

Quatre grosses Pièces fro ides.

Un jambon de Mayence. Une langue de bœuf, fourrée*
Un pâté do pouUrdes- Uti<* galantine de gibier.

H uit Entrées.

Une selle de mouton, aux navets. 
De* cuisses de poularde , en pa- 

pillottes.
U ci friiitaiidcuu, aux car<3onsd*J3$- 

pagrn».
Deux canard;, aux olires.

Une noix de veau , a h bourgeoise. 
Des pigeons, à ta crapaixîine.

Une poitrine «Vigneau, farcie.

Uûe> marinade , à l'allemand:.



H uit Hors ~ d  ’ Œ uvres.

Du boudin et des saucisses.

Des petits pâtés , «u naturel.
Des rognons, au vin de Cham

pagne.
Deux andouilles, gnUccs.

Des pieds de cochon farcis aux 
truffes, ouàlaSte .-Menehouli* 

Des coquilles , au gratin.
Des huîtres sautées ? à la pocle.

Une grosse anguille , 5 la tartare.

H uit -petites Assiettes courantes.

Des cornichons, au vinaigre.
Du beurre frais, seringue*
Des anchois, en canapés.

Du thon, marine à l'huile vierge.

Des bigarreaux marines.
Des petits radia et raves.
Des huîtres marinées, de Grand- 

ville.
Des olives, farcies aux câpres et 

aux anchois.

D eu x Bouts de Table.

Un melon, de Honneur. | Un cantaîotu

Douze Assiettes de Dessert.

Une grosse brioche*
Uuu assiette de poires.

Une assiette de raisins*
Uue sic rte de néfie.s.
Une assiette de gros biscuits»

Une compote Je poires grillées.

Un ramequin , de Bourgogne.
Une assiette de pommes-rainettes, 

de Canada*
Une as*;me de noix verres.
Une assiette de cormes.
Une assiette de biscuits , h U 

cuillère.
Une compoie de pommes, k îa 

portugaise.



Vins.

7)o'tzebr>ür*iT]es<lc m  de Maçon.

Qua<reQbqaçeil]e9 <3e vîn de Bor
deaux.

Quatre bouteilles devin deBeaunc.

Deux bouteilles de vm de Chypre. 
Uue bouteille de yin de Lune).

Pouze bouteille? de vin de Cha
blis.

Quatre bouteilles de vin dis Clos. 
Vougeot.

Quatre bouteille* de vin de Saint- 
ré ray.

Deux bouteilles de tin de Nialaga» 
Une bouteille devin do Hivos-iltes.

Café, Birhopp , Liqueurs, et Vîü nuptial. 

Huîtres du Rocher de Cancala (i).

O B S E R V A T I O N S .

Ce Menu peut, avec quelques change- 
mens faciles à  faire, servir pour toutes les 
saisons de l ’année: c’est pourquoi nous nous

(0  On sait qu’on y  en trouve d’excellentes toute 
l’année, même pendant la canicule, ainsi qu’on peut le 
voir dans l'article intitulé : D es Huîtres d'été, p* 176 
et suivantes , de la troisième Année de TAImanach des 
Gourmands, deuxième édition. II  est inutile d’ajouter 
que les huîtres, soit à déjeuner, soit à dîner, se 
mangent toujours avant le premier service, et même 
avant la soupe» C ’est Vintroït de tous les repas»



bornerons «à ce seul exemple. Il est aisé de 
voir qu'il ne présente qu'un seul service, et 
qu’il doit être disposé en ambigu 3 c’est pour
quoi nous en avons exclus les entremets, 
qu’il faut toujours bann ir des ambigus, parce 
que la plupart des plats qui y  entrent, de
mandent: à être mangés très-chauds 3 ce qui 
11e sauroit avoir lieu lorsqu'on ne fait qu’un 
service. Nous blâmons donc très-fort la mé
thode de servi ries soupers en ambigus, parce 
que les entremets qui eu font essentiellement 
partie, y  sont toujours mangés froids, et 
par conséquent détestables. JL’ambigu n’est 
réellement admissible que pour le Déjeûner, 
qui, étant un repas sans conséquence, peut 
supporter cette alliance des entrées avec le 
dessert, qui, par-tout ailleurs , répugne à la 
délicatesse d’un convive, ami de l'ordre et 
de la propreté.

Au reste, le Déjeuner dont nous venons 
de donner le M enu, que l ’ou peut étendre 
ou resserrer à volonté , selon le nombre des 
arnh ( c’est ainsi qu’on appelle les convives 
d’un Déjeuner , ) est un repas de garçon , 
plutôt qu’un festin de cérémonie. Tl est rare 
que l ’on prie des Dames a Déjeûner 3 si l ’on



y  en admet quelques-unes, ce sont, ou des 
Femmes Galantes, ou des Dames très-indul
gentes sur tout ce qui tient à l ’étiquette 3 car 
un Déjeuner n’est agréable qu’au tant qu’on 
en a banni toute espèce de gêne : c’est pour 
cela qu’on ne permet jamais aux valets d’y 
paroi tre. Comme le service se fait tout entier 
en une stade fois , ils se retirent dès que tous 
les plats son t sur la table} et des servantes en 
grand nombre , placées- entre les am is, fa
cilitent la circulation des assiettes et des 
bouteilles.

Un Déjeûncr-dînaloire , tel que celui-ci, 
commence entre une ou deux heures, et se 
prolonge ordinairement assez: avant dans la 
nuit. On y prend le café, à la crcme, et il. 
n’est pas rare qn’on le termine par des gla
ces (1) . Le café et les liqueurs se prennent, 
alors toujours à table. 1

( 1 )  Si ces glaces sont en lasses, elles doivent venir 
du Café de Foy, tenu toujours avec autant d'éclat que 
d'excellence, par la belle Madame Le N o ir, qui, par 
son esprit, sa tournure , son excellent ton, et son édu
cation soignée , peut le disputer à beaucoup de nos 
Dames de la nouvelle France. Ce Café est en possession



JLn dessert, tel que nous l ’offrons i c i , et 
qui est toujours la partie la plus foiblc et la 
moins brillante d’un Déjeuner, est un des
sert d'automne, et meme d’hiver. Il sera aisé

de fournir les meilleures $ vient ensuite le Café Zoppi, 
successeur de Dubuisson et du fameux Procope , rue 
des Fossés-St*-Germ ai»-des-lVés. Si elles sont en 
briques, il faut les ronm iander  chez M. M azurier, 
très-bon glacier, h  V e n i r i e  des Champs -  JSFysces, 
liaison Gfïmod, iinfin , si l’on veut un fromage glacé , 
a la cremc } on ne sauroit en avoir de plus velouté , 
déplus onctueux, do plus délicieux enfin , que chez 
M . Coupé , crémier , rue de Crarumont, à la J^ache 
n o i r e ;  lequel est en p o s s e s s i o n  de fabriquer aussi de 
très-bons fromages fouetté.* et mi-glacés , panachés, à- 
la rose , à la vanille , au citron , etc* INous 11c connois- 
sons au-dessus de lui, dans celle partie , que M “ ei Lam
bert, (dont rhistoire est si intéressante, et qui s’est 
illustrée en passant «Fnn salon dans une étable), place 
Jlovaîe. Quant à M ïUe< L a  b a n ,  mèro de M ,n** Vnlloni, 
elle rvexistc plus pour les gourmets * et celle qu i, eu 
louant sa boutique, a eu la préleriïîon de la remplacer, 
ne lui a pas meme succédé , et nfa fait qne consommer 
l'anéantissement de celte maison, s i  célèbre autrefois, 
eA a $j juste litre* Madame Lambert est élève de M« La- 
ban , et l'on peut dire d’elle comme de Scrlorius;



de le modifier selon la saison , et d’y  faire 
intervenir des cerises, des groseilles, des 
pêches, des abricots , des prunes, des cer
neaux et des marrons , à la place des pom
mes , des poires , des nèfles, des noix , des 
cormes, du raisin, etc. On peut aussi y ajou
ter un fromage do Viry ( i )  et un fromage à 
la crème , soit fouetté à la vanille ou à la 
rose, soiL mi-glacé el panaché aux pistaches 
oti à la fleur d’orange,tels que j\Ime-Lambert, 
la première crémière de Paris (voyez la jYole 
de la page précédente ) sait si bien les faire: 
elle les envoie, francs de port à tous ceux qui 
lui en demandent, par la petite poste. On 
servira aussi des fromages de G ruyère, de 
Rocforl:, de Brie , do INcufcMlel, etc.

Los Têtes de veau du Puits-Certain, nom
mées à juste titre une Encyclopédie de 
bonne chère , forment un milieu aussi ap
parent que solide, et conviennent surtout à 
un Déjeuner nutritif. M. Cauchois en fait de

(i) Le Dépôt dcsmeilteurs Fromages do Viry est chez 
M. de Laisse , épicier, rue de ia i'ionuoic, )VQ. 7. C'est 
te digne cousin do la Truie q u i f ih .
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towf.es grosseurs et de tous p rix , depuis 9 fr. 
jusqu'à 60. Nous pensons qu’une tôte de 
18 fr. figurera très-bien dans c;e Menu , qui 
n’est que de vingt-cinq couverts. A  la cam
pagne , on la remplacera par une longe de 
veau de Pontoise, froide, et surmontée 
d’une gc-îée, bien clarifiée et bien transpa
rente - c’est un milieu fort solide, et qui 
plaît généralement. Alors on ajoutera deux 
fortes salades, l ’une de volaille en bavon- 
naisc, l’autre potagère5 elles lui serviront
d’acoîvtiies.•/

Ce peu de mots suffit pour mettre sur la 
voie ceux qui voudront rassembler à Déjoû- 
31er quelques amis, et les traiter selon toutes ’ 
les lois de l ’Empire Gourmand.

Fin  du Traité des Menus, et de la seconde Partie 
du Manuel des Amphitryons.
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T R O I S I È M E  P A R T I E .  

ÉLÉMENS DE POLITESSE GOURMANDE.

C H A P I T R E  P R E M I E R .

Considérations prélim inaires.

N o u s  sommes loin de prétendre chercher à 
donner ici des leçons de politesse : ce grand 
art s'apprend beaucoup plus sûrement par
la  pratique que par la théorie, et les gens qui 
■ vivent dans le grand monde y  sont beaucoup 
plus experts que les Hommes de Lettres:
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l'habitude d’une vie laborieuse et sédentaire 
rend ceux-ci trop souvent étrangers à lacon
naissance de la plupart de ces formes, dont 
les gens du monde font leur principale étude.

Mais les usages qui tiennent à l’art mandu- 
catoire forment un Code de politesse qui ne 
doit pas être confondu avec le premier, quoi
qu’il en fasse partie ; et c’est sur ces usages 
seul s que nous voulons fixer ici les regards. Les 
règles de ce Code nous ont paru tellement 
variables et tellement incertaines, que cha
cun le pratique à sa manière, ce qui expose 
les vrais Gourmands à des inconvéniens no
tables, et cause souvent un grand préju
dice à leur appétit. Ramener ces règles à 
une base uniforme; choisir dans cette diver
sité d’usages ceux que les bons esprits re
gardent comme les meilleurs; donner quel
ques instructions faciles à pratiquer; mettre 
dans un rapport plus direct les Amphi
tryons et les convives; on un m o t, faciliter 
de tout notre pouvoir la pratique du grand 
art de savoir v ivre , en levant les ambi
guités qui intimidaient 1’appétit des uns, 
en paralysant la munificence des autres; tel 
est le but que nous nous proposons dans la



troisième Partie de oc petit Ouvrage. Noua 
n’oublierons point que le plus sûr moyen 
d’être utile en ce genre, comme dans tous 
les autres, c’est d’être court.

E n fin , quelque sujet que nous avions, 
pour notre propre compte, de maudire la 
Révolution française, nous ne répéterons pas 
sur elle seule et la confusion qui règne main
tenant dans le Code de Politesse Gourm ande, 
et l ’oubli d’une foule d'égards et de devoirs 
qui constituoLcnt autrefois les rapports entre 
les Amphitryons et leurs convives, et la sub
version qui s’est opérée dans les us et cou
tumes de la bonne chère. Elle y a sans doute*
eu beaucoup départ; mais il faut aussi attri
buer aux mœurs actuelles une partie de ces 
'changemens, et croire que le Temps seul 
les auroit amenés, un peu plus tard peut- 
être, mais inévitablement; car la mobilité 
est, comme l'on sait, l'un des principaux 
attributs de ce Dieu, éternel dévorateur des 
hommes et des choses.

II seroit donc injuste de prétendre rame
ner les Amphitryons et les convives actuels 
à tout ce qui se pratiquoit il y  a trente ans; 
mais prenant dans les deux époques ce
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qu’elles nous paroîtront offrir de meilleur, 
de plus sensé, de plus favorable enfin aux 
progrès de fa rt gourmand, nous en compo
serons une suite de préceptes , qu’il nous 
sera d’autant plus doux de voir mettre en 
pratique, que l ’amour de l’art est le [seul 
motif qui nous détermine à les publier ( i) .

( i )  Il existe, sous le nom de R é c l e m i n s  d e  
M. A z e , un Manuscrit en quatre volumes in-folio, 
qui comprend l'Abrégé de toutes les Règles de la Po
litesse, et qui indique la manière la plus sure de se con
duire etde se diriger dans toutes les circonstances de la 
vie civile* Ce Recueil, extrêmement précieux, n’est 
encore connu que de fort peu de personnes* Nous nous 
proposons de le publier quelque jour, et nous osons 
croire que Ton nous en saura d'autant plus de gré, qu*il 
est très-vivemeni attendu. Qu'il suffise aujourd'hui de 
savoir que le grand M* à ze , né en 1725, et père de 
vingt enfans> dont l’adresse seule (  imprimée dans la 
Correspondance Philosophique de M* Caillot-du- 
Val) remplitplus d’une demi-page en petit romain , 
est un Philosophe praticien, qui, à table comme 
ailleurs, a toujours prêché d'exemple, et dont Pau— 
toriléest par conséquent bien plus puissante , en fait de 
Préceptes et de Règlemens, que celle de la plupart de 
nos Prédicateurs modernes*

O  Brochure très-ingénieuse , et extrêmement plaçante, attribuées* 
M* de Fortta de Pilles , auteur du Voyage de deux Français dans 
U Nord de l'Europe , etc,, etc-



C H A P I T R E  I I .

D es Invitations.

C ’ e s t  un principe adopte depuis long
temps, par les vrais Gourmands, que les 
seules Invitations acceptables se fo n t à jour 
nommé, et même par écrit, parce que, dans 
tous les cas ,  le  billet fa it  titre ;  et lorsque 
nous avons, les prem iers, imprimé cette 
phrase, nous n’avons fait qu’cnoncer une 
vérité fondamentale généralement recon
nue, et même pratiquée par tous les fidèles 
sujets de l’Empire gourmand. Cette obltga-, 
tion, imposée aux Amphitryons, de faire 
leurs Invitations par écrit, leur donne le 
temps d’y penser h loisir, par conséquent 
d’apporter dans le choix de leurs convives 
cette maturité de réflexion, toujours néces
saire lorsqu’il s’agit de rassembler un certain 
nombre de personnes, destinées à manger 
ensemble, et surtout de les bien assortir.

Les Invitations bien libellées, l’Amphi-



Iryon prendra les moyens les plus sûrs et. 
les plus prompts de les faire parvenir à leur 
adresse, et de s'assurer qu’elles ont cto re
mises en mains propres j en observant qu’il 
faut qu’elles précèdent de trois jours, au 
moins, celui du repas.

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

Si l’ invité laisse écouler plus de. vingt- 
quatre heures avant de répondre, son silence 
est pris acceptation, et il encourt les peines 
qui dérivent d’un manque de parole, s’il ne 
so rend point au jour et h l ’heure indiqués. 
Çes peines, dans les maisons bien réglées, 
consistent en 5oo francs d’amende , c l à la 
privation de toute espèce d’invitation gour



mande pendant trois ans. C ’est une espccc de 
mort c iv ile , et cependant la moindre puni
tion que l ’on puisse infliger à un homme dont 
le silence ou le manquement de foi suffisent 
pour paralyser un repas } entraîner un Am
phitryon dans des dépenses inutiles, et qui 
deviennent une offense très-grave , contre ce 
même Amphitryon, et contre toute sa Société. 
C ’est dans les principes gourmands le comble 
de l’impolitesse. Une maladie grave, l ’incar
cération, ou la mort, sont les seules excuses 
recevables; encore faut-il quele certificat du 
médecin 3 l’écrou, ou l ’acte mortuaire soient 
signifiés à. l ’Amphitryon dans les formes lé
gales , autrement l ’amende est encourue de 
plein droit, et les héritiers de l ’invité (en  
cas de décès) en sont passibles.

Mais les devoirs que l ’Invitation impose 
ne pèsent pas seulement sur les invités; 
comme tous les devoirs gourmands, ceux- 
ci sont réciproques, et l ’Amphitryon en sup
porte une partie. De même que le convive 
ne peut se dégager, l'Amphitryon ne peut le 
dés-inviter sous quelque prétexte que ce 
soit. Affaires urgentes, absence, maladie, 
décès, même ; rien ne peut le dispenser



2 6 4  M A N U E L

de donner ïc repas pour lequel il a fait 
partir des Invitations qui ont été acceptées. 
Cette obligation est d’autant plus étroite, 
que? dans les cas d’impossibilité réelle, tels 
que ceux d’absence forcée ou cle décès, il 
peut se faire remplacer eL charger, soit de 
vivo v o ix , soit par testament, un ami de 
remplir pour lui les fonctions d’Àmphitryon. 
Il suffit, dans ce cas, qu’il pourvoie à tous 
les frais.

Ces lois paroîtront rigoureuses aux in- 
différens, aux gens sobres, à ceux enfin qui 
ne sont point pénétrés de toute l’importance 
qu’on doit attacher à un dîner, et surtout 
à un dîner prié. Mais les vrais adeptes en 
gourmandise trouveront que nous 11e disons 
rien ici de trop , et c ’est à eux seuls que ce 
chapitre s’adresse.

L e  convive invité, vêtu proprement, se 
rendra donc, à l ’heure fixée par l ’Invitation, 
au domicile de l ’Amphitryon, muni d’un 
appétit proportionné a la réputation dont 
jouit la table de celu i-ci. et dans les dispo
sitions d’estomac, de cœur et d'esprit, né
cessaires pour contribuer à l ’entière con
sommation, au charme et à l ’agrément d’un 
festiu.



C H A P I T R E  I I I .

D e la  Réception et du Placem ent des 
Convives.

T <e Convive invité, apres avoir fait viser 
Son billet, par le portier de l'Amphitryon, 
( qui est tenu d'être po li, contre l’ordinaire 
de la plupart de ses pareils ) se rendra, à 
l ’heure indiquée, dans la  pièce d’attente , 
où il sera reçu , soit par l ’Amphitryon, lui- 
même , soit par quelques-uns de scs parens 
ou amis qu’il aura charges de faire en son 
absence les honneurs du salon- Nous disons 
en son absence, parce qu’un homme qui 
donne à dîner a plus d’une affaire, et qu’il, 
est essentiel aux progrès de l ’a r t , et même 
à l’avantage des Convives , qu’il veille par 
lui-même sur tous les apprêts du festin. S ’ il sc 
bornoit tranquillement à faire aux arrivans 
les complimens d’usage, fonction dans la
quelle il peut être aisément remplacé, le 
dîner pourroit s’en ressentir.

Tous les Convives, réunis . ou non, mais



cinq minutes avant l ’heure rigoureusement 
déterminée ( 1)  pour sc mettre à table-, l ’ À.ra- 
phitrv on paroîtra dans le salon, ( en suppo
sant qu’il ne s’y  soit pas rendu auparavant) 
et après avoir congratulé les Convives, soit 
collectivement, soit individuellement, il leur 
fera servir le coup d'avant j (si cet usage est 
pratique chez lui ) qui consiste, comme 
l’on sait, en un verre de vermout, et les en
gagera à le suivre dans la salle à manger. 1

(1) Nous disons j-igourensement déterminée, parce 
que , ainsi que nous Pavons démontré ailleurs , un 
dîner étant la chose qui en ce bas Monde supporte 
moins le retard , il est essentiel de se mettre à table 
à la minute Indiquée. L'on n'attendra donc personne, 
et même l'on fera bien <le tenir la porte fermée aux 
survenant, pour ne point troubler l’ordre du service r 
que rien ne dérange davantage que ces interventions 
intempestives. Au reste, il faut se souvenir que dans 
la manière de déterminer l’heure à Paris, quatre heures 
signifie cinq 5 quatre heures précises , quatre heures et 
demie j et quatre heures très-précises, quatre heures. 
En prenant cctLc détermination pour règle invariable , 
Pon ne se trompera jamais. Une pendule à secondes, 
bien réglée, telle qu’il doit s’en trouver une dans le 
salon de tous les Amphitryons, déterminera l'heure 
précise , et parera a toutes les mauvaises défaites.



Au reste, il est bon d'observer que le 
salon de l'Amphitryon doit être muni des 
principaux Papiers publics du jour, de quel
ques brochures nouvelles, et même de quel
ques damiers et échiquiers, afin que l ’attente 
paroisse moins longue aux Convives, qui, 
souvent étrangers les uns aux autres, se- 
roient, en l ’absence du lien commun qui 
doit les réunir, embarrassés de soutenir une 
conversation, toujours pénible ou dange
reuse entre inconnus. Ces petites attentions, 
peu dispendieuses, seront très-agréables à 
ceux qu’elles auront pour objet, et prévien
dront ces murmures que les estomacs impa
tiens se permettent fréquemment dans l’at
tente du dîner. Alors les plus diligeus ne 
seront point punis de leur empressement par 
Tennui, et ils attendront sans impatience le 
moment d’entrer en exercice.

Il est aussi du devoir de l ’Amphitryon , 
surtout lorsque les Convives ne sont pas en 
très-grand nombre, de saisir ce moment 
pour les faire connoître les uns aux autres , 
en les nommant individuellement tout haut. 
En saisissant avec adresse les rapports qui 
peuvent exister entr’eux, il fera naître des



points de contact qu’on 11e saurait trop 
multiplier entre Convives, pour l ’agrément 
de la société. Le tact de T Amphitryon lui 
fera deviner ces rapportset ccscozwcnanccs, 
et il s’acquérera ainsi de nouveaux droits à 
la veconnoissancc des personnes invitées. 
Nous insistons d’autant plus sur ce point, 
que, faute de cetto attention, nous avons vu 
plus d'une fois des personnes qu’un grand 
nombre de rapports auroient rapprochées , 
passer ensemble une journée entière sans se 
parler, parce qu’elles iguoroient respective
ment leur nom et leur profession. De tels 
inconvcniens naissent toujours de l'insou
ciance ou de l’inattention des Amphitryons. 
Ils sc privent eux-memes par-là de beaucoup 
d’agrémens ; car cet isolement des Convives, 
jette nécessairement de la contrainte, de 
l ’embarras, et même du froid dans la  con
versation de toute la journée.

Aussitôt .après la dégustation du coup 
d ’avant, l ’Amphitryon, ainsi que nous l ’a
vons déjà dit, conduira les Convives dans 
la salle du festin, en passant le premier pour 
couper court «à toutes les cérémonies 5 car 
lorsque le dîner attend, ce n’est pas le cas



d’en faire. Il sc tiendra ensuite debout à sa 
place, qui doit être au centre de la table.

Afin qu’il n’y  ait ni dispute, ni incertitude 
sur le rang que chaque Convive doit occu
per à Labié, il est bon de le déterminer 
d’avance, et l’on y  parviendra sans peine en 
adoptant la méthode de placer le nom de 
chacun sur le couvert qu’il doit occuper. 
Cet arrangement pourvoit à tout, lève toutes 
les difficultés, et prévient le refroidissement 
du d în er, trois grands motifs pour que 

1 les Gourmands lui aient depuis long-temps 
donné, sur tout autre, la préférence.

Mais nous ne devons pas dissimuler que 
le placement de cos cartes no doit point se 
faire au hazard, mais être au contraire la su i te 
des longues méditations et des combinaisons 
approfondies de l’Amphitryon ( i)  ; car c'est 
de la manière dont sont placés les Convives 
que dépend tout l’agrcmcnt et tout le plaisir 1

(1) oy- l’Article intitulé .* D?i Voisïnage à Tcibl f 
page i5/t de la seconde Année de l'Almanach des Gou - 
mands} deuxieme édition, où cette manière est lr;ut*> 
avec assez d’étendue.



moral d'un repas, qui doit être compte pour 
quelque chose, et que les Gourmands eux- 
mêmes comptent pour beaucoup. INTous avons 
approfondi c^ sujet dans un autre Ouvrage, 
auquel, dans la lNTotc precedente, nous ren
voyons le Lecteur.

Aussitôt que chaque Convive a reconnu, 
par Vinspeciion des cartes, la place qui lui 
est destinée, il doit s'v asseoir sans délai, après 
avoir, par un bénédicité mental, attiré la 
bénédiction du Ciel sur son assiette. L ’Am
phitryon seul demeurera debout devant son 
couvert, pour commencer le service du po
tage , à moins, ainsi qu’on le pratique dans 
plus cl’une maison familière avec les bons 
principes gastronomiques, que ce potage 
ne sc trouve tout servi dans l ’assiette creuse 
de chaque Convive; méthode qui épargne 
beaucoup de peine à l’Amphitryon, d’em
barras et d’attente aux Convives, et qui 
tourne au profit de l ’appctit, comme à celui 
de la  propreté (1) . 1

( 1 )  y 0y e ~ l’Article intitulé : D e  l a  M a n i è r e  d e  

s e r v i r  l e  P o t a g e , page 12 de la troisième Année de 
i’Àhua&acli des Gourm ands, deuxième édition; et



C H A P I T R E  I V .

D u Savoir-vivre à Table.

C e  11 est pas le tout d’être doué d’un excel
lent appctit lorsqu’on s’asseoit à la table 
d’un Amphitryon de première classe, il faut 
encore connoîtrc et pratiquer les us et cou
tumes de la Civilité Gourmande, et ce n’est 
pas une petite affaire. Cette étude est cepen
dant indispensable, sous peine de passer 
pour un Huron, et de faire rougir l’Amphi
tryon, qui regarderoit l ’oubli de ces prati
ques comme une insulte, et qui s’en pré vau-

n’ oublions pas que la méthode que nous recommandons 
ici de nouveau , a élé imaginée par M Ik, Emilie Contât, 
dont les progrès très-réels , dans un emploi difficile , 
promettent au T héâtre Français une excellente sou
brette , surtout dans cette ancienne et franche comé
die 7 qui t depuis l’ immortel M olière, a toujours été re
gardée comme la meilleure par les bons juges.



droit contre le convive comme d’un titre 
d'exclusion à l ’avenir.

L a  première chose que l ’on doit fa ire , 
c'est de déplier sa serviette ; mais au risque 
de tacher son linge et ses habits pendant le 
cours du dîner, il faut bien se garder d'en 
passer l ’extrémité dans l ’une des bouton
nières de son habit, ainsi que le faisoient 
nos sages ayeux : on se contente de l'étaler 
sur ses genoux, et de s’eu servir lorsque le 
cas le requiert, pour essuyer scs lèvres ou 
scs doigts.

On ne doit sc servir que de la cuillère pour 
manger la soupe, telle qu'elle soit, ce qui 
devient incommode lorsque Je potage est 
garni de légumes : mais l ’on n’en sert guère 
de ce genre dans les grandes tables ;  tout au 
plus des Juliennes, où les légumes sont assez 
divises pour ne point exiger le secours de la 
fourchette.

L a  soupe étant mangée, on laissera la 
cuillère sur son assiette , et l ’on se gardera 
bien de la poser sur la nappe ; mais aussi les 
valets doivent sur-le-champ vous en appor
ter une autre.

Ce scroit une grande incongruité de se



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

Si l’on mange des oeufs frais, il faut briser 
les coquilles vides, et ne jamais les renvoyer 
entières. Telles recherches que nous ayons 
faites , nous n'avons pu découvrir le m otif, 
ni l'origine de cette bizarre loi.

Autrefois, le vin ordinaire restoit toujours 
au buffet; il y  ctoit à l’entière disposition 
des laquais , cnsortc que l’on se trouvoit 
dans leur dépendance absolue chaque fois 
que Ton avoit soif; coutume très-incom
mode, et qui exiloit plus d’un convive 
honnête , mais peu fortuné, de la table des 
Grands et des Riches. On a senti les abus de 
cet usage, et l’on a sagement fait en y  re
nonçant. Aujourd’hui, le vin ordinaire, les 
verres et l’eau sont sur la table, devant les 
convives ; ensorte que chacun peut se servir 
lui-même à volonté, rcglcr les doses selon 
ses besoins, eL satisfaire sa soif à l ’instant 
même qu’elle sc fait sentir. On no sauroit 
trop applaudir à nette heureuse innovationy 
qui ne peut avoir d’inconvénient parmi lesv



convives honnêtes, parce que les gens bien 
nés et bien élèves savent oser de tout sans 
abuser de rien.

Aussitôt que Ton a mangé le potage, on 
se verse, environ un doigt de vin pur, c'est ce 
qu'on appelle le coup d'après. Il n’est cepen
dant pas d’obligation, mais c ’est le seul mo
ment du repas où il soit permis de boire, 
sans eau , du vin ordinal re , à moins cepen
dant que l ’on ne soit un provincial ou que 
l ’on ne serve point de vins fins ; ce qui n’est 
guère à présumer dans un grand dîner.

il n’est guère convenable, surtout dans 
les tables nombreuses, d’adresser des de
mandes directes, soit à l’Amphitryon, soit 
aux autres convives, pour en obtenir les mets 
placés devant eux, et qu’ils se sont charge 
de découper et de servir. Ces demandes di
rectes coupent et interrompent les conver
sations, et feroient naître de la confusion, 
surtout si elles étoient faites simultanément. 
C ’est précisément ce qui les a fait proscrire -3 
mais il est du devoir de T Amphitryon de 
veiller sur l’assiette de ses convives , et de 
leur proposer quelque .chose chaque fois 
qu'elle est vide. Les convives qui servent.



doivent avoir fa même attention ; enfin on 
fait demander j par le ministère des domes
tiques, du plat qu’on désire au convive qui 
se trouve placé à sa portée. Mais il faut at
tendre que ce mets soit divisé, si c’est une 
pièce entière) autrement la demande seroit 
indiscrète. Il en est de même des salades, si 
elles ne sont point assaisonnées ) mais aussi 
l'Amphitryon doit avoir soin de découper et 
faire découper ces grosses pièces à mesure 
que le dîner s’avance : quelquefois on l ’en 
dispense au rô ti, surtout lorsqu’il y  en a 
plusieurs ) mais au premier service, cette 
attention est un devoir indispensable.

L ’Àinphitrj’on sert seul les vins d’entre
m ets, et s’il en donne de plusieurs sortes à 
la fois , il charge quelques-uns de ses amis 
particuliers de l ’aider dans cette distribution j 
mais les convives doivent toujours attendre 
qu’on leur en offre : ce seroit manquer aux 
convenances que d’en demander.

En proposant de ces v in s, l ’Amphitryon 
et ceux qui le suppléent doivent toujours 
faire précéder au mot vin le nom du terroir. 
Ce seroit s’exprimer d’une manière incongrue- 
que d’offrir du Champagne, du Bourgogne



du Bordeaux, du Rivesaltes ou du Madère: 
on doil annoncer du viu de Champagne, du 
vin de Bourgogne, etc. De même qu’on ne 
doit jamais dire du bouilli pour du bœuf: ni 
de la volaille, lorsqu’on proposedes pièces de 
basse-cour. Il faut en déterminer l ’espèce , et 
offrir du chapon, du poulet, de la poular
de , etc. Ces nuan'ces tiennent à cette pureté 
de langage, qui distinguo et qui caractérise, 
plus que toute autre chose, ce que l ’on est 
convenu d’appeler la bonne compagnie.

Dans certaines tables, on fait circuler sur 
une assiette les grosses pièces divisées ; alors 
chaque convive se sert lui-même et à son 
tour, mais il n’est licite que de prendre un 
seul morceau3 et si l ’on se permet de le 
choisir, il faut que cela se fasse avec autant 
d’adresse que d’agilité,et de manière qu’on 
paroisse ne prendre que le premier venu.

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

On doit toujours tenir ses mains sur la 
table et en évidence; mais il est de la der
nière impolitesse de s'y accouder.



Un convive, qui sait vivre, ne mène ja
mais de chiens avec lui.

Lorsqu'on fait demander à un convive 
d’un plat qui est devant lui, il doit en servir 
incontinent, et proportionner la quantité 
qu’il envoie au rapport qui sc trouve entre 
la force de co plat et le nombre des convives. 
Il doit avoir aussi quelqu’cgard à l ’appétit 
présnmé du demandeur, et ne pas servir un 
Gourmand comme une Petite Maîtresse. Si 
le plat dont on lui demande est une grosse 
pièce non encore entamée , et qu’il craigne 
de ne pas se tirer adroitement de cette dis* 
section, il ne doit pas rougir de faire l ’aveu 
public de son ignorance; et alors l’Amphi
tryon pourvoit sur-le-champ à cette dissscc- 
tion, soit par lui-même, soit par ses affidés; 
à moins qu’ un autre convive ne s’olFre â  
l’entreprendre. Dans tous les cas , ce plat 
sera relevé par celui dont il est allé prendre 
la place 3 mie table régulièrement servie 
n’admettant aucun vide.

ïl seroit mieux sans doute que les grosses 
pièces, surtout le bœuf, les relevés e lle s  
rutis, fussent découpées par le Maitre-d’hô- 
te l, ( faisant les fonctions d’Eeuyer tran-



chant, jusqu’à ce qu’on en rétablisse un dans 
chaque maison en litre d'office, )  sur une 
table séparée, et circulassent ensuite sur des 
assiettes. Plusieurs Amphitryons ont adopté 
cette méthode, et nous les en félicitons au 
nom de leurs convives. Les pièces y gagnent? 
l'appétit s’en trouve plutôt satisfait, et l'at
tention de l’Amphitryon n'étant plus parta
gée par le travail de la dissection, ( toujours 
pénible pour ceux: qui n’en ont point fait 
dans leur jeunesse l ’objet cle leurs éludes , ) 
se reporte toute entière sur les autres parties 
du service.

Tons les entremets chauds et les crèmes 
se servcnL à la cuillère, ainsi que la plupart 
des pâtisseries. Les écrevisses et les homards 
sc servent avec Ta main.

Au dessert, l ’on 11c sert à la cuillère que 
les compotes, les fromages à la crèm e, les 
confitures et les cerneaux. Tous les fruits 
crus, ainsi que les marrons rôtis ou bouillis, 
se servent à la main , en les prenant par la 
queue, et 11’y  touchant que le moins pos
sible. Quant aux assiettes montées de bis
cuits, macarons, etc., il est d’usage de les 
faire p a sxr  toutes entières à ceux qui en



demandent; après qu’ils s'en sont servis le 
domestique les rapporte à leur place. Les 
dames brillent surtout dans leur manière de 
servir du dessert; et comme c’est un moyen 
de leur faire déployer la délicatesse de leurs 
doigts, et leur dextérité, et d’en faire remar
quer la blancheur, on s’adresse volontiers 
à elles à ce service; tandis qu’aux entrées, 
au ruti et à l ’entremets ce seroit souvent une 
indiscrétion.

C ’est l ’Amphitryon qui donne le signal 
pour quitter la table, ce qu’il ne doit faire 
que lorsqu’après avoir servi les glaces et les 
vins de liqueur, ( on prend aujourd’hui le 
café et les liqueurs dans le salon, ce qui est 
sujet à plus d’un inconvénient,) et à diffé
rentes reprises, il s’aperçoit que tous les 
appétits sont amplement satisfaits. Tous les 
convives se lèvent alors simultanément.

11 ctoit autrefois d’usage de se rincer la 
bouche en quittant la table ; et des verres 
d’eau tiède étoient en conséquence mis à la  
disposition de chaque convive. Cette cou
tume, qui tenoit à des considérations de 
propreté et de santé, qui se raltachoiL à la 
conservation des dents et à la pureté del’ha-



ïeine, et meme à la fraîcheur du palais, pa-> 
roil être aujourd'hui lombéé en désuétude, 
et n’est plus pratiquée que dans quelques 
maisons, encore fidèles aux bons et an
ciens usages. Nous pensons qu’il est, sous 
plus d’un rapport, intéressant de faire re
naître celui-ci.

Les convives sortent de la saile à  manger 
pou? se rendre dans le salon, sans garder 
aucun ordre. L ’Amphitryon 11e passe alors 
que le dernier, pai’ce qu’il est censc avoir 
toujours en ce moment quelques ordres à 
donner à ses serviteurs.

L e  café, qui se distribuoit autrefois dans 
une cafetière portée par l ’Officier suivi d’un 
valet-dochambre chargé du cabaret sur 
lequel étoient les tasses et le su crier, et 
qui s’arrôtoienl devant chaque convive, est 
aujourd’hui présenté dans une fontaine élé
gante, entourée des tasses, et perchée sur un 
double guéridon qui occupe le centre du sa
lon. L ’Amphitryon lui-même, ou l’un de ses 
affidés , remplissent les tasses après qu’elles 
ont été sucrées à discrétion par chaque con
vive, qui va ensuite humer et preudve son 
café dans un coin du salon. Nous observe



rons que l’usage veut qu’il le boive dans la 
tasse même, et que, telle brûlante que soit 
cette liqueur, il ne lui est pas permis de la 
verser dans la soucoupe. Ce serait manquer 
de savoir vivre.

On sert les liqueurs de deux manières : ou 
les bouteilles sont rangées , soit sur le guc- 
ridou du café, soit dans des Porte-verres d’a
cajou, fabriqués au SiDge vert, sur un entre
deux de croisée) ou bien les liqueurs sont 
dans des flacons renfermés , au nombre de 
douze, dans un grand coffre de bois précieux, 
qui a à-peu-prèsla forme d’un necessaire. Tan
tôt c ’est.l'Amphitryon qui verse les liqueurs 
dans les petits verres, en en annonçant l’es
pèce , et en les proposant successivement à 
chacun des convives : tantôt ce sont les con
vives eux-mêmes à la discrétion desquels 011 
abandonne les bouteilles ouïes flacons, et qui 
se servent à leur volonté. Cette dernière mé
thode annonce plus de magnificence ci n’est 
guère plus dispendieuse 5 car la discrétion 
est une vertu plus commune qu’un ne pense 
chez les Gourmands, et l’on sait quelle est 
toujours moins prodigue que la munificence.

De quelque manière que l ’on serve le calé



et les liqueurs, ce seroit une malhonnêteté 
d'en laisser clans sa tasse ou dans son verre. 
On doit avoir aussi l ’attention de rapporter 
les vases vides sur le guéridon, et de. ne 
point les déposer sur les meubles.

Nous sommes bien loin de croire que 
nous avons réuni dans ce Chapitre tous les 
principes du Savoir-vivre à table. Il est 
une foule de nuances fugitives que l ’on ne 
sauroit même indiquer, q u i, naissant des 
circonstances, peuvent 11e se rencontrer que 
rarement, et sur lesquelles il est impossible 
de donner des principes invariables. L ’usage 
du monde en apprend là-dessus beaucoup 
plus que les livres 5 et un convive, né poli, 
bien élevé, et doué de cette aménité de carac
tère. et de celte souplesse dans les manières, 
qui sont les qualités qu'on prise le plus dans 
le grand monde, mais qui n'auroit jamais 
étudié le Code de la Politesse Gourmande, 
réussira mieux auprès des Amphitryons, 
qu’un autre profondément versé dans la 
connoïssance de ce Code, mais dont l ’esprit 
n’auroit rien déliant ni d’aimable. C ’est une 
vérité que nous ne saurions nous dissimu
ler, et dont la connoissance nous auroit
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arrêtes dès les premières lignes de notre 
travail, si nous n’avions pensé qu’il existe 
entre ccs deux extrêmes une foule de gens 
auxquels il pourra devenir utile.

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



qu’elle prescrive en général une heure cle 
séance après le ca fé , l ’arrivée des tables de 
jeu est pour un grand nombre le signal du 
départ5 or, Hans ce cas, on se doute bien que 
les hommes d’esprit et les Gens de Lettres ne 
sont pas les derniers qui prennent le parti de 
la retraite (1) . Dans toutes les circonstances, 
cette retraite doit être une véritable évasion, 
etl’on s’ esquive aujourd’hui bien plutôt qu’on 
se retire. Il seroit impoli de prendre congé, 
tant la Mode a d’empire sur nous ; car ce 
qui est de nos jours une marque de savoir- 
vivre, eût passe du temps de nos pères pour 
une intolérable grossièreté. 1

(1) Il existe encore à Paris un grand, nombre de 
maisons, décentes en apparence , et ou la cuisine est 
fondée sur le produit des cartes. Dès-lors on ne vous y  
donne a dîner, que pour vous en faire payer bientôt 
apres quatre fois la valeur. Ces maisons sont tenues ordi
nairement par de vieilles douairières, ou par des femmes 
galantes sur le retour, mais qui se font aider dans leurs 
fonctions d’ALcmènes par de Jeunes et jolies filles , très- 
peu cruelles. Un homme délicat ne doit pas mettre le 
pied dans ces sortes de maisons. Mais s’il a tant fait que 
d’y  dîner, il ne peut décemment refuser une carte. Au
trement ce seroit s 'assimiler aux fripons qui s’esquivent 
du cabaret sans payer leur écot.



C H A P I T R E  Y .

D u Service âe la Table.

II. seroit fort à désirer que l’on pût se passer 
rie la présence des domestiques pendant le 
repas, ou du moins qu’ils n’y  parussent que 
pour apporter à la suite du Maître-d'hôtel 
les plats de chaque service, et qu’ils se re
tirassent incontinent, sans demeurer im
plantés comme des aiitomates derrière cha
que convive. Leur estomac v ide, leurs yeux 
dévora leurs, et leurs oreilles aux aguets, font 
de cette assiduité un vrai supplice pour les 
convives , et pour eux-mêmes. Les verres 
et le vin étant maintenant sur la table, leur 
service se borne à la circulation des assiettes, 
et il seroit très - facile d’y  suppléer par des 
servantes placées de distance en distance, 
à  la proximité des dîneurs : si même on 
pou voit multiplier ces petits meubles au 
point qu’il y  en eût Une pour deux per
sonnes, la circulation des assiettes vides 
ne causer oit aucun dérangement, et tout



le soin des convives se borneroit à faire 
passer les assiettes chargées. C ’est ainsi que 
cela se pratique dans les maisons où l’on 
veut jouir de tous les agrémens de la bonne 
chère , avec sécurité et commodité, et dont 
on a banni tous les ineonvéniens qui nais
sent d'une étiquette rigoureuse , et dont 
cclui-oi est un des plus notables.

L a  présence des valets cause encore un 
autre dommage; elle accuse la durée du 
festin, dont ils maudissent intérieurement, 
la  longueur. Tant de bonnes choses qu'ils 
ont sous les yeux , et dont ils ne peuvent 
viser , deviennent pour eux autant de priva
tions vraiment douloureuses; ils sont donc, 
condamnés tous les jours au supplice du 
père de Pélops. On Ut sur leur figure les sen
sations qu'ils doivent nécessairement éprou
ver, en comparant le dîner qu'ils ont fait, 
ou qui les attend , avec celui qu’ils ont sous 
les yeu x ; et le spectacle de ces mines al
longées , et de ces bouches avides, est fait 
pour paralyser l ’appétit du plus intrépide 
Gourmand.

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



l ’emporteront toujours sur les véritables inté
rêts de la gourmandise; et comme il est de
venu impossiblede bannir toutà-faitles valets 
de la table, il faut tâcher au moins d’y res
treindre leur présence à l’absolu nécessaire.

Et d’abord, on fera bien de les congédier 
dès que le dessert est servi ; on a moins 
besoin alors de renouveler les assiettes, et 
c'est le moment où la dilatation des cœurs et 
des esprits rend les témoins le plus incom
mode. Il n’y  a ni gaîté, ni épanchement 
en présence des valets : et qu'est-ce qu'un 
dîner dont on a banni la première, et dans 
lequel on ne peut se livrer aux autres ?

Chez les Amphitryons très-opulens , et 
qui ont une maison fort nombreuse , on ne 
souffre point la présence des valets étran
gers , et aucun convive ne peut garder le 
sien ; ceux de l'Amphitryon les remplacent 
pendant toute la durée du repas. Nous ap
prouvons fort cette méthode; car il est mille 
propos que l'on aime mieux tenir devant le 
valet d'un autre que devant le sien. Celui 
qui n'a point de domestique n'est pas hu
milié par la présence du laquais de son 
voisin, dont les services sont une gi*ace , et



tous les convives sont à cet égard dans une 
égalité parfaite. Ils en sont même servis, 
d'abord avec plus d’intelligence j les domes
tiques de la maison étant plus au fait de 
ses usages que des étrangers ; ensuite avec 
plus de /o ie , parce qu’une petite récom
pense au bout de l'année, est ordinairement 
la suite de ce service, surtouL de la part 
des convives qui sont fréquemment invités. 
Malheureusement , ceci ne peut sc prati
quer que chez les Amphitryons de première 
classe , et l'on sait qu’ils n’ont jamais etc 
en plus petit nombre qu’aujourd’hui.

Dans les maisons où il est permis aux 
convives de garder avec eux leur domes
tique , ils doivent lui commander beaucoup 
de discrétion , d’adresse et d’empressement 
à servir indifféremment les voisins. Ils doi
vent avoir l’attention de les renvoyer, soit 
«au dessert, si tel est l ’usage, soit immé
diatement après le repas, parce qn’on 11e 
nourrit jamais à Paris les valets étrangers. 
Si le Maitre-d’holel emploie leur ministère 
à chaque service , soit pour apporter, soit 

. pour emporter les plats, ils doivent s’ v prê
ter avec docilité, lui obéir exactement, ne



rien casser, ne toucher à aucune partie de 
la desserte ,o t surtout n’en rien détourner. 
Une conduite opposée ferait rougir le maître 
du valet qui se la permettrait; il n’oseroit 
plus reparaître dans la maison.

Enfin, un laquais bien élevé, doit être sourd 
à table, pour tout ce qui n’est point relatif 
au service, et il ne doit témoigner par aucun 
signe extérieur, qu’il écoute et qu’il com
prend la  conversation. Son attention doit 
être concentrée sur le besoin que son maître, 
ou ses voisins peuvent avoir de lui. Nous 
disons scs voisins , parce qu’un galant 
homme doit recommander à son valet de 
les servir avec autant de zèle que lui-même, 
lorsqu’ils n’en ont pas ; sauf au voisin 
de reconnoître ensuite, s’il le juge conve
nable , celle attention par un léger ca-* 
deau.

Il est de la politesse de ne point discourir 
tout bas avec son domestique pendant le 
repas, d’éviter dé le gronder, et de ne lui 
parler que très-brièvement, et seulement 
pour les choses relatives au service de la 
table. Sous ce dernier rapport, les valets 
étrangers doivent obéissance H l ’Amphi



tryon , ci ils montreront autant de zèle que 
d’empressement à  faire ce qu’il pourra leur 
commander. Leurs maîtres auront grand 
soin de le leur intimer formellement, avant de 
se mettre a table. Pendant tout le temps du 
dîner les domestiques observeront le silence 
tant entr’eux qu’avec leurs maîtres ; ils au
ront un maintien modeste et sage, et ne se 
permettront aucune remarque sur le repas 
ou sur la manière dont il aura été servi.

L e  service des mets sur la table, n’a rien 
de commun avec la  politesse gourmande, et 
nous en avons traité assez au long dans la se
conde Partie de cet Ouvrage qui a pour objet 
les M enus. Nous nous bornerons à dire ici 
q u e , soit en servant, soit en desservant, le 
Maîtrc-d’hôtel doit apporter la plus grande 
attention à ne point tacher l’habit des convi
ves, et aies déranger le moins possible. Ceux- 
ci de leur côté sc prêteront volontiers à tout 
ce qui pourra faciliter et accélérer le service, 
fallût- il même se lever momentanément 
pour rendre le centre de la  table d’un ac
cès plus facile. C ’est par ce concours d’at
tentions d’une part, et de complaisances de 
l ’autre, que le service le plus compliqué



se trouve exécuté en un clin d’œ il, et que 
la table , tour-à-tour couverte, dépouillée 
et recouverte , ressemble a un théâtre dont 
les décorations seroient servies avec autant 
d’adresse que de promptitude par un machi
niste habile, tel qu’dtoit le fameux Boullay, 
ou M. Boutron son digne successeur ( i) .

(i) Lorsque nous publierons l'Histoire générale ? 
'particulière et secrète des Restaurateurs de la  Ca

p ita le , nous y  joindrons un peîit article nécrologique 
sur les grands Maîtres-d/hôtel du 18e* siècle , et Ton 
verra que ceux d’aujourd’hui, vrais enfaos de la Révo
lution, ne leur ressemblent en rien* Mais en attendant 
qu’il nous soit permis de citer ici le célèbre Damours , 
Maitre-çPhôtel de Madame la Marquise De La Ferrière 
( décédée le a5 mars 17*5) aïeule de P Auteur (*)* Cet 
homme avoil poussé la science de la politesse et des 
attentions , et la pratique de la perfection du service, 
à un degré do supériorité, que l’on n’a voit point encore 
devine, et que Ton n’atteindra jamais. Il faut l’avoir 
connu, et vu dans l’exercice de ses augustes fonctions 
pour s’en former une idée.

Ç) Madame de la Ferrière (me Malade) avoît épousé en premières 
noces , M* Orirood de la Reynier* , Fermicr-gcnSral , Administrateur 
général des pestes , suffoqué en 2764 par un pâté de foies gras >et 
reconnu pour le plus foncé Gourmand de son siècle* Elle a continué de 
tenir jusque* à son décès la meilleure table, et la meilleure maison 
de Paris,



C H A P I T R E  V I .

Du Service et de la  Dégustation des V ins.

X j e  service des Vins forme une partie essen
tielle de celui d'un repas , et sous le rapport 
de la  politesse, et dos devoirs réciproques 
des Amphitryons et des convives, il peut 
donner lieu à quelques observations.

Nous avons déjà, vu que le Vin ordinaire 
n'est plus relégué au buffet, et ne sc trouve, 
plus à la disposition des laquais, q u i, non- 
seulement en abusoient, mais qui mettaient 
par cela même les maîtres dans une dépen
dance continuelle. Autrefois en servant à 
boire, ils apportoient sur une assiette avec 
un verre vide, deux peiites carafes remplies 
l ’une d’eau , l ’autre de v in , ensorte qtie l ’on 
pouvoit au moins boire ce dernier p u r, ou 
le tremper à sa guise : mais ils ont pensé que 
cela leur donnoit trop d’embarras, et plus 
de quinze ans avant la Révolution ( 1 ) ,  ils 1

(1) On a remarqué que le ton de liberté et d’îudcpcn- 
dance que la  plupart des laquais, à Paris, ont pris aveç



^voient trouvé plus commode de faire eux- 
mêmes le mélange au buffet, et d apporter 
simplement un verre rempli dans des pro
portions réglées selon leur caprice ; ensorte 
que tantôt ils vous servoient des verres de 
vin p u r , comme pour un crochcteur , tan
tôt do l ’eau rougie, comme pour une pen
sionnaire de couvent.

On n’a  plus ccs inconvéniens à craindre, 
grâce à la méthode actuelle , qui plaçant 
les bouteilles et les verres sur la table, per
met à chaque convive de boire quand il a 
so if, et de se servir à son goût. Il est à 
désirer que cet usage se maintienne, et que 
les progrès toujours croissant d’un luxe 
enfant de la vanité, et le plus grand ennemi

leurs Maîtres , date de Tannée 17765 temps au, grâces 
à M» Turgot et aux Economistes, le système d’nne 
prétendue liberté avoit déjà relâché tous les liens de 
la subordination* On a vu combien, depuis, ce système 
-a fait de progrès, et jusqu’où il nous a conduits \ puisque 
d’insoleas seulement qu’ils étoient alors , les valets sont 
successivement devenus les délateurs, les juges et les 
bourreaux de leurs Maîtres. La plupart des dénon
ciations faites $ous le Hcgne de la  Terreur oat etc 
leur ouvrage- A vU au Lecteur*



des' véritables jouissances, 11c relègue pas 
de nouveau les bouteilles et les verres entre 
les mains des laquais.

Quelques personnes préfèrent à leur ordi
naire le V in blanc au Vin rouge, et le célèbre 
Caillot est du nombre. L ’Amphitryon doit 
donc faire mettre sur sa table quelques bou
teilles du premier , dans la proportion d’une 
sur deux. C ’est ordinairement de très-bon 
V in de Chablis du crû de M . Chéron, que 
l'on sert à l ’ordinaire.i

L e  Maître-d’hôlcl doit avoir l'œil sur les 
bouteilles, et veiller h ce que celles qui 
sont vides soient remplacées sur-le-champ. 
Toutes celles qu'on met sur la table doivent 
avoir etc débouchées , et le bouchon n'être 
que posé à l’orifice du goulot. Dans les 
grandes chaleurs le V in et l’eau auront été 
.mis à la glace , une heure au moins avant le 
repas } c'est une attention indispensable, et 
le plaisir qui en résulte , n’csl pas d’une 
médiocre considération pour les gourmets.

Tl faut toujours servir le Vin ordinaire, 
ainsi que les Vins d’entremets et de dessort 
dans les bouteilles, telles qu'on les monte 
çlc la cave. C ’est leur faire perdre leur bou?
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quoi, et une partie de leur esprit et de leur 
qualité, que de les transvaser dans des fla
cons de cristal, pour les produire avec plus 
d’éclat sur la table. Ce genre de lu xe , in
connu à nos pères, n’a pu être adopté que par 
des hommes absolument étrangers .au grand 
art de bien vivre. La  véritable parure du Vin 
réside plutôt dans la  vétusté ,que dans l’ éclat 
cîu vase qui le renferme. Il n’en seroit que 
meilleur aussi, si on le buvoitdaus des verres 
de fougère , c’est-à-d ire, très-minces. Les 
verres de cristal, en mettant trop d’inter
valle entre la liqueur et les lèvres du bu
veur, sont de grands ennemis de la dégus
tation. Les vrais gourmets en devroient 
proscrire l ’usage, qui n’a été introduit que 
par un luxe plus fastueux que bien raisonné.

Pour la propreté de la nappe, on peut 
ineUre chaque verre dans un petit seau de 
cristal à demi rempli d’e a u , et chaque 
bouteille et carafe sur une espèce de 
soucoupe plate, en belle tôle vernissée : cela 
forme quclqu’embarras sur la table , mais 
cct embarras sera peu de chose si cette 
table est vaste, et toujours d’uu nombre de 
couverts au-dessus do l ’effectif.



Depuis quelques années 011 a  introduit à  
Paris le Coup du m ilieu , qui des long
temps étoit connu à Bordeaux et dans d’an
tres excellentes villes maritimes.

Ce Coup, qu’on boit immédiatement «après 
le rô ti, consiste en un petit verre de liqueur 
am ère, ou spiri tueuse , et souvent l'un et 
l ’autre, qu’on prend comme un stomachique, 
pour donner du ton aux fibres de l’estomac 
et accélérer le mouvement péristaltique qui 
produit la digestion. On serf, ordinairement 
de l ’Extrait d’absinthe de Suisse, ou à son dé
faut du rhum de lp Jam aïque, ou simple
ment de la  très-vieille eau-de-vie de Cognac 
à vingt-deux degrés.

ïl y  deux manières de servir le coup du 
m ilieu ;  ou c ’est l'Amphitryon qui le verse 
dans de très-petits verres de cristal des
tinés à cct visage , ci qu’il fait passer h 
chaque convive, en commennçant par sa 
droite : ou c’est une jeune fille de quinze à 
dix-neuf ans , blonde , sans aucun orner 
ment sur la  te te , et les bras nuds jusqu’au 
dessus du coude , qui tenant de sa main 
droite le porte-verres , et de l ’autre la bou
teille , fait le tour de la table ; et sert succès.-



1 rivement chaque convive, au devant duquel 
elle s’arrête. Ceux-ci ne doivent prendre au
cune liberté avec cette Hébé d’une espèce 
nouvelle, et qu’on choisit vierge, autant du 
moins que faive se peut 5 car les vierges de 
dix-neuf ans sont fort rares à Paris, Mais de 
quelque manière que le coup du m ilieu  soit 
servi, il est toujours unique, et sous aucun 
prétexte on ne peut se dispenser de le boire.

Quant aux Vins d entremets , dont la dis
tribution commence avec ce service, et à 
ceux de dessert, qui ne sont apportés que 
vers la fin du repas ( surtout depuis qu’on ne 
prend plus à table le café et les liqueurs ) , 
nous avons vu que l’Am phitryon, ou les 
convives préposés par lu i . ont seuls le droit 
de les servir. Il en propose à chacun, or
dinairement cinq à six fois des premiers , 
et trois fois des seconds , et il eu envoie un 
verre plein aux acceptans. Dans quelques 
maisons , on fait circuler la bouteille selon 
la  méthode anglaise, soit de mains en 
mains, soit extérieurement par le ministère 
d’un valet 5 et alors un verre destiné à la 
dégustation de ces Vins , reste à demeure 
devant chaque convive. L a  capacité des



vcrrrcs à Vins d'entremets , est environ de 
la moitié rie celle des verres à Vin ordi
naire 5 et celle des verres à Vin de liqueur, 
du tiers de ces derniers.

On a adopté depuis quelques années pour 
le Vin de Champagne mousseux:, des verres 
étroits et très-profonds, d’une forme par
ticulière. Ordinairement, ce Vin est. serv i, à 
defaut de l ’Amphitryon , par une Dame , 
qui se fait un plaisir de le faire mousser en 
le versant de très-haut. Comme c’est tou
jours aux dépens de la propreté de la nappe 
et môme des plats , nous préférons la mé
thode de faire circuler la bouteille , et 
mieux encore celle de le faire servir autour 
de la table par un valet très-agile. Mais de 
telle manière que l ’on serve le Vin de 
Champagne mousseux, nous conseillerons 
d’en faire un usage très-m odéré 5 c a r ,  
même en le supposant naturel, ce qui est 
rare à P a ris , il n’est aucun vin qui con
vienne moins à l ’estomac , et qui trouble 
plus désagréablement la digestion.

Tous les Vins d’entremets doivent être 
servis dans des bouteilles de pinte, et tous 
les Vins de dessert dans des derai-bouteilles.



On ne peut en déterminer le nombre ; cela 
dépend de celui des convives y mais nous 
pensons qu’une bouteille des prem iers, et 
une demi-bouteille des seconds, par six 
personnes, formera une proportion rai
sonnable.

Lorsque l’on boit le Punch à tab le , on 
le sert vers la lin du dessert, ordinaire- 
ment à la glace , quelquefois chaud 5 mais 
alors il porte bien plus sûrement à la lele. On 
le sert dans une grande jatte de porcelaine 
ou de crista l, enlourréc de verres à punch 
et de deux ou trois cuillères d’argent mon
tées sur de très-longs manches debène. 
L ’Amphitryon remplit lés verres, et les 
passe à chacun des convives ( 1) .

Le  bichopp sc sert ou chaud, ou à la glace, * Il

(i)Dans quelques maisons, od a adopté l’nsage de 
servir le punch dans le salou, environ une ou deux, 
heures après le café- On ne saurott trop s'élever contre 
cette méthode, qui est pernicieuse pour la digestion. 
Moins on mettra d'intervalle entre le d̂ ncr et le punch, 
et moins il troublera la tfteet les fonctions digestives.
Il est essentiel aussi de prendre du café immédiatement 
après, pour en rabattre un peu les fumées.



mais toujours dans des bouteilles et verslafin 
de l ’entremets3 mais ou ne boit plus de Vins 
d'entre mets lorsqu'on Va commencé ( i) .

L e  Vin nuptial se sert après tous les Vins 
de liqueur.

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

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

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

(i) Oti'sait que te Bichopp , ouBichoff, est fait avec 
de l’excellent Vin de Bordeaux, édulcoré avec du sucre, 
et dans lequel on introduit des bigarrades grillées, dont 
ou exprime le jus , de la muscade otdc la eancllc. On 
le boit ordinairement chaud ; quelquefois à la glace. 
Quaud il est bien fait., c’est une excellente boisson.



C H A P I T R E  V I I .

Des Propos de Table.

X j E s morceaux ctiquetés' en paroissent 
m eilleurs,  dit un vieux Proverbe y et cet 
adage, est si v ra i, que, quoique les Char
treux fussent très-bien nourris, la  Joi qui 
leur prescrivoit le silence lorsqu’ils man- 
geoient en coramiui, étoit celle dont l’obser- 
vance leur paroissoit la  plus rigoureuse. Ils 
auroient préféré, à leur chère splendide, un 
repas d’anachorète, avec la liberté de parler 
tout à leur aise.

Une conversation animée, pendan t le re
pas , n’est pas moins salutaire qu’agréable y 
elle favorise et accélère la digestion, comme 
elle entretient la joie du cœur et la  sérénité 
de lam e. Elle est donc sous le rapport mo
ra l, comme sous le rapport physique, un 
double bienfait ; et le meilleur repas pris en 
silence, ne sauroit faire du bien au corps, 
ni à  l ’esprit.



En petit com ité, entre amis, et hors delà 
présence des domestiques, une telle conver
sation n'est pas difficile à.soutenir, car elle 
embrasse tous les sujets 3 aucun ne lui est 
étranger: et toutes les matières, soit ga
lantes , soit inorales, soit littéraires, soit 
meme politiques, sont de sa compétence 5 
car alors iT n’y a. point d’ccho , et ion  peut, 
sans aucun inconvénient, passer en revue 
les choses cl les personnes.

Il n’en est pas de même à un grand repas, 
où non-seulement la plupart des convives 
étant étrangers les uns aux autres, sont dans 
cette méfiance réciproque qui commande 
une réserve continuelle3 mais où la présence, 
des domestiques, dont la plupart sont, 
P a ris , des observateurs à gages, ac hève de 
restreindre la conversa tion et de paralyser la 
langue. Ce no sont pas seulement les matiè
res politiques que l ’on craint de traiter dans 
de telles assemblées 3 mais les propos philoso
phiques, la nouvelle du jour, les discussions 
religieuses, les réflexions graveleuses, les 
questions théologiqucs , ou seulement mo
rales, deviennent autant de pierres d’achop
pement pour l ’homme du Monde, doué de



queïquo prudence. Il craint de déplaire à 
l ’Amphitryon, ( toujours responsable auprès 
de l'Autorité de ce qui se dit à sa table) 3 
de le compromettre auprès des autres con
vives , de scandaliser les valets, toujours 
disposés à mal interpréter les propos des 
m aîtres, etc. Voilà donc trente honnête* 
gens qui sc sont rassemblés pour sc divertir, 
réduits à peser toutes leurs paroles , à s'ob
server mutuellement avec inquiétude, à 
parler de choses insignifiantes, et par consé
quent ennuyeuses j ou, ce qui est pis encore, 
contraints de pratiquer plus qu'ils ne le vou- 
droient peut-être les lois de la tempérance, 
afin de se conserver sur leur langue un em
pire nécessaire.

Il faut avouer qu'une telle gêne est faite 
pour ôter au meilleur dîner la plus grande 
partie do son charme; mais elles’étend plus 
loin encore : on craint non-seulement de 
se compromettre, mais de déplaire à l'Am
phitryon, par des remarques un peu trop 
libres sur les pièces défectueuses du festin ; 
ensorte que les propos, même les plus in- 
differens en so i, acquièrent par cetteconsi- 
ïlération une conséquence , qui oblige à les



peser rigoureusement ; ou bien il Tant parler 
conlrc sa pensée, en louant de mauvais vins, 
en vantant des ragoûts indignes d’attention, 
en s’extasiant sur des glaces fondues, etc.

Pour se soustraire à ces inconvéniens, 
pour échapper à ces dangers , faut-il donc 
renoncer au commerce du grand M onde, 
refuser tous les dîners pries , fuir la bonne 
chère daus les grandes occasions, et se con
damner en quelque sorte à manger seul? L a  
conséquence seroit aussi par trop rigoureuse, 
et pour éviter quelque gêne, il deviendrait 
trop pénible de s’imposer des privations 
très-réelles.

Il nous semble qu’il y  a moyen de con
cilier la prudence avec une liberté honnête 
et décente: qu'on peut tou t-à-la-fois ne point 
choquer l'Amphitryon, ne point scandaliser 
les assistans, et cependant donner quel- 
qu'excrcice à sa langue; qu’en fi u , il est 
une espèce de conversation connue sous le 
nom de Propos de T a b le , que l ’on peut 
pousser très-loin sans aucun danger.

C ’est aux Amphitryons à faire une étude 
particulière de ccs sortes de Propos, pour



pouvoir* indiquer adroitement les sujets de 
conversation aux convives, et leur fournir 
en quelque façon leurs répliques. Tout 
homme qui donne bien à manger, s’acquiert, 
surtout pendant le repas, une supériorité 
qu’aucun de.s assis tans, Lel que soit son rang 
et sa fortune, n’entreprend jamais de lui dis
puter. Que notre Amphitryon profite donc 
de cet avantage, pour tourner adroitement 
rentretien sur les sujets qu’on peut traiter 
sans risques. L a  littérature, les sciences, les 
a rts , la galanterie , les spectacles , la chro
nique scandaleuse des coulisses, la Gastro
nomie, etc. lui en fourniront un grand nom
bre , et lorsqu’ils seront épuisés, le dessert 
arrivera 5 alors la retraite des valets ( car 
nous insistons pour qu’on les congédie à ce 
se rv ice ) , donnera plus de latitude à la 
conversation, qui bientôt fera place aux 
couplets bachiques, anacréontîques , éroti
ques et même un peu graveleux 3 car tout 
en France doit finir par des chansons , 
même les dîners, et cet usage auquel on 
avoit renonce dans les temps malheureux , 
reprend aujourd’hui faveur, même dans



les maisons les plus opulentes et les plus 
graves ( l) .

Cette douce hilarité produira d’aimables 
épanchemens; on ressentira une double re- 
connoissance pour l’Amphitryon qui aura 
mis autant de soin à faire valoir l ’esprit de 
scs convives, qu’à les bien nourrir, et chacun. 
s’empressera deluiapporteren tributles fruits 
de sa verve, Cetto gaîté suivra les convives 
dans le salon, et là , cessant tout-à-fait d’être 
étrangers les uns aux autres, ils pourront 
parler librement sur les matières les plus 
importantes , sans courir aucun danger.

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

(i) En conseillant de chanter au dessert, nous re
commandons de choisir des couplets dont les paroles, 
qu’on aura soin de tien  prononcer, soient agréables, 
spirituelles et gaies. Autant les chansons des F a v a r t , 
des P a n n a r d , des C o l l é , des L a u j o n , des A r m a n d  

G o u j f è ,  des D es A u g i e r s 7  de» M o r e a u , e tc ., sont 
convenables à table , autant il importe d’en écarter ces 
ariettes savantes , ces airs à grande prétention, à grand 
fracas, ces fredons italiques, qui ne disent rien à l’esprit 
ni au cœur , et qui ne sont bons tout au plus que pour 
des oreilles musicales. Rien ne scroil plus nuisible à la 
digestion.



îc dîner 3 sc chambrer deux à deux dans les 
coins du salon , et paralyser par cet isole
ment impoli la société la plus aimable. Qu'à 
défaut d’nneconversation générale, (toujours 
difficile à soutenir, môme entre gens d'es
prit , lorsque la société est très-nombreuse, ) 
ils forment quelcjucs groupes, rien de mieux} 
pourvu qu’une jolie actrice ( car en fait de 
femmes il n'y a vrairaen t que ccllcs-là d'ai
mables à table, etc. ) ( i )  soit le eentre de 
chacun , et qu’il ne reste personne d’isolé. 
Nous engageons les Amphitryons à. méditer 
ces considérations, et nous osons croire que 
ceux qui sauront bien en faire leur profil, 
nous remercieront un. jour de les leur avoir 
indiquées. L ’expérience leur apprendra que 
cotte recette n’est pas moins utile pour l ’agré
ment d’un dîner, que celles de nos dispensai
res Gourmands pour sa confection matérielle.

(c) Nous en demandons bien pardon, aux femmes 
honnêtes (ou que Tou est convenu dans le monde 
d’apclcr telles, ) mais en fait d'amabilité, de liberté 
décente, et d'enjouement aimable, nous n'enconnois- 
sons aucune qu’on puisse mettre en parallèle dans 
un dîner> avec la plupart des actrices de la Comédie 
française*



C H A P I T R E  V I I I.

Des Visites N utritives*

C E n’est pas le tout d'être voué, il faut en
core être honnête, répétait souvent l'Avocat 
Coqueley , connu dans le siècle dernier par 
ses bons mots, et surtout par le sérieux 
imperturbable avec lequel il proféroit des 
choses dort plaisantes (ï )̂  Nous dirons de

( t) Claude?-Géneviève Coqueley de Chaussepierre, 
Avocat au Parlement de Paris, Censeur royal, etc* mort 
dansunags très -avancé a la fin du siècle dernier- Conseil 
de la Comédie Française, ami particulier de PréviUe , 
bon comédien lui-même , et surtout bon plaisent, il 
étoit très-recherché dans toutes les Sociétés, et une 
fête donnée sans lui n’étoit pas complète* Sa figure, qui 
tenoitbeaucoup de celle de ^TiomasDiafoirus, ajoutait 
singulièrement aux ogrémens de son esprit* Ce fut lui 
qui eut te courage d'approuver le M ariage de F ig a ro  
qui lui fut renvoyé, Beaumarchais ayant récusé comme 
son ennemi personnel M. Suard , alors Censeur des 
ThéuLres. Il yavoit du courage à approuver une pièce ,



même : Ce n’est pas le tout de manger chez 
les gens j il faut encore les visiter, et leur 
prouver que ce n’est pas leur cuisinier seul 
qui nous attire chez eux, quoiqu'à parler sans 
fard la  table soit maintenant à Paris le pre
mier lien de toute Société ( i) .  Ces Visites, 
co nnues sous le nom de visites de digestion, 
sont devenu es d'obligation rigoureuse; eil'on 
ne sauroit, sans impolitesse, se soustraire 
à ce devoir. Mais avant que d’en parler,

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

( t) C'est surtout depuis la Révolution que cette vé
rité est devenue tout-a-fait démonstrative- Autrefois, 
il y  avoit des maisons, telles que celles de M me* du 
D effant, de M lle de l’Espinasse , de M *e* du Boccage, 
de M .W atelet, de M* d’AIcmbert, etc., où l'on ne 
mangeoit jamais, et qui cependant rasscmbloicnt à jour 
nommé la meilleure compagnie de Paris dan* tous les 
genres. Aujourd’hui ce a’est plus cela : point de cuisis 
nier, point d'arai; c£ celui qui ne donne pas à manger 
peut être bien sur, pendant toute Tannce , de n'avoir 
personne chez lu i, eût-il tout l'esprit de Voltaire et 
tonte l'amabilité dç Beaumarchais.



nous devons dire un mot des Visites prépa
ratoires , qui , sans être de rigueur, sont ce
pendant bonnes à fa ire , parce qu'elles dis
posent favorablement l'Am phitryon, et lui 
donnent une opinion avantageuse de la po
litesse ot du savoir vivre du convié.

Il arrive souvent que, par suite de liaisons 
réciproques, ou par reflet de quelques cir
constances, de quelques evènemens heureux, 
l ’on se trouve invité à. dîner dans une maison 
où l'on n’a jamais été , et même par un Am
phitryon qu'on voit pour la première fois. 
Ces invitations sont ordinairement verbales, 
et se font en maison tierce, à la suite d’une, 
partie arrangée, ou d’après le désir que l'Am 
phitryon a de former quelque liaison avec 
un homme dont il a entendu vanter l ’esprit, 
le crédit ou Infortune, ou dont il a goûté 
les qualités personnelles dans le dîner qu’ils 
viennent de faire ensemble. Dans ce cas , 
s’ il doit s’écouler plus do vingt-quatre heures 
avant que ce dîner ait lieu, l’invité fera bien 
de passer chez l ’Amphitryon , et de s’y  faire 
écrire. Cette démarche, qui annonce un 
homme bien élevé et qui connoit l ’usage du 
Monde, fera un très-bon effet, et inflnerq



m êm e, plus qu’on ne cro it, sur la confec
tion du dîner.

Passons maintenant aux Visites de diges
tion.

On apcllc ainsi celle que l ’on rend en 
personne à l’Amphitryon, dix jours au plus, 
ou cinq jours au moins après ic dîner prié 
que l ’on a fait chez lui.

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

Comme, grâces à l'heure actuelle des re
pas , la  soirée sc passe toute entière à table, 
il est assez difficile de saisir le moment op
portun pour rendre ces sortes de Visites; 
et il scroit à désirer que chaque Amphitryon 
voulût bien indiquer un jour de la semaine 
ou du m ois, où l ’on scroit certain de le 
trouver chez lui et hors de table. Cette 
certitude scroit d’un grand soulagement 
pour la  gratitude des convives, qui ne se



trouve pas satisfaite par le depot d'un 
simple billet de visite. Cependant ils sont 
valablement libérés s'ils l'apportent en per
sonne, et que l ’Amphitryon soit absent ou 
dans l'exercice dé ses fonctions gourmandes.

U est une troisième espèce de Visite nu
tritive, que les Gourmands commissent très- 
bien , et qui est à leurs yeux d'une grande 
im portance; aussi s’ en acquittent-ils tou
jours avec ferveur. Ce sont les Visites d'ap
pétit. Quinze jours environ après la Visite 
de digestion, on retourne dans la même 
maison , et il est très-important que ce soit 
à  une heure à laquelle l’Amphitryon soit 
chez lui et reçoive; car celle Visite manque 
absolument son objet, si elle ne devient 
pas en quelque sorte un argument ad homi- 
nem. On devine déjà , par le nom que nous 
lui avons donne, que le principal but que 
l ’on a en la faisant est de s'attirer une nou
velle invitation : aussi n’épargne-t-on rien 
alors pour flatter l ’amour-propre de l ’Am
phitryon, et lui paroitre aimable; et comme 
rien ne rend un Gourmand plus éloquent 
que l'appétit, il est rare que l’on n'y réus
sisse p as, et que peu de jours apres l'on np



reçoive une invitation dans toutes les règles. 
Mais ceLle sorte de V isite , semblable au 
Coup du milieu, doit être unique. On auroit 
l ’a ir, en la répétant, de quêter un dîner, ce 
qui non-seulement est presque toujours le 
moyen de u en pas avoir, et par conséquent 
de s’humilier en pure perte ; mais ce qui ne 
manqueroit pas de faire prendre à l'Amphi
tryon une fort mauvaise opinion de vous, et 
même de vous perdre entièrement dans son 
esprit. Il faut alors se tenir tranquille, et n’y 
retourner que lorsque la Nouvelle Année, ou 
quelques décès, nominations , naissances, et 
autres evènemens qui l ’ intéressent, person
nellement ou d’un manière très-particulière, 
vous fourniront l’occasion et le prétexte na
turels d’une nouvelle Visite.

Nous terminerons ces réflexions sur les 
Visites nutritives , par rappeler à nos 
Lecteurs qu’il est souverainement m al
honnête de rendre une Visite à quel
qu’un qui est à table. Aucune raison 
quelconque ne sauroil autoriser une sem
blable V isite , ni aucun prétexte l ’excuser. 
Si l'Amphitryon est seul k table, ce se- 
roit paroitre vouloir surprendre les secrets



<Ie son intérieur ;  s’il est en compagnie oii- 
trouble le service, on paralyse les convives r 
car rien n'embarrasse plus des gens qui 
dînent, que l'intervention d’un homme de 
sang froid , e tc ., etc. ( i)  De toute manière 
on doit donc absolument s’abstenir d’en
tre r ; et si le portier ne vous a pas prévenu 
qu’on étoit à table, il faut s’arrêter à la 
porte de lanti-ehambre , retourner sur ses 
pas, et revenir plus tard, ou prendre mieux 
son temps un autre jour. Si cependant les 
valets ont ordre, daus ce cas, d’introduire 
les survenans dans le salon, en attendant 
la fin du dîner, on peut s’y  laisser con
duire : mais il ne faut pas souffrir qu’on 
avertisse l'AmohUrvon de votre arrivée , 
ce serait l'exposer lui-même a manquer a 
scs convives ; en témoignant une impa
tience intempestive d'abréger le repas : 
tant il est vrai qn’uno impolitesse en en
traîne toujours une autre.

(i) On a vc des femmes jalouses forcer toutes les 
consignes pour venir épier la conduite de leurs maris , à 
la fin d’ un dîner prié* C'est une triple impoliscsse. C ’est 
manquer tout à la fois d’éducation, de savoir-vivre et 
d’honnêteté. Enfin c'cst s’exclure à jamais delà  maison 
©ù l’on s“c$t permis une semblable incongruité*



C H A P I T R E  I X .

Des Devoirs respectifs des Convives et des 
Amphitryons*

T o u t  est réciproque flans la vie , et la 
Société ne se soutient que par un enchaîne
ment de devoirs respectifs qui lient l ’infé
rieur au supérieur, le bienfaiteur à l’obligé, 
et l ’Amphitryon au Convive. C ’est par une 
suite de cet enchaînement de devoirs, que 
l ’harmonie du corps social s’entretient sans 
efforts . et que chacun sc trouve circonscrit 
dans un cercle d’obligations , dont il seroit 
dangereux de chercher à s’écarter, et de 
vouloir sortir.

Pour nous borner à l'objet qui nous oc
cupe îc t , nous allons dire un moL des prin
cipales obligations qu'entraîne l’clat d’Am- 
phitryon, et des devoirs que l ’usage impose 
aux Convives.

HuiL qualités sont indispensables pour 
former un bon Amphitryon : de la for-



lune , du go û t, le sentiment inné de la 
bonne chère , du penchant à la munifi
cence , l'amour de Tordre, de la grâce dans 
les manières , de l'aménité dans le cœur 
et de l’agrément dans l'esprit. Presque toutes 
ces qualités supposent une bonne éduca
tion j nous n’en faisons point cependant une 
condition expresse, parce qu’il y  a , depuis 
la Révolution, des exemples, que toutes ont 
été spontanément acquises 5 mais on ne peut 
se dissimuler qu’ils sont très-rares.

Ce seroit donc une grande erreur de pen
ser qu’il suffit d’êtvc rich e , d’avoir un cui
sinier habile, et de tenir table ouverte , 
pour mériter le nom d’Amphitryon; et mal
heureusement ceLtc erreur est si commune 
aujourd'hui, qu'il n'y a point de nouvel en
richi qui ne croie l ’être.

Même autrefois, parmi les possesseurs 
de fortunes héréditaires, il y  avoit peu 
d’hommes qui méritassent sons tous ses 
rapports le beau nom cl'Amphitryon dans 
toute son étendue. Une grande fortune ne 
s’allioil pas toujours avec un goût épuré, 
avec une politesse affectueuse, avec ces 
manières engageantes , qui sont plus sou



vent le partage de ceux cpii ont besoin 
des antres, que celui des hommes opulcns. 
Cependant ils avoient tous reçu , ce qu’on 
appelle aujourd’hui une éducation libérale , 
et la plupart en avoient profité. Us avoient 
sous les yeux d’excellens modèles; et le ton 
des premières classes de la société, dans 
l'intimité desquelles ils vrivoient habituelle
ment, étant parfait, il leur étoit bien facile 
d’y  conformer le leur , et d’acqucrir cette 
fleur de goût, ce tact et ce sentiment exquis 
des convenances, qui est le véritable cachet 
des hommes de bonne compagnie.

Sans vouloir faire la satire des mœurs 
actuelles, ou ne peut sc dissimuler que tout 
a changé de face, et que la Révolution, 
en renversant presque toutes les anciennes 
fortunes, et en les faisant passer dans les 
mains de la plupart de ceux qui les pos
sèdent aujourd'hui ( on ne sa it , ou plutôt 
on sait trop bien comment ) ,  a dû opé
rer des changemens étranges dans la classe 
des Amphitryons, comme dans celle dos 
Convives.

Les premiers, lorsqu’ils ne sont pas folle
ment dissipateurs, sont honteusement ava-



res. Une fortune acquise inspire plus de 
parcimonie qu’une fortune hérédilairc^ mais 
autant l ’ordre est nécessaire au gouverne
ment et à la splendeur d'une bonne maison, 
autant la lésine y  est opposée. Les noms 
d’Àmphitrvon et d’Avare ne sauroienl ja
mais aller ensemble 5 ils s’cxclucnt mu
tuellement.

Pour être un bon Amphitryon , il faut 
savoir se faire parfaitement bien servir, et 
malheureusement on n’y parvient qu’en se 
laissant un peu voler. Ce sont moins les bons 
gages que les profits qui attachent à une 
maison les domestiques intelligcnsj ils les 
regardent comme la récompense et le fruit 
de leur industrie 3 eux seuls font naître 
en eux ce zèle empressé , sans lequel tout 
service paroit stupide, et semble n’êtrc plus 
qu’un esclavage.

Un bon Amphitr\ron 11e l ’ignore pas ; 
il doit donc tolérer ces tours d’adresse, 
quoiqu’ils ne soient dans le fond que cîcs 
filouteries. C ’est à lui de faire son ca lcu l, 
et de savoir de combien on peut ainsi lui 
faire tort dans une année, sans nuire es
sentiellement à sa fortune. ïl faut qu’il fasse



3 iç7
la part de ses domestiques, comme les 
voyageurs font dans la Grande-Bretagne 
celle des voleur?. Bien au courant du prix 
de louLes les denrées , de toutes les fourni
tures , il faut qu’il alloue les comptes à son 
Maître-d’bôtcl et à son cuisinier, lorsqu’il 
n’y  trouve, par exemple qu’un excédent 
d’un dixième, car c’est l ’impôt qu’il doit 
payer à leur industrie; mais aussi, pour 
un tel sacrifice, il a droit d’exiger qu’on lui 
fournisse d’excellentes choses, et qu’on le 
serve parfaitement bien.

Mais il s'agit moins ici de discuter les 
qualités nécessaires à un Amphitryon, que 
d’énoncer l ’usage qu’il eu doit fa ire , et qui 
constitue ses devoirs; car c’cstsurtout de ses 
devoirs envers ses Convives qu’il est ques
tion dans ce Chapitre.

Ces devoirs se réduisent : i°. à. pourvoir 
à l ’excellence du dîner dans toutes ses par
ties ; 2°. à veiller sur le service de manière 
qu’il s’exécute avec promptitude , élégance 
et facilité; 3°. à s'occuper pendant toute la 
durée du repas, des Convives , do manière 
que chacun en sortant puisse croire qu’il 
a  été Tunique , ou du moins le principal



objet «les attentions de l ’AmpIirhyon ( 1 ) ;  
4°. à fournir les sujets de la conversation 
de manière que chacun puisse successive- 
ment y  prendre part et même y  b riller, 
et qu'elle ne devienne jcimais dangereuse 
sous le rapport politique ? on amère sous 
celui des personnalités ; 5°. enfin, à diriger 
ses soins sur une égale distrubtion des tous 1

(1) Nous ne saurions trop insister sur ce point, 
surtout aujourd'hui, car la plupart des Amphitryons 
du jour pensent avoir rempli toutes leurs obligations, 
lorsqu’ils ont fait les frais d’un dîner, et ils ne s’occupent 
pas plus de leurs convives que s’il s’agissoit d’une table 
d'hôte* Cependant tout homme veut être compté pour 
quelque chose, et n’est guère disposé, même à table, à 
faire rentier sacrifice de sou amour-propre, fut-ce même 
au profit de sou appétit* Il vous tiendra plutôt quitte de 
quelques plats que de quelques atteutions personnelles* 
Nous ne nous lasserons jamais de citer comme un mo
dèle parfait en ce genre, Mmç- de Beaumarchais, veuve 
de l’homme aimable, ingénieux , qui a rendu ce nom si 
célèbre- Personnenesavoilfaire, avec autant de grâce et 
d’intelligence que cette Dame, les honneurs d*un grand 
dîner, de manière à persuader à chacun des Convives 
qu’elle ne s’etoit occupée que de lui seul. Nos Alcmèncs 
du jour ne sauroient mieux faire que de marcher sur 
les traces de cette femme aimable et si mentante*



les m ets, ou tout au moins des meilleurs» 
Bien entendu qu'il n'aura négligé aucune 
des précautions qu’il faut prendre pour que 
chaque invitation ait cté faite en temps 
utile, et remise exactement à la personne in
vitée j pour que chaque Convive soit bien 
reçu à son arrivée dans la maison } qu’il 
ne trouve pas trop long le temps de l'attente; 
qu’il sache bientôt le nom dns autres Con
vives ; et qu’il soit placé à table de ma
nière à tirer de son esprit le parti le plus 
brillant et de son appétit le parti le plus 
solide, ainsi que nous l'avons plus longue
ment détaillé clans les précédons Chapitres.

En prenant tous ces objets dans une sé
rieuse considération, les Amphitryons se
ront à-peu-pres certains de s’eLie acquittés 
de tous leurs devoirs envers leurs Convives. 
Disons maintenant un mot de ceux que 
les Convives sont appelés à remplir auprès 
de l'Amphitryon.

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



vingt-quatre heures au plus tard, de leur 
acceptation ou de leur refus. Ce dernier, 
ainsi que nous l ’avons déjà dit, doit être 
motivé sur des raisons de santé , d’affaires , 
de devoirs , d’engagemens antérieurs, etc. 
auxquelles on donnera toujours les couleurs 
les plus spécieuses 5 rien n’etant plus désobli
geant , et ne ressemblant davantage à une 
offense , qu’un refus énoncé vaguement, et 
qui n’est appuyé sur aucun motif plausible.

Ensuite les Convives s’habilleront pro
prement, selon leurs facultés, et de ma
nière à faire honneur à  l'Amphitryon, f l  
est inutile de dire qu’ils seront toujours 
en linge blanc j le plus médiocre dîner va
lant bien une chemise.

Ils se rendront à l ’heure précise au do
micile de l’Am phitryon, et ils éviteront sur 
toutes choses de sc faire attendre; un dîner 
étant la chose de ce bas Monde qui peut 
le moins impunément supporter du retard.

S ’ils avoient été retardés à leur départ 
ou dans leur marche par quelques circons
tances particulières , et qu’au moment de 
leur arrivée on fût à table ( car dans une 
maison bien réglée l ’un n’attend personne
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au-delà de l'heure indiquée), ils sc garderont 
bien d’entrer , mais ils s’en retourneront 
l ’estomac vide •, rien n’étant plus oppose 
à la politesse gourmande , que d’interrompre 
un dîner, et de se mettre à table après tout 
le monde. Mais dans les vingt-quatre heures 
ils écriront une lettre d’excuse à l ’Amphi
tryon , dans laquelle, après avoir déduit les 
motifs de leur faute , ils imploreront leur 
pardon et solliciteront son indulgence* 
L ’Amphitryon répondra poliment à ccftc 
lettre ; mais il ne sera pas tenu d’inviter 
le Convive fautif pour une autrefois.

Tant que les Convives seront dans la 
maison de l ’Amphitryon , et sur-tout à sa 
table, ils redoubleront pour lui de politesse 
et d’égards, et répondront à toutes scs 
prévenances par des manières affectueu
ses. Ils saisiront avec adresse l'occasion 
de louer sa bonne chère, ses vins, ses meu
bles et son esprit, eL ils le feront avec 
cette délicatesse raffinée , qui seule peut 
donner du prix aux louanges , et faire pas
ser sous le nom d’éloges les plus grandes 
adulations.

Il n’entre pas cependant dans le devoir



des Convives cl être bas et rampans envers 
l'Amphitryon 5 ce seroit un sûr moyen de 
dégoûter de leur société un homme élevé 
à  l ’école du grand monde car rien u’est 
pins opposé à la véritable politesse qu'une 
adulation servile. Ils pourront donc quel
quefois combattre son a v is , mais de ma
nière que cette contradiction apparente 
devienne toujours en dernier résultat un 
moven de faire valoir l ’esprit ou le cui
sinier de l ’Amphitryon. C e lu i-c i de son 
cote n’abusera point de ses avantages j il 
se souviendra qu’il est riiez lui, et qu’il y  «a 
plus de grandeur et de délicatesse à traiter 
ses Convives en égaux, qu’à s’atribner sur 
eux une supériorité que la plupart lui par
donneraient difficilement., s’il odeetoil d'en 
faire parade.

N ’oublions pas que l'Amphitryon doit 
recommander à ses domestiques d'avoir 
pour les Convives, pendant le repas, toutes 
les attentions qui caractérisent un service 
empressé 5 et que ceux des Convives qui 
gardent avec eux leur laquais ( dans les mai
sons où l'usage 11’est pas contraire à cette 
faculté ) , lui doivent recommander beau-
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coup de zèle pour le service général et 
particulier de la table , et une prompte dé
férence aux injonctions de 1JAmphitryon 
et de son Maître - d*hôtel,

L'Amphitryon n est tenu h'rcndre aucune 
des Visites gourmandes qui lui sont faites, pas 
meme celles de digestion. Son temps est trop 
précieux pour le perdre en courses vaines ; 
et. il importe aux progrès de l'art, et même à 
1 avantage particulier des Convives qu’il soit 
plus utilement employé. Si par un excès de 
politesse il se fait écrire chez quelques-uns 
des Convives , ceux - ci doivent recevoir 
cette marque d’attention comme une faveur, 
et: ne point la regarder comme l'acquitte* 
ment d’une dette.

Les Convives doivent s’attacher à bien 
connoîlrc l ’esprit des maisons dans les
quelles ils sont reçus , afin de ne rien dire 
qui puisse blesser l’Amphitryon , soit dans 
ses affections , soit dans ses sentimens, soit 
dans ses opinions. De son côté celui-ci é v i
tera avec soin ce qui'pour roi t blesser ses 
Convives directement ou indirectement, s’il 
se permet de les railler quelquefois, cc doit 
être avec beaucoup de finesse et de ménage-».



ni eut. Les gens de la C ou r, d'autrefois, e.x- 
ccll oient çn cet a rt , dont le secret semble 
être aujourd'hui tou t-à-fait perdu.

Le besoin réciproque étant le lien qui 
unit le plus étroitement les hommes j et 
un dîner 11e pouvant pas p lusse passer de 
Convives que d'Amphilryon , les uns et les 
autres ont un intérêt réel à se ménager 
respectivement, et à bien vivre ensemble. 
Les Convives aimables et vraiment gour
mands sont assez rares, même, à P aris, pour 
qu’on prenne la peine de les rechercher et 
de les accueillir avec distinction 3 et c'est 
en ce sens sur tout qu’est vrai le Proverbe 
qui nous apprend q u 'il y  a clans cette ville 
plus de dîners que de dîneurs. Autant 
un bon Amphitryon doit écarter de chez 
lui les Parasites , qui sont les véritables 
frelons des bonnes tables , autant il doit 
apporter de soin pour attirer à la sienne 
les hommes aim ables, dont le goût, l ’ap
pétit cl la conversation , en font la renom
mée , le charme et les délices. Il y  par
viendra en pratiquant dans toute leur éten
due les préceptes que renferme ce petit 
Traité. Le.. Convives de leur coté y  appren-
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dront quelle est la mesure des obligations 
qu'ils contractent, el de celle conuoissance 
respective naîtra cette concorde , cette fra
ternité, et cette harmonie gourmandes entre 
les Maîtres de maisons et les dîneurs, qui 
seule peut assurer le bonheur durable des 
tins et des autres (i)*

(i )  La grande lacune que la Révolution a mise entre 
la fin du dix-huitième siècle et les premières années 
du dix>ncuvième, a rendu plus pénible qu*autrefois 
l'apprentissage du métier d’Amphitryon, et meme de 
celui de Convive, Il faut se livrer maintenant à des 
études toutes nouvelles pour s'élever à la hauteur de la 
première de ces deux professions , et il faut mettre de 
côte toute cette rusticité républicaine que les hommes 
d'aujourd’hui ont sucée avec le lait révolutionnaire , 
pour bien remplir les devoirs de Convive, Noblesse, 
munificence % et attention continuelle d'une part $ ap
pétit , docilité, et gratitude sans bornes de l’autre ; 
voilà le secret en trois mots- Nous nous féliciterons si 
la manière peut-être un peu prolixe dont nous les 
avons paraphrasés dans ln cours de ce Manuel, û’a 
point ennuyé nos Lecteurs , et les a disposés au con
traire à bien remplir les fonctions auxquelles leur for* 
*tune ou leur appétit les appelle*



C H A P I T R E  X .

Résum é des n e u f Chapitres prêcédens.

Q u o i q u e  c c  petit Traite de Politesse gour
mande 11e soit pas d’une grande étendue, 
nous croyons cependant devoir résumer en 
peu. de lignes cc qu’il renferme de plus im
portant, et en offrir ici la quintessence. Ceux 
de nos Amphitryons qui sentiront le besoin 
de s’en bien pénétrer , pourront apprendre 
ce petit Résumé par cœur, à-peu-près comme 
l’on fait apprendre aux en fans la Leçon, 
qui suit chacune des Vies de Plutarque, dans 
Fourrage intitulé le Plutarque de la Je u 
nesse y qui a paru il y  a quelques années 
(  chez Gérard , libraire ) ,  c l dont Futilité 
se fait journellement sentir. C’est pour ne 
point trop surcharger leur mémoire que 
nous réduirons ccUc simple analyse aux 
préceptes indispensables, et que nous les ex
primerons dans lé moins de mots qu’il nous 
sera possible. Ce sont en quelque sorte des 
apophtegmes gourmands, dont on pourra



faire à chaque heure de la vie d'utiles applica
tions •, o u , si l ’on veut. une espèce de Table 
analytique du Traité qui précède. Nous 
nous arrêtons à cette dernière définition , 
sachant, par notre propre expérience, com
bien tout ce qui porte le nom de table , est 
cher aux adeptes du grand Art de Cornus.

Toutes les Invifationsgourmandesdoivent 
être faites par écrit.

L e  Convive invité doit répondre dans les 
vingt-quatre heures.

Jl est libre d’accepter ou de refuser.
Il doit adoucir et motiver son refus.
Son silence est pris pour acceptation ; et 

an bout de vingt-quatre heures révolues, son 
refus n’est plus admissible.

Une fois engagé, il ne peut plus sc dé
gager,

S ’il le fa it , il encourt une Amende de 
cinq cents francs,et s’expose à n’être plus 
invité.

L ’Àmpliitrvon est, par sa propre invi
tation , lié tout aussi étroitement que le 
Convive 5 e l , sous aucun prétexte quel
conque, il ne peut le dés-inviter.

L ’Amphitryon n’esl tenu deparoître dans



le  salon où se trouveront réunis tons les 
Convives, que cinq minutes avant le moment 
de se mettre à table.

II fera servir alors le coup d ’ avant  ̂ si 
l ’usage en a  été adopté dans sa maison.

3Le salon de l'Amphitryon doit être muni 
de Papiers publics, de divers jeux innoeens, 
et de tout ce qui peut taire passer agréable
ment aux Convives le temps de l ’attente.

L ’Amphitryon doit nommer les Convives 
les uns aux autres , et ilc rien négliger de cc 
qui peut multiplier les points de contact 
entr’eux.

On passera sans complimens dans la salle 
à manger3 l ’Amphitryon s’y  rendra le pre
mier.

Chacun prendra la place qui sera déter
minée par la Carte imprimée, portant son 
nom, et posée dans un joli cadre sur chaque 
couvert.

L e  placement de ces Cartes exige beau
coup d’attention et de combinaisons de la 
part de l’Amphitryon, qui ne s’en rapportera 
qu’à 1 uï-meme pour ce travail.

Tout le monde étant assis, l’Amphitryon se 
tiendra debout à sa place, pour distribuer le
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Potagej à moins que la manière tout à-la-fois 
simple et commode de le servir , imaginée 
par Mlle- Emilie Contât, ne soit en vigueur 
chez lui.

Comment ou doit placer sa Serviette , en 
se mettant à table, et se servir de son cou
vert pour manger le potage.

Ce qu’il faut faire de sa cuillère après avoir 
mangé le potage ; et de quelle manière il 
faut diviser son Pain.

Ce qu’il iàut faire des coquilles vides, lors
qu’on a mangé des Œ ufs frais.

Comment les Verres et le Vin ordinaire 
doivent tlLre placés.

Ce que c’ost que le Coup d’après.
Comment les convives doivent s’v prendre, 

pour faire arriver les mets qu’ils désirent 
sur leur assiette; et de l’attention que l ’Am
phitryon doit apporter à ce que jamais ces 
assiettes ne restent vides.

C ’est l ’Amphitryon ou ses amis particu
liers qui sont chargés de la distribution des 
Vins d’entremets et de dessert. Les Convives 
doivent toujours attendre qu’un leur en pro
pose.

Comment on doit dénommer les Vins et



certains mets, lorsqu’on est jnlonx de parler 
correctement la  langue gourmande.

De la circulation des Assiettes chargées.
Quand on doit. changer d’assiette et de 

couvert-
II faut toujours que l ’assiette que l ’on 

présente, pour demander d’un plat, soit 
blanche.

De la position des Mains pendant le repas.
On 11c doit jamais amener de Chien avec 

soi, lorsqu’on <!ine en ville ( i) .
Ce que doit faire un Convive à qui L’on de

mande d’une pièce entière.
DcsMets qu’on doit servir avec la cuillère, 

et de ceux qui doivent l ’ôtre avec la main.
De quels instrumens on doit sc servir au 

dessert.
Quand l’Amphitryon doit donner le signal

CO En général il n’y a que les gens du peuple on 
les hommes sans éducation qui se permettent d’amener 
en visite leurs chiens avec eux j cela a’est toléré tout au 
plus qu’à la campagne. Un chien gâte les meubles en s’en 
approchant et cause> toujours de l’embarras j mais c’est 
bien pis à table , où il faut défendre ses jambes de son 
approche, et son assiette de sa voracité.



pour se lever de table, et repasser dans le 
salon.

De l'importance dont il est pour la santé 
de rétablir le Rineeinent de la bouche après 
le repas ; et combien il seroit grossier de se 
rincer la bouche étan t encore à table.

Du lieu et de la manière dont on prend la 
Cale. Il 11'est pas permis, tel brûlant qu’il 
so it, de le verser dans la soucoupe.

Des deux manières adoptées aujourd’hui 
pour servir les Liqueurs.

Ce qu’il faut faire des tasses à café et des 
verres à liqueur , lorsqu’ils sont vides.

Ce que doit faire un Amphitryon pour 
l ’agrément des Convives , lorsqu’ils 11’ont 
plus rien à déguster.

Quand un Convive peut-il décemment se 
retirer , et comment il doit le faire.

Combien il seroit à désirer que l’on pût se 
passer des Domestiques pendant tout le repas.

Ce qui sc pratique à cet égard dans quel
ques maisons, où l’on sait unir les plaisirs 
de Ja liberté à ceux de la bonne chère.

Il est essentiel, au moins, de les congé
dier au dessert.

Les valets étrangers ne sont point admis



chez les Amphitryons de première elasse. Ce 
sont ceux de la maison qui servent les Con
vives : éloge de cet usage.

Comment les valets étrangers doivent se 
comporter à table. De leurs devoirs envers 
leurs m aîtres, envers les voisins, et meme 
envers les gens de la maison.

Comment on servoil autrefois le Vin ordi
naire , cl comment 011 le sert aujourd’hui. L a  
préférence doit être donnée à la méthode 
actuelle.

ProporLion dans laquelle on doit servir à 
l ’ordinaire du vin blanc.

Le Maîl.rC'd’botel doit veiller sur létal des 
bouteilles, et pourvoir à leur prompt rem- - 
placement.

De l’ importance dont il est de ne point 
transvaser le vin dans des carafes , et de se 
servir de verres minces au lieu de verres de 
cristal, pour conserver au vin son bouquet 
et sa finesse.

Des différentes manières de servir le Coup 
du m ilieu .

Comment on doit servir les Vins d’entre
mets et de dessert, et de la capacité des 
verres qui sont destinés à cet usage.



Du service du Vin de Champagne mous
seux, et de l’ushge très-modéré que L’on en 
doit taire, si l'on veut bien digérer.

Dans quelles sortes de bouteilles, et dans 
quelles proportions, relativement au nombre 
de Convives, on doit servir les vins d’entre- 
mets et les vins de liqueur.

De la manière dont on doit servir Je 
Punch et le Biehopp.

De l’inconvenance qu’il y  a de laisser du 
liquide dans son verre , et du solide sur sop 
assiette.

Combien la Conversation à table favorise 
la  digestion.

Du frein qu’il faut imposer à  6a langue 
dans les grands repas.

L'Am phitryon doit indiquer lui-même des 
sujets de conversation qui soient sans in- 
convéniens et sans danger.

De quelle nature sont les sujets d'entre
tien, connus en général sous le nom de 
propos de table.

Combien il importe à la gaîté et à l ’agré
ment du repas de Chanter au dessert.

De quelle espèce doivent être les Couplets 
et les airs qu'on peut chauler à table.



De l’utilité des Visites préparatoires, pdiir 
disposer favorablement.l’Amphitryon.

De l’importance absolue dont sont les 
Visites de digestion. Rien ne saur oit en dis
penser.

Du moment qu’il faut choisir pour les 
rendre d’une manière utile et profitable.

Des Visites d’appétit, et des conséquences 
favorables qui en résultent pour les Gour
mands.

L a  Visite d’appétit ne doit jamais être 
réitérée ; et pourquoi.

Rien ne sauroit excuser une Visite faite 
pendant que l ’Amphitryon est à table. Ce 
que l ’on doit faire dans une semblable cir
constance.

Des huit principales qualités nécessaires 
à un Amphitryon.

Petit parallèle entre les Amphitryons d’au
trefois et ceux d’aujourd’hui.

Il est nécessaire qu’un Amphitryon se 
laisse un peu voler par ses gens^ pour eu 
être mieux servi.

Proportions que l ’on peut raisonnablement 
fixer à ce genre d’infidélité.



Des devoirs des Amphitryons envers les 
convives.

De la nécessité de s’occuper individuelle
ment des convives pendant Indurée du repas;

Madame Caron de Beaumarchais (  née 
Vilters, ) citée comme un parfait modèle en 
ce genre, et proposée pour exemple dans la 
manière de faire les honneurs d’un grand 
dîner. Puisse-t-elle avoir transmis ce secret 
à M de. De La R u e , sa très-aimable fille !

Des devoirs des convives envers l’Amphi
tryon.

Ce qu’ils doivent faire s’ils arrivent lors
que le dîner est commencé.

Des choses gracieuses qüe les convives 
adresseront à l ’Amphitryon, et de la  tour
nure qu’ils doivent, leur donner.

Des ordres que l’Amphitryon doit intimer 
à ses gens, relativement aux convives.

L ’Amphitryon n’est tenu à rendre aucune 
des visites gourmandes qui lui sont laites 5 et 
pourquoi.

De l’importance dont il est pour les con
vives de bien étudier l ’esprit et les usages 
des maisons qu’ils fréquentent.

Du besoin réciproque que les convives et



les Amphiù^ons ont les uns aux autres ; 
mrvyens qu'on leur indique pour vivre tou
jours bien ensemble, etc. etc. ( i )

T e l  est le résumé que nous avons cru de
voir faire de ce petit T ra ité ; en n’en offrant 
ici que la substance, nous bravons le repro
che, (sans doute bien mérité,) de sécheresse 
que l'on pourra faire à ce Chapitre, en faveur 
de Futilité dont il peut être. Une suite de ré
sultats est nécessairement aride; mais quand 
on accuseroit ce dernier article de n'être que

(t) L a  table étant sous le rapport moral s gourmand 
et poli, une matière vraiment inépuisable, il nous auroit 
été facile d’ajouter un grand nombre de réflexions â 
celles qu'on vient de lire $ et même de faire de ce petit 
volume in-8°- un in-4°- de sept à huit cents pages* 
B la is , d’abord , s’il faut en croire le grand Législateur 
du Parnasse Français :

Qui ue sut se borner ne sut jamais écrire*

Ensuite ce Manuel est principalement destine h des 
hommes qui onl peu de Leinps h donner à la lecture y 
pour laquelle mémo il n’est que trop bien reconnu que 
la plupart ont fort peu de goût. Un gros volume les au. 
roit donc effrayés ; c'est en commençant par leur plaire, 
que nous voulons tâcher de les instruire ; sauf ensuite 
â traiter un peu plus discrètement cette grande matière.



îa Table des Matières des précédens, nous 
ne nous repentirions pas de l’avoir écrit,.s’il 
peut se graver dans îa mémoire des Amphi
tryons et des Convives, et leur rendre bien 
familiers tous les principes que ce Traité 
renferme. Ces principes nous ont été dictés 
par une longue expérience, et par une étude 
réfléchie, constante et très-approfondie de 
ce qui se passé dans le grand monde à table. 
Les conséquences qui en dérivent, sont 
donc naturelles,et fondées sur l ’observation. 
Ainsi tout nous fait espérer que les Amphi
tryons et les convives, bien pénétrés de leurs 
véritables intérêts, ne dédaigneront pas les 
conseils que nous osons leur oITrir ici pour 
la plus grande gloire de leur table et de leur 
appétit. C ’est en les suivant à la  lettre, qu’ils 
maintiendront l'éclat de l ’une et la solidité 
de l’autre, et qu’ils s’assureront respecté 
vemenl le bonheur le plus inaltérable dont 
un Gourmand puisse jouir ici bas.

F in  des Elém ens de la Politesse Gourmande f 
et de la  troisième et dernière Partie du  
M a n u e l , d e s  A m p h i t r y o n s .



C O N C L U S I O N .

C  E  n'cst qu’après avoir relu avec beau
coup d’attention Loutes les parties de ce 
petit Ouvrage, que nous nous sommes dé
terminés à lui laisser le nom de M anuel 
des A m phitryons, que nous lui avions des
tiné. Nous osons croire que Tonne trouvera 
pas ce titre trop ambitieux, si Ton con
sidère que nous avons rassemblé dans cette 
brochure tontes les parties de l ’art de la  
table dont il est nécessaire qu’un maitre 
de maison ait connoissance pour mériter 
de porter le titre sacre d’Amphitryon.

En effet, ce n’est point l'art de. faire la cni-» 
sine qu’il doit connoîtrc, meme en théorie \ 
aussi cbercheroit-on eu vain ici des recettes 
alimentaires; le plan de cet Ouvrage n’en com* 
pnrtoit d’aucune espèce. Mais un véritable 
Amphitryon doit étudier d’abord le grand art 
de la Dissection des viandes, et le pratiquer 
avec cette dextérité qui donne un nouveau



prix aux bons morceaux , et qui fait même 
passer les médiocres. Cet art qui n’etoit 
étranger h aucun des Amphitryons d’autre
fois ,tombé depuis trente ans en désuétude, 
meritoit bien que nous fissions tous 110s 
efforts pour le remettre en honneur. Nous 
espérons qu’après avoir lu avec attention 
les trente chapitres qui composent la pre
mière Partie de ce Manuel , et dans les
quels nous avons passe en revue non-seul e- 
ment toutes les grosses pièces qui vSont 
dans le cas de’ paroître sur une. table bien 
servie, mais encore les gibiers de la plus 
petite espèce , on trouvera que nous avons 
dit sur cette branche de l'art tout oc qu’il 
importe à un Amphitryon d’en savoir.

Il n’est pas moins essentiel qu’il sache 
commander un dîner,, et qu’il ait assez de 
connoissanccs dans la nomemclature des 
m ets, pour pouvoir redresser dans l ’occa
sion son Maître-d’hôtel, et ne pas se laisser 
gouverner uniquement par lui. T e l est l’objet 
de la seconde Partie de ect Ouvrage, dans la
quelle nous avons fait passer successivement 
sous les yeux des Lecteurs des M'émis pour 
les quatre saisons de l’année, et propres à



ries tables de différons nombre de couverts. 
Celle nomenclature précieuse ne-peu t qu’in- 
léresserles ÀmpliiLnons et même les convi
ves: elle offre une variété d’assortimens, bien 
propre a flatter l ’orgueil des uns et a stimuler 
1 appétit des autres. Mous y  avons joint, en 
faveur des célibataires et des gens opulens 
qui n’ont point de ménage, mais qui sont 
quelquefois bien-aises de rassembler leurs 
amis, un Menu do Déjeuner à la four c bette: 
celte connoissance n’est pas indifférente 
au n e  époque o u , dans beaucoup de mai
sons , le déjeuner est devenu un véritable 
repas.

Mous aurions voulu faire suivre ce petit 
T railé  des M enus, d’un tarif du prix des 
denrées qui entrent dans la composition des 
grands repas, et dont il importe singuliè
rement aux Ampbiüyons de connoîtrc au 
juste la valeur. Mais ces prix sont tellement 
variables , tellement dépendans d’une foule 
de circonstances physiques, naturelles, mo
rales et politiques , qu’il est absolument im
possible de les déterminer d’une manière 
certaine , et même de donner sur cette ma
tière des approximations qui puissent être,



dans la  pratique, de quelqinutilité ( i) .  Ce
pendant il est indispensable qu'un Amphi
tryon , qui veut sagement régler sa dé
pense, possède cette connoissance. Mais ce 
n'est point dans les livres qu'il peut se la  
procurer 5 il faut qu’il se rende lui-même 
dans les m archés, au moins une fois par

(0  C'est par le même motif que nous n'avons in-* 
diqué ici l’adresse d'aucun des grands artistes en bonne 
chère, marchands de comestibles de première classe, 
et autres pourvoyeurs indispensables pour faire une 
chère splendide- Ces adresses, qui se trouvent parfaite
ment à leur place dan s V Épicurien F ra n ça is , qui paroît 
tous les mois > ou dans 11 A lm an ach  des G ourm ands , 
que nous publions chaque année , seroient déplacées 
dans un ouvrage de la nature de celui-ci* D ’ailleurs} 
quel est l'Amphitryon qui n est pas familiarisé avec les 
noms des Rouget, des L eS ag e , des Le Blanc, des R at, 
des George, des Bouchon, des Cauchois, des Corps , 
des Biennait, des V é ry , des Ralaine , des Robert aîné r 
des Le Moine, des Noël-Lasserre, des Tanrade, des Ou- 
dard, des Rousseau, des Berthellcmot, desDuval, etc* ? 
quel est celui qui ignore l'existence de l’Hôtel des Amé
ricains , le plus grand et le meilleur dépôt de denrées 
exotiques et indigènes qui existe en Europe ? celle de 
JVLCorcelIe$?de BV* Chevet, etc., etc*, etc.? Nous ne 
leur ferons pas l'injure de croire qu’il en existe de tels*



semaine, et qu'il s’y  informe aussi soigneu
sement qu’ un pourvoyeur du prix do toutes 
choses. S ’il répugne à remplir personnelle
ment ce devoir, il faut qu’il en charge quel
qu’un de confiance , mais qui ne soit point 
dans la classe des domestiques, toujours 
intéressés à  jeter un voile sur ces objets. 
INous insistons d’autant plus sur cette néces
sité que c’est le seul moyen de n’être point 
trom pe, et de pouvoir déterminer au juste 
les frais de sa table. Souvenons-nous que 
l ’ordre et l ’économie sont les deux principa
les sources delà magmfieenea; elle 11c sauroit 
exister sans eux, et celui qui croit pouvoir 
s’en passer , ne mérite tout au' plus que le 
nom de dissipateur. Avec ces deux vertus, 
une fortune modique peut défrayer une table 
splendide, sans elles, un millionnaire ne 
sera dans tous les ins tans de sa vie qu’un 
riche mal-aisé.

Dans la troisième Partie de ce Manuel 
nous avons trait é de la Politesse gourmande, 
et quoique nous nous soyions bornes à en 
offrir les Élémcns , ces élétnens pourront 
ne point être inutiles à ceux qui voudront 
les bien méditer, et ils leur serviront de



gouverne dans presque toutes les circonstan
ces de la vie qui se rapportent à la table. Il 
nous a paru convenable de réunir dans un 
court espace un rapide appcrçu de l’étiquette 
gourmande, et de passser en revue tout ce 
qui se pratique depuis l'invitation jusqu'à la 
visite d'appétit.Plusieurs personnes étrangè
res aces divers usages , et qui croient qu’il 
suffit de s’asseoir à une table. et d'v manger 
avidement pour remplir tous les devoirs d’un 
bon convive , apprendront par celte lecture 
que ce titre impose un grand nombre d’obli
gations, que les vertus qui constitue le par
lait Convive, sont rares, et qu'en général,

Le Ciel f3.it cette grâce â fort peu de personnes.

Celles qui par leur naissance , leur éduca
tion, et l’habitude qu’elles ont du grand 
monde, ont été familiarisées de bonne 
heure avec ces usages , seront d'autant plus 
charmées d’en retrouver ici la nomencla
ture, qu’on ne peut so dissimuler, que la 
Révolution a formé une grande lacune dans 
tout ce qui tient à la théorie , et surtout à 
la pratique de la politesse.

De leur côté les Amphitryons verronl



dans ce petit Traite combien cette fonction 
leur impose de devoirs, même sous le rap
port des égards et de la civilité. Plus leur 
rang est é levé , plus leur fortune est con
sidérable, plus leur table est splendide, plus 
leur livrée est nombreuse , plus leur mai
son est opulente, et plus ils doivent sc mon
trer empresses, affectueux et polis. Ce n’est 
<jue par la réunion de ces bonnes qualités , 
et par cette aménité qui accompagne au
jourd’hui si rarement la grandeur, qu’ils 
pourront se faire pardonner leurs titres et 
leurs richesses. Tous Les hommes sont en
clins à l ’envie, et ce sentiment éclipse sou
vent en eux celui d elà  gratitude. C ’est au 
'bienfaiteur à tâcher de rendre le bienfait 
aimable en l ’entourrant de toutes ces grâces, 
sans lesquelles il n’a plus de prix aux yeux 
de l ’homme délicat. C ’est en élevant jus
qu’à lui l ’obligé, en rapprochant les dis
tances , en se mettant en quelque sorte avec 
lui sur la  même ligne, qu’il s’acquerra des 
droits réels à  sa reconnoissance. Si les 
Grands pratiquoient mieux ces devoirs, qu’il 
est cependant si doux de bien , rem plir, 
ils auroient moins souvent à se plaindre
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de l’ingratitude de ceux qui les approchent.
On doit ajouter cependant que quoique 

un excellent dîner soit un bienfait très- 
rée l, et très-solide aux veux d'un Gour- 
mand, c’est cependant de fous les bienfaits 
celui dont il est le plus aisé de s’acquitter , 
puisqu’on est valablement libéré par une 
Visite de digestion ; et qu’on 11’est point 
obligé de le rendre en nature à l ’Amphi
tryon , dont le rang et la fortune sont fort 
au-dessus de la nôtre. Mais cette facilité 
ne dispense point de la reconiioissance. 
On la prouvera par des déférences, des 
respects, des complaisances e tc .,  avant, 
pendant et après le repas. Enfin , vous 
remplirez l ’obligation que ce repas nous im
pose , en chantant par-tout les louanges de 
l ’Amphitryon , ou' tout au moins ( si votre 
conscience vous défend de le louer ) , en 
vous abstenant d’en médire pendant six 
mois. On perd souvent de vue ce dernier 
devoir 5 et il n’esl que trop ordinaire de voir 
des hommes se déchaîner dans le monde 
contre ceux dont ils fréquentent la table, et 
auxquels ils viennent de prodiguer en lace 
les plus viles adulations. Cette inconvenance



nous a toujours profondément révoltes 3 c’est 
joindre tout à la  ibis la bassesse et l'hypo
crisie à la plus noire ingratitude. Tous les 
Amphitryonsdevroient s'entendre pour met- 
tre de tels coupables à la dicte.

Heureusement, de semblables hommes 
sont assez rares ; ils le scroicnt bien plus 
encore , si les Amphitryons abusant moins 
de leurs avantages, et faisant moins sentir 
leur supériorité, paroissoient s'oublier eux- 
mêmes à table pour faire valoir l ’esprit 
de leurs convives. Ce n’esl pas le tout de 
leur envoyer les meilleurs mets , non in  
solo pane vivit homo ;  l'amour-propre aussi 
bien que l ’appétit veut êire compté pour 
quelque chose, et l'art de flatter le premier, 
n’est pas moins difficile et moins glorieux 
que celui de stimuler et de contenter l ’autre.

Il existe à  Paris un A m p h i t r y o n  qui peut 
servir d’exemple à tous les autres , et si 
tous ceux qui prétendent à ce titre , poti- 
voient étudier ce grand modèle, nous nous 
serions dispensés de tracer ici les devoirs 
de cette profession. Tout ce que les ma
nières ont de plus noble, les attentions de 
plus délicat, les grâces déplus aimable,



cet Amphitryon le fait sans cesse admirer 
en lui. Son aménité tempère l'éclat de son 
ran g ; son esprit rapproche tontes les dis
tances ; et son profond usage du monde met 
chacun à sa place, sans mécontenter per
sonne. L a  manière dont il fait les honneurs 
de la table la mieux servie qu’il y  ait eu Eu
rope, prouve la profonde connaissance qu’il 
a  des hommes ; et celle dont elle est cou
verte atteste le goût le plus délicat et le 
plus exercé dans toutes les parties de la 
bonne chère. L ’empressement avec lequel 
scs moindres ordres sont exécutés, la ré
gularité , l’harm onie, la promptitude du 
service démontrent qu’il n’est rien de tel 
pour sc Taire obéir que de savoir se> faire 
aimer. Tous scs serviteurs voient en lui un 
père, tons les gens de bien un ami, tous Tes 
vrais Gourmands un modèle. Heureux celui 
qui peut s'asseoir à la table de ce grand maî
tre dans l ’art de bien fa ire , de bien parler 
et de bien vivre ! L ’Amphitryon , le simple 
convive , l ’Homme de Lettres, l ’homme du 
monde, l’artiste, le savant, l'homme ai
mable , tons y  trouveront egalement à pro
fiter : tous v  recevront des leçons utiles ;✓  * /  J  r



et d'honorables exemples : chacun enfin le 
quittera avec ccs senti mens de gratitude, 
<1 amour, de respect et d’admiration , qu’il 
est aussi rare de mériter que glorieux de 
faire naitre.

Pourquoi faut-il que la crainte d’offenser 
la modestie de ce rare et parfait m o d è l e  
d e s  A m p h i t r y o n s , nous empêche de 
mettre son nom au bas de son portrait ? Mais 
ce portrait est tellement fidèle, qu’il ne peut 
convenir qu’a lui seul ; et la voix publique 
en le proclamant des les premières lignes , 
nous consolera de n'a voir pu le nommer 
nous-mêmes.

F I N .
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T A B L E

A LPH A B ÉT IQ U E E T  RAISO N N ÉE

Des principales Matières contenues dans le
M a n u e l  d e s  A m p h i t r y o n s *

A.
j 4 hsiathe (Texfrait d') de Suisse, 

doit être préféré à toute autre 
fjquear pour le Coopdn milieu.

Page ai 3
Accouder (il est souverainement 

impoli de s*) s«i' la table. 277 
A  ciocqu et ( M .)vhlèbre vioargrier- 

dis'illaicnr , successeur de I ’*t— 
lustre Maille « indiqué. 99 

Acquitter (i-.ioyen peu dispen
dieux pour s') avec les Amphi
tryons. 347

A c tn c e s  (en fait de femmes , Jl 
n'y a guère que les } qui soient 
bonnes Convives. 007

Actrices de la Comédie française, 
citées pour leuraniybibté et leur 
enjouement. 507

Adulation ter Ale. (les convives 
éviteront arec soin tout ce qui 
dcuorecoit une) '124

Agneau  (de J*) 49
Aigre feuille^ (M, d’) ancien Pro

cureur - général île I* Cour des 
Aides de Montpellier, Chambre 
des Comptes unie, cité. 229 

Ailerons de Dindon à la VU~ 
leroy. ( des ) 224

Alem berl, (Jean-le-Rond èf) de 
l'Académie joyale des sciences t 
etSecictaïre-petpfitüel de l'Aca

démie française, ciré. 3og 
A  tigre ( anecdote pm rorniuo

sur foule Premier Président d')
aaj

Almanach (T) des Gourmands, 
amjoucé au revois du titre 

— — du <u<?cèi prodigieux et in^ 
spérédc(l') i&

Aloyau (comment on doit dé-* 
couper T)  ̂ 5̂f>

Aloyau rdti (J1) nVsf admissible 
sur une grand*' table* que comme 
reîevé ou entrée de broche 

Ambigus (sentiment de l'Auteur 
sur les soupers servis en ) a.fo 

A  mit { o'esi ainsi que Ton «pelJo 
les Convives de tout déjeduet- 
dinatoire. &5r>

Amour-propre (V) des Convives 
veut être compvé pour quelque 
chr»se , même à table. ?4â 

Amphitryon (comment un) doit 
recevoir ses Convives à leur ar
rivé*. 2Ôti

Amphitryon (T) n'est tenu de 
rendre aucune des vi5ne\ Cour» 
maude* qui lui SOOT faites. 025 

Amphitryon (de cequedo't labo 
un boo) pour bien deconper les 
grosses pièces. 29

Amphitryonsfe première classe, 
(chez certains) aucun Convive



ne peut garder derrière iui son 
valet. 2S7

— P loge  de cotre méthode, ibid. 
A m phitryons  (lobons) .sont fort 

rares aujoindhiti ; ils ]:ét oient 
mëiu* autrefois. S i5

A n e c d o t e  peu connu* snr 
teiu* (ifs fau ses  Infidélités, <tc 
la M ère Jalouse , de l'Homme 
Personnel, etc- 239

A n e c d o te  peu connue sur M .
Nfçker. ai 8

A  nguilles  I  la Lyonoaise. (des)
21 %

Animal encyclopédique, (quel 
est P) 14

A ppert y (M  ) célèbre fabricant 
de fruits, légumes, viandes, 
b it, crème , petit-lait et autres 
productions végétales et anima
les y conservées en bouteille ; 
cité et recommandé aux Am
phitryons. 208

A p p é t i t *  vierges (W) sont pres
que toujours ipdulgens. 258 

A r r iv a  trop lard, (ce que doit 
faire un Convive lorsqu'il ) 5*3 

A rt de découper (combien J*) h 
table peut procurer de bous dî
ners à tin homme adroit* 32 

A rt  de la Gueule (P) est le pre
mier des létaux Arts. 1019

Artichauts à la JBangouîîe. (des)
180

A rtich a u ts  hVïX ï̂îonao, (des) 201 
Artichauts à U Lyonnaise, (des)

i€z
Aspics. (principes généraux et 

irés-essentiels *ür ii»s) ifi5 
Aspics (des) chauds \65
Asptcs froids en galantine (des)

iü5
Aspics de Gibier, (des) 223 
A ttila  des rivières ci des étangs* 

(qoel «51 T) 114
Auguste, (M  Henri) gendre du 

célèbreCousroti,elle pinshabile 
orfèvre de Paris , indiqué, aau 

Aututnws , ( 1 ) saison chère aux 
Oounnands, et pourquoi. i83

A A : imj ojtant aux Amphitryons 
actuels, x59

A z t  ( M* ) eue ; son âge , ses 
Règlements , le nombre de ses 
«itfans 7 **t tin mot de sa très- 
longue et très-curicusc adresse» 

atfo
A z in co u rty  ( M.Albouy d'J célèbre 

acteur de la Comédie frartr jfci? r 
cité. *OJ

n.
B a b a .  ( du ) 17#
E n  fa in e  , ( M. Alexis ) restaura

teur du Rocher de CaocaJe , rue 
Montoigueil , cité. s 3

L a f a in e  r (M . ) célèbre restaura
teur et co-proprîétaire du R o
cher de Cancalc , cité. 104 

B a la i  rie  , ( M . ) restaurateur »
cité. 045

L a i  a i  ne* (des Dindes 9 la Cham
bord de M- )  6 r

B ttlo tittes  d'agneau A l'estou- 
lade. (d e s )  16 9

B u lo t in e t  fi«;ncau en musette» 
(d es) 188

L a r a q u in s  (d e s  petits) à lu 
MontgUs. »?7

EarheaU n  (d ti) 1 16
jB a rb e a u , ( J e  la manière de dé

couper et de servir le ) 1 1 6
B a r b e t  du Turbot, (combien les 

Dômes sont frixndes des) 109 
B a rb illo n s*  (d e s )  1 17
B a r b u e s  farcies au four. (i!es) igS 
B a r t a v e lle s  (comparaison établie 

entre les) et les Cardinaux. 99 
B a r c h e  , (feu M .) auteur drama

tique, chc. 239
JiayonnaUet (origine des) ou 

SUaiioiiM/tise*. i 5 y
B oYo*m aiseS‘ (petite dissertation 

grammaticale sur les) 2 i i  
Mayonnaises <le Cabillaud» (des)

311
Bayonnaises «!•* Poulet, (des) 99 
fàjyaatiaiscs dvTn ihat*  (des) 109 
B e a u m a r c h a is t (Pien e-A Ugüsiiu 

Caron de) Secrétaire du Roi ,efc. 
lu  a des meilleurs poètes comi
que* , l'un de; hommes les plus 
spirituels Ct les plus aimables du 
dix-huitième M«clc, cité. 5 o8 

------- cité* S09



Vteaumarchais. Caron
née Villers , cirée pour ses 

vcrtds Anipbîcryoniques, efpro* 
posée comme un parfait modèle 
aux Alcmênes «lu jour* S20 

Beaumarchais , (Madame de) 
cirée. 037

Bécasse, (d e li)  86
Bécassine» (de ta) Sé>
Bécassine, (éloge de fa) 88 
Bécassines (le*) sont au mois de 

janvier dans toute leur bonté» 
01S

Bec-figue* (du) 107
Bec figu e  ( le )  ne se découpe 

point, les Gourmande u en font
jamais qu’une bouchée. 107

Bécham el, (le Marquis de) pre
mier Maîire d'hôrrl de l.oui* 
XIV, stast immortalisé par la 
seule invention d'une sauce. S 

Béchamel y (le Marquis de) ciré.
<77

Béchamels de Turbor. (des) 109 
Beignets (combien il importe que 

les) soient croquants, et ce <ju*il 
faut faire pour y parvenir. i5» 

Beignets à la Lyonnaise, (des)

Bénédicité (du) mental. 370 
Berry f ( ta Duchesse de ) fille 

bien-aimcc du .Régent, citée.
2 55

Berthellemot7 (Madame la veuve) 
confiseur, citée. 343

Beurre d Jsigny, (du) considéré 
sous le rapport des sauces blan
ches. 207

Beurre de Vaovrcs. (du) 207 
Bichopp. (du service du) 299 
Bichopp* (recette du) 000 
Bienfaiteur*, (devoirs des) 646 
Eienn&ity (M,) indiqué comme le 

piemier fdtwsçur de Paris. 69 
Biennait, ( M* ) rdtesscur , cité.

343
Bigo.rrade (de Fimportance dont 

est la nrvsf ncc delà) dans tous 
les Salmis de Gibier noir* gz 

(des) aux écrevissis. î 55 
Bisques de volaille, (des) t ?5  
Blanc-manger (du) et de Tex-

freine difficulté d'en trouver de 
bou a Pari a, même su ries meïl-̂  
taures tables. >47

Blanc-manger. (Histoire du) »47 
Boeuf (des vertus et des qualités 

du) 33
B teu f h-la-mode* (de la manière 

de découper ta) 55
Bæufo de l’Auvergne et du Co

tentin. ( de la marche accélérée 
des) 14

Boileau Despréaux , (Nicolas) 
cité â propos des Pigeons. 102 

Bonnes femmes* (ta*) o5a 
Bordin , ( M. ) trè*-hon fabricant 

de ntoaurdc • indiqué. 99 
Bouche ( du rinceinent de la ) 

après le repas. 279
Bouchée du Gourmand* (ce qu« 

c'est que ta) 107
Bouchon , (M .) pâtissier, cité.

545
Boudins blancs de Volaille h ta 

Troyenoe. (des) i65
Boudins deCavpe i  ta Richelieu.

(des) 378
Boudins ( des) de Lapereaux aux 

truffes. 198
Bou Uay , (feuM.) célèbre ma- 

chioiste de l’Opéra, et beau- 
père de M» Hoffmann, poète 
dramatique et lytique , connu 
par de nombreux succès , cité» 

agr
Bouteilles (de Fétat des) sur ta 

table. 294
Boudon  , (M.) éléve du célèbre 

Loollav . machiniste en chef de 
l'Académie Impériale de musi
que , homme très-habile dans 
son art, cité. 291

Brancas (le Marquis de) Duc de 
Céi este, cité. ît

Brochet* ( du ) 1 r 4
Brochet, (de ta manière dout on 

doit couper et servir le) 114 
Brochet. ( des diverses prépara

tions du ) n 5
Brochets (des) a ta Chambord. 162 
Baissons d’écrevîsves. (de») 240
Bureaucratie, (sinçnlïeieet ridi

cule prostitution de J*-*) 233



C*
Cadeau (du petit) à faire au 

laquais Je  «on roisri T lorsque 
]Vnt en a i>co des services* 289 

Café (du service du) aSu
Café (tel btulani q«e soit le) 

ou ni* do:f janidiv le vet'$*r dans h .«Oücoupe. 281
Cailhava de l'Hstandoux 

auteur dramatique , né à Tou
louse rn j 701 7 membre de 
}4Tnsiitut, ancien président du 
Musée d*î Paria , etc- «tu etc.,
cité* LiÔ9

Caille» (de la) Joj
Caille nitiù (comment il Lut cou-* 

per la ) lorsqu’on veut en faire 
plus d'une bouchée- j »4

Cad tes nu gratin. ( des ) a54
Cailles au lauiiec. ( des ) 2S4
Caillas (d'un délicieux pâte chaud 

de) au tin de Malais , de la 
composition de M* Balatne. io4 

Cailles h la Miiepoa.(tî«) >65 
Cailles à L MiVepoix (des) i 85 
Caillot 1 (Al.) charcutier en répu

tation , cité- ï 5
■Qulloti (M.) cx-eltem Convive, 

l'un (1 es meilleurs acteurs de 
l'ancien Opéra corci:q:JC (Co
médie italienne) et qui dans un 
3<;C avancé a conservé înntc* l;t 
fraîcheur de sa voix .01 presque 
toute h rigueur de sa jeunesse, 
cité pour la préférence qu’il 
donne au vin blanc sur le ronge, 
à l\ndinaive. 294

Caillot rf«FV»/.(Vuve5f.1a Corres- 
pûtidatice Philosophique de) 

Ctrlstes de Mauviettes au gratin.
(des) 169

Camcrani* (M; semainier perpé
tuel de rünèrj-roAiiqiiu, ancien 
Sc.ipin du thcntreitalieo, Patron 
de la seconde Année de l'Alma* 
lîach des Goummnds « Inventeur 
du Potage Admirable qui porte 
son nom; homme aimable et très 
foncé Gourmand , cité. 229 

Canard domestique ( du ) 79 
panard sauvage (  du ) 79

Canards aux navets {Ht* ) 79 
Canards bout dis ( de la manière 

de découper les \ 79
Canards lotis ( «no 1ère de dé

couper 1rs ) 80
Canards sauvages (combien sont 

chimériques les vertus attribuées 
aux ) 80

Canetons de Rouen* (des) 80 
Cernerons de Rouen ( cause de 

Ja supériorité qu’ont les ) sur 
les nôtres 81

Capacité. ( de la ) des bouteilles 
de vin de liqueur «1 d'eutre- 
ineis. 298

Capacité ( delà) des verres à 
vin d’entremets et à vin de li
queur* 298

Capilotade ( d\me ) d'oie. 78 
Capilotades à la Régence (des)

391Carbonades à la Soubtse. (des)
255

Cardes À t  essence (des) et com
bien cet entremets est distin
gué- j 45

Cardes glacées ( des ) 20 t
Cardes à la moelle ( des ) ao5 
Cardes ( des ) du grand Moril- 

lîon ) 2Sg
Carpe ( de la ) u s
Carpe ( de la manfère de diviser 

et de servir les ) 112
Carpe voyageuse ( d'une ) vue 

par l'Auteur à Strasbourg en 
17 86) uS

Carpe du Rhin au bleu, (de la)
18 5

Carpes d'Etang. (des) ia5 
Carpes de Setne* ( des j  u 3 
Carpes du Rhfu* ( véritable ori

gine des ) ji3
Carpes farcies ( des ) 185
Carpes à ta Chambord. ( des )

i5g
Carré de m o u to n » {  miuière <1© 

dé* ouper im ) 44
Carré de ir  au» ( de la manière 

do découper Je) 39
Carrés de tà la Guémen^e.

des) 255
C anicAs x des) de volaille. ao5



C a r t e s  i n d i c a t i v e s  (d e s )  des 
couverts, et de Ja manière 
de Je® placer. 269

C a s s o l e t t e s  à, l a  J i é c k a m e l .

(des) i 3(|S
Ç a t a ï a n i ( \ a  Skgnora) femme 

la Fabrépie, célébré ca n 
tatrice, citée. s33

C a t h e r i n e  d e  H î é d i e t S y Reine 
de France , y introduit 

Je luxe de ta table. 7
C a t h e u a r  (  notu sur M.) mar- 

chaud «Je ciniJâStLbhrs , au 
Palais-Royal, 219

C a u c h o i s  , ( M. ) pîtlisfinr , 
auteur des excellentes 'l  êtes 
<Ic veau du PnilS-Ccrlaifi , 
indiqué, 4°

C a u c h o i s  7 ( M. ) pâlissier , 
cite. 3{3

C a u c h o i s  . ( M. ) très-bon pâ
tissier,et Punique fabricant 

desadratrablesTctcsde veau 
du P uus-C eiia in , très-su- 
pérmiras à celles de MÜVL 
V ariu ct Ftom ont, ses pi é- 
dcccsseurs, cité et indiqué.

253
C a z i t n i r 7 (M .)  CcUbrejouéur 

de harpe, élève de Madame 
de G culis, cité. 233

C e r c e l l c -  (  rte Ja )  82
C e r c e l l t . (manière de décou

per la) 53
C é r é m o n i e s  ( toutes les ) sont 

intempestives lorsque le dî
ner attend. 263

C e r v e l a t s  «^anguille ,  aux 
truffes, (des) iS5

C e r v e l l e s  à la turque. ( des)
11>6

C h a b l i s  ( le meilleur vîd de ) 
indiqué. 2y.f

C h a i r s .. (  Toutarde renferme, 
du  ou, sept iliJïéiccuessc»r- 

» tes de) V>2
C h a m b o r d  (  il u’y »  pas au- 

jou id lju i quatre cuisiniers

dans Paris en état de faire 
u n e ) sans faute, t53

Changement (d u )  qui s’est 
opéré en France dans les 
moeurs des Amphitryons.

*7
C h a n g e m e n t  (d u ) d'assiettes 

pendant le repas. 2-6
Changement (des) opérés par 

la Révolution danâla classe 
et dans les mœurs des Am* 
phiiryons, ainsi que dans 
ce J tas de» Convives. 

C h a n s o n s  d e  t a b l e ,  (des) 3o5 
C h a p o n ,  (d o )
C h a p o n ,  (de  la manière de 

découper le) 66
Chapons k l'essence (des) 191 
Chapons ou consommé, (des)

U*
C h a f f o n s  au gros sel. (des) 70 
C h a p o n s  (d«$) au gros sel de 

la Marmite perpétuelle. 71 
C h a p o n s  (pourquoi les) de la 

Marmite perpétuelle sont- 
îls s» supérieurs à tous les 
autres. 72

C h a r l e s  I X  ̂ Rot de France , 
cité- 7

C h a r t r e u s e s  h  la M anconseil.
(des) i5G

C h a r t r e u s e s  à 2a Maocouseil.
(des) 23.»

C h a r t r e u s e s  à la paysanne, 
(des) 177

C h a u d  — f r o i d  de bécasse, 
(d1un) 198

C h e m i n é e s  (les) du faubourg 
St-flonorc, citées pour leur 
fumée appétissante. 12 

C h é r o t t )  (  M .) beau-frère de 
M M . Chagot et de Fays, 
propriétaire des meilleurs 
•vignoblesde Chablis, indi
qué. 294

C h e v e t  (Madame) tour chaude 
de comestibles,  citée» 63 

C h e v e t / N  adatne)iuarchan<lft



de comestibles, indiquée.
■ ’93

C h e v e t , { note instructive sur 
Madame) célèbre marchai)* 
de «le comestibles. 218 

C h e v e t ,  (Madame) citée. 224 
C h  e v e l , ( M a d ame) ma rc h a o d e 

de comestibles, citée. a3G 
CAevc£,(Madame)mArchaûde 

de com estibles, citée. 3+3 
C h e v r e a u  (du) 49
C h e v r e u i l *  (du) 3o
C/jcyreziï/. (du mouton mas

que co )  *So
C h i c o r é e  en croustade, ( d e  

la )   ̂ ibs
CAie/is ( un convive bien éle

vé ne mène jamais de) avec 
lui. 27^

C /iée«s( ioconvéniens des )  a 
table* 33a

C h i p o l a t a ,  (des) 223
CAocoia/ a n a l e p t i q u e  au sa- 

lep de Perse (Je)  de RI. de 
Ihmve, ind iqu é, cité et re
commandé. 2.40

C h o x t X ' C r o u t e  de Strasbourg.
(delà) 218

C h o u x  g l a c é s ,  (des) a i4 
C h o u x  en profiteroles, (des)

241
C h o u x  manques, (des) 241 
C h o u x - f l e u r s  à la bavonnaise.

(des) J 85
C h o u x - f l e u r s  (des) au par

mesan. 214
C i r c u l a t i o n  (d e  la ) des as

siettes chargées- 270
C i r c u l a t i o n  e x t é r i e u r e  ( de 

la ) des bouteilles , pour le 
service a i l  h o n t i n e n i  des 
vins d'entremets. 297 

mm Avantages de cette métho
de , pratiquée avec gloire 
chei m . Vigîer. 207

C i v e t s  ( des ) de lièvre et de 
lapin. 54

C o c h o n * ( du )  45
C o c h o n  d e  l a i t * (éloge du)

C o c h o n  d e  l a i t .  ( de la ma
nière de découper un ) /j7

C o c j r u e l e y  d e  C h a u s s e p i e r r e t 
(Claude-Geneviève) Avocat 
au parlement de Paris, Cen
seur ro y a l, Garde des ar
chives du R o i, au Louvre , 
etc, * cité, 3o8

C o l l e  } auteur dramatique 
très-disiingué » auquel 0» 
doiL la Partie de Chasse de 
Henri I V ,  Dupuis et Des- 
rooaiSjCtCi de plus^’ un des 
plus 0aU chansonniers du 
z 8tf. siè cl e  , cité. 3ofi

C o m p o t e s  d e  p i g e o n s ,  (d e s )
IO Z

C o n c o m b r e s  e n  a u b e r g i n e s .

(des) 201
C o n c o m b r e s  e n  c a r d e s  à  l a  

J t c c h a m c l .  (  dos  ̂ 170
C o n c o m b r e s  à  l a  C h e v a l i e r .

( des ) iî>5
C o n c o r d e  (d e  la) et de l'har

monie gourmandes. 827 
C o n f u s i o n  (la  1 qui règne au

jou rd 'h u i, dans les prin
cipes du Code de politesse 
gourmande, ne doit pas 
être attribuée uniquement 
à la Révolution* 25g 

C o n i t , vieux mot, synonyme 
de lapin. 54

C o n n o l t r c  tous ses Convives
1rs uns aux autres.(un bon 
Amphitryon doit fa ire )287 

C o n s e i l  donné aux A m phi
tryons qui veulent manger 
dexccllcn ie pâtisserie. 181 

C o n s i d é r a t i o n s  sur les dindes 
«lu Pcrîgord. 220

C o n s i d é r a t i o n s  sur l'éduca
tion que l’on donne mainte
nant aux jeunes demoiselles 233

C o n s i d é r a t i o n s  sur l ’im por
tance bouffonne de quel
ques déuomtuatioos m o
dernes* 253



C o n s i d é r a t i o n s  sur les pâtes 
de ioies gras. z ia

Co/mrffiTvr/io/JS sur les sauras.
2ll>

Com'errrtfion a n i m é e  (  des 
avantages que l’on retire 
dTune ) pendant. le repas, 
lant pour J’apperit que 
pour la digestion. doi 

C o n v e r s a t i o n  a p r è s  l e  r e p a s ,  
(  de la ) * *33

C o n t â t , ( Mil*. Em ilie) A c 
trice sociélaire du Théâtre 
Français * Comédienne or- 
clînairedeS. M. L’Empereur 
et R oi, citée* 97*

C o n t a i r (M lle .E m ilie ) citee»
33l

C o n v i v e  ( ce que d o i t  f a i r e  
un )en arrivant cliv?. 1J Am
phitryon, s65

C o t 7 d ’i / i d e . ( éloge h i s t o r i q u e  
<lu ) 55

C o q u i l l e s  (  c c  q u ’ i l  faut f a i r e  
des ) des œufs frais . après 
q u ’ o n  les a mangés. ' 9*3 

C o r c c l l e t , ( M. ) marchand 
d e  c o m e s t i b l e s ,  indiqué, ig î  

C o r c e U e t *  (M . )  marchand 
de c o m e s t i b l e s  > cite. o 3o  

C o r c e l l e t % (M .) marchand de 
comestibles, ciic. 343 

C o r c e U c i *  (M .) marchand de 
c o r n e s  ü h  les ,  c i t é ,  a i  9  

C o r p s % ( M . )  c h a r c u t i e r  cé
l è b r e  , cite. l 5

C o r p s  9 (M ,  ) c h a r c u t i e r  cé 
lèbre , ci Lé. 319

C o r p s  y (  M .  )  c h a r e n t i e r  c é 

l è b r e ,  cite. 343
C o r r e s p o n d a n c e  p h i l o s o p h i e  

q u e ,  de Caillot du V a l ,  
(U) o u v r a g e  t r c S ' O n g i n a l ,  
f t i  s i n g u l i è r e m e n t  a m u s a n t ,  

cité. ' 360
C ô t e l e t t e s  d e  c a r p e  a la Ste.

Menchoult. (des) 182
C ô t e l e t t e s  d e j î l e t s  d e  m e r l a n  

à  la hourguignote (des) 19a

C ô t e l e t t e s  d e  f i l e t s  d e  c a r p e  
nia Pompanour.(des) 234

C ô t e le t t e s  d e  p e r d s  e a u *  
(des) 1 4

C o u p  d ’ a p r è s j  ( ce que c’est 
que le ) 274

C o u p  d Ja v a n t r  (ce que c ’est 
que le) * 266

C o u p  d u  m i l i e u * (du) 296 
Ç o u p  d u  m i l i e u . (origine du)

996
C o u p é  t (M .)  très-bon crê~ 

mier ? indiqué.
C o u p l e t s  À table. ( de quelle 

nature doivent être les) 3oG 
C o u r  d e  L o u i s  (d e  la ) 

sous le rapport gourmand.
13

C r è m e  b r û l é e  renversée ( de 
la ) 335

C r è m e  f r i t e > (de la) 941 
C r è m e s  aux avelines, (d e s )

339
C r è m e s  n u  chocolat, (des)33g 
C r è m e s  à la 'deur d’orange.

(de*) j 30
C r è m e s  aux pistaches. ( des)

C r o i s m a r c ,  (  $ cn  Madame là 
Comtesse Louis de ) citée 
avec cloge et regrets. 9.35 

C r o q u e t t e s  d e  volaille, (des)
.177

C r o q u i g n ô l e s  à la Dauphine* 
(des) ^4t

C u i l l è r e  (on ne doit se servir 
que de sa) pour manger la
soupe.

C u i l l è r e  ( ce qu’il faut faire 
de sa ) après qu’on a man
gé Je potage. 973

C u i s i n e  a n g la i s e .  ( considé
rations sur la ) 939

C u i s i n i e r  ( un grand )  doit 
se livrer exclusivement aux 
fourneaux. i8x

C u i s i n i e r  (  de l’extrême at
tention qu’un bon )  doit



apporter à tous les services 
d'un repas- i 'àR

Cuisinier ( l'ancien ) de M. le 
Comte de TcSsé, cité c oOï me 
le premier de son temps
pour 1a confection des car* 
des. 2o5

Cuisinières de Montpellier 
(  les) font mieux le blauc- 
maager que les neuf-dixio- 
mes ries nriisirs de Paris.

*4-7
Culotte* ( dc$ honneurs de 

la ) roxT)
D a m e s  ( on doit laisser aux.) 

I* plaisir de servir le des* 
sert.

Dam es (quelle sorte de) il 
faut ndmctire à un déjeu
ner 1 orsqiu* ) 'on i eu t conser
vera ce renas tous ses agré
ment. a5 r

D atnours, (fe« M. ) Maîue- 
dliôtel célébré dans le dix» 
buiticme siècle , cité, 291 

D arnes d e saumon à l'an
glaise. (d e s ) 22$

Davlouis , (M .)  riche Am* 
phitrynn, cité. 206

D e Bauve . (  M .) fabricant.
de chocolat, indiqué, 2^0 

D écorations d'un théâtre* 
(comparaison entre le ser
vice de fa table, et celui 
de$ ) sgi

D écou p er en l'air. ( petit? 
dissertation sur la méthode 
adoptée par quelques Sé
cateurs de) b?

D écouper à table. (  histoire 
abrégée de Pari de )

26 e t  suiv. 
D éficit {  première origine 

ou ) des Gnances de la 
fFrarCe. 71H

i?e#<*r/ne,(M.)Resti»iiraicur, 
propriétaire de la Marmite

perpétuelle, et beau-père 
de l'illustre V éry , indi
qué. . . .  7^

D é j e u n e r  ( prédiction sur cc 
que deviendra le ) dans 
quelques années. t ^44 

D e j e ü n é ^ s  d e  c a m p a g n e *  
(des) 246

D é j e û n e r s + d i n a t o i r e s *  (de.sl
o45

D e  Laisse y (M ,)  épicier ., 
digue cousin de la Truie 
qui üle, et tenant à Paris 
le dépôt des meilleurs fro- 
images de Viry , indiqué,

253
D e L i l le ,  (  M. P Abbé ) poète 

edlcbrc, cité. 193
Demandes (d es ) à faire à 

l'Amphitryon. 274
Dénomination  (de la ) qu'il 

fa ut donner aux vins, lors
que l’on veut parler Con - 
grument et élégamment.

27Ô
D e s  A u g i e r s , ( M . )  auteur 

dramatique connu par de 
jo lis  ouvrages et de nom
breux succès, chansonnier 
plein dVsprit, de galle H  
d'originalité, membre do la 
Société épicurienne du R o
cher de Cancala, cité. 3od 

D e  S e n n e  ( M. ) 1’atné, l i 
braire gourmand , et irAs- 
cou mi , cité» 2tq

D essert’ ( quels sont les ins
tructions qu'on doit em
ployer ponrserrir au) 

D e v o i r s  ( des ) de* convives 
envers le Mu!tre-d*hôtel de 
rA m phitryon. 2 ;o

D e v o i r s  (  des ) des domes
tiques à table. 290

D e v o i r s  (des) du Maîire-d'hù- 
lel envers les convives, ù o o  

D e v o i r s  g o u r m a n d s *  (de Pcx- 
tréine importance de tous 
l e s )  5i>



Devoir* rigoureux ( des )
des Amphitryons. 3 iq

D e v o i r s  r i g o u r e u x  ( dos ) dos 
convives envers les Am
phitryons. 321

D i a f o û u s  y (Thomas) mé
decin très-connu, ci lé. 3o8 

D i e u  d e s  G o u r m a n d s  , (  le ) 
ci Le* — 4

D i c u l a f o y . (  M. Michel ) 
Homme de Lettres, auteur 
de jolies comédies, et Mem
bre très-distingué et très— 
influent du Juiv dégusta-» 
tour* cité. 20

D i e u l a f o y , ( M. Jïichtl )
poète aimable et ingénieux, 
auteur d'un grand nombre 
de johes comédies-vaude

villes, etc. cité. 200
D i n d e . (moyen de suppléer 

aux truffes eu farcissant 
nue) 56

D i n d e , (des trois méthodes 
en usage pour découper 
u n e )  5 6

D indes, (considérations phi
losophiques sur les) 55 

Dindes du Périgord- (  des)
55

Dintlr.fi ( drs ) de J’Urléa iiois 
et du Gatiuois. • 56

D in d es rôties. ( des )  56
D indes a u x  truffes. ( des \

s  56
D indes braisées* ( des ) 5 ,]
D in d es braisées a u x  truffes.

(d es ) atcj
D indonneaux. ( de la ma

nière de découper les) Ci 
Dinar (un  ) tel qu'il soit* vaut 

bien une chemise blanche.
322

D in er  donné chez JVT. Robert, 
le jeudi 3 décembre TÜ07 , 
ciLé. aoG

Dinars blonds (  1rs }  cl 3ex 
dîners bruns, cites. 206 

D irectoire e x e c u t i f  ( Je )

nous a rnjs à la diète. i3  
Dissection  {delà  ) des picr.e* 

par les convives. 277
D issertation  sur la maniéré 

de faire cuire les chapons 
an gros sel. 71

D ivision  { delà ) de ce Ma
nuel. at

Dom estiques à ta b lé e s cr*- 
limem de 1*Amene sur la 
présence des )

Du H oceage { fou Madame ) 
citée. ’ Oj

D uche$ne( M. ) ,  rite comme 
tenant maintenant pour Son 
compte (c magasin de M. 
Appert, à Paris. 238 

D u  D cffant ( fen Madame 
In Marquise ) , citée. 3oc) 

D ufriche -  Poulaine ( M, ) 
Avocat des poulardes^ciié.

**37
Duras ( Te Maréchal— Duc 

de; , cité. 11
ttuiroi ( JI, ) 9 conû^nr, . 

a n  G r a n d - M o n a r q u e ,  c i t é ,
~ V 3

E.

JŒau'dc-vie de Cognac ( de 
la très-vieille) à?.2 degrés, 
de M. Martignon. 

E chaudrr  (deIa «écirs.sîtc d ') 
les plais sur lesquels on 
doit dresser le rôti. 68 

Ecrevisses du fikit 1* (histoire 
abrégée des ) *79

E crevisses vivantes. ( le 
moyen de teindre en rouge 
1 p s )  c i t é ,  ^ 4 °

K çlog a *  en  entrée. *
E log e  historique du F a i

san, q5
E l o g e  d u  P o u l e t . < p

E ntrée des Convives ( de I* > 
dâDsla salle du festin, 268 

Entrem ets ( réflexions sur 
les ) et sur la difficulté dV« 
avoir de bons p même aux.



plus grandes tables, 1S8
E n t r e m e t s  c h a u d s  (comment 
x on doit servir le s ) et les 

crèmes, 278
E n t r e m e t s  ( les ) végétaux 

sont la pierre de touche il« 
taîcuttrno cuninxex, pour
quoi. a3$

jL p u u l e  d e  m o u t o n  ( de la 
maniéré de dccouper une. > 

43
F p e r l a n s .  ( des ) aa.j
E p i c u r i e n  f r a n ç a i s  (  1* )  ri

de? a ni Je Journal des Gour
mands et des Belles , ctiA 

«45
E p i n a r d s  a n  v e l o u t é  (d e s )

20 <
E s c a l o p e s  d e , l e v r a u t ,  ( des)

23:*
E s c a l o p e s  d e  v e a u  à  V e s 

s e n c e  d *  a n c h o i s .  (  des) i^ i 
E s c a l o p e s  d e  r i s  d e  v e n u .

(d es  )  177
E t é  (  T  ) est Ja saison )a plus 

ingrate pour la bonne— 
chère animale , et pour
quoi. jtfii

E x c u s e  (toute invitation une 
lois acceptée y soit formel
lement 3 soit tacitement , 
n’ admet pins d1 ). 263

E x t a n p o r a r y {  l1 ) <ju Punch 
à  Iïx minute,  uc M , A p 
pert , indiqué. 208

E x t r a i t  &  A b s i n t h e  d e  S u i s s e  
( de 1’ ) 2<j/i

F.
F a i s a n ,  (du)  ̂ <JÔ
F a i s a n  r t k i .  ( comment)! faut 

découper le ) cfi

F a r i n e  d e  m a r r o n s  d e  L y o n  
(  la ) indiquée, 191

F a v o r i  , ( feu M , ) poète ai
mable , cl véritablement 
français, cité- 3o6

F e m m e s  j a l o u s e s ,  ( d e  J»

triple impolitesse de quel
ques) 3)4

Fêtes gourm andes d e Vhiver 
(d«sj-

F* villa Min es. (des)
F l a n s  (des ) an chocolat et à 

la Maréchale. 194)
F l a n s  à  l a  J a i m o t -  (des) ip4 
F i l e t s  d e  c a n a r d  a u  j u s  d o -  

r a n g e ,  (des) 19S
F i l e t s  d e  c h e v r e u i l  p i q u e s .

t (dr.M ü35
F i l e t s  d e  l i è v r e  (  des )  glacés 

à l’essence d'anchois, m8 
F d e t s  d e  l a p e r e a u x  à  l a  

F e r r y *  (des) i55
F i l e t s  d e  v o l a i l l e  à  l a B c f l e -  

v u e .  (*les )  x à ô

F i l a i s  d e  m e r l a n  e n  p r o f i t  
t c r o i e s ,  (des) 234

F i l e t s  m i g n o n s  à l a S o u b i s e *  
(des) ** 191

F i l e t s  d e  p o u l e t  a u  b e u r r e  
d  é c r i v i s s e .  ( des ) 198

F i l e t s  d e  p o u l e t  e n  é p i -  
g r a m m e *  (des) iG*j

F i l e t s  ( d e s )  d e  v e a u  à la 
3îontgolfier. 1S7

F i l e t s  d e  v o l a i l l e  n  l a  d A r *  
l o i s , ( ks ) cités et préconi
sés- 346

F i l l e  d e  b a s s e -  c o u r  ( une 
bonne }  est pins rare au
jourd'hui qu'une excellente 
danseuse. 65

F i l l e  d e  19 a n s , (il estindis- 
dispensablc H avoir «ne ) 
blonde , fraîche «t jolie  , 
pour le service do Coup du 
milieu. z o f i

F i n - A i g l e y { M. ) professeur 
de Mnémonique, cité. 20 

F i n a n c i e r s  (la table des) de la 
tin du dix-buiiiérue siècle , 
citée. n

F i n a n c i è r e s  a u x  t r u f f e s .  tqS 
F i n - M e r l e *  (M .) personnage 

de com édie, cité. 00



Foies de loties en  caisses. 
(des) j$}8

Fortin  de P i l le s , f M. AI— 
phonse-Toussaints-Marie- 
fttarscille de) ancien Offi
cier au .Régiment duRoî , 
infanterie,ancien Gouver
neur- Viguîer et Comman
dant en survivance de la 
ville, faubourgs, sub urbe, 
et banlieue de Marseille; au. 
jourd’hui Adjoint «lu Maire, 
President des administra^ 
tiens de bien faisane* , et 
Membre de VAcadémîc des 
Sck-nces , Belles-Lettres et 
Arts de la m2me ville» etc*, 
cite comme Auteur du 
Voyage de deux français 
au IS'ord de l'Europe, de la 
Correspondance philoso
phique de Caillot du V a l, 
et de plusieurs autres ou
vrages non moins piqnan*.

a&>
F ortu ne , ( pourquoi l’Auicur 

regrette surtout la perte de 
sa) dévorée par la Révolu
tion» 201

F ou lqu e, ( de la )  'voyez M o- 
re lie .

F rom age d e cochon» (d’un )
a3o

From ages (des) de CTcme , de 
Vrry. a55

F rom ages  (les) fouettes, nu- 
glaces et panaché*, de Ma
dame Lambert , cités cl in
diques, 20‘2

F rom ages  (les) glaces t à la 
crème, de AI. Coupé, cités 
et recommandes.

G.

Galantines d ’ançuilfe* (des)235
Galantines ( les) du célèbre 

Prévost, citées. 179

Galantines a u x  truffes. *38 
Garbure aux choux* (de ïa }

228
G a r b u r e s *  ( histoire abrégée 

des) tf>4
Garbures au from age, (des )

317
Garde? , (Madame) célèbre 

danseuse de l’Académie im
périale de Musique, femme
ai niable, citée. a33

Gastronom ie ( d’une chaire 
de) à établir à Paris. yo 

G â t e a u  d e s  R o i s  (d’ unï pro
duit sous la forme de gâ
teau de Mille-fciiilU-s, con
fectionné par le célèbre 
Rouget, et servi le i 3 jan
vier 1807a l'une des Séances 
du Jury dégustateur. 0.00 

G âteaux d famnnde.(â^s) s jr
G âteaux de gibier, ( les) plus 

à la mode autrefois qu’ sti- 
jourd’hu)» 179

G âteaux d e  lièvre* (des) 236 
G âteaux d e lièvre h istorié^  

(des) J79
G u t e a u x  à  l a  J t t a r é c h a l e *  

(des) 32$
G â tea u x  (d e s ) de Mihe- 

feuilles. T99
G e l é e  < t  o r a n g e  d e  d î a l t c *  

(de Ja) ^
G elées a u  m a r a s q u i n *  (d es )

*4^
G e l é e s  a u  v i n  d e  M a l a g a .

(des) r i4©
G e l é e s  d e  c é d r a t * (des) ivt 
G e l é e s *  (principes généraux 

sur les) 1I2
G e l é e s  r e n v e r s é e s *  (des) 188 
G e o f f r o y *  (M .PAbbé) ancien

Professeur d'éloquence en 
VUniversîtc de Paris, ré ' 
dacteur du Feuilleton àn  
Journal des Débats, aujour
d'hui Journal de l’Empire, 
etc., cité. *3 J



G eorge*  ( M .) pâtissicr-coo- 
fisftor» cité- 3.f3

Georges - ÏVextner, j Mlle. ) 
actrice du Théâtre Fran
çais, nécle i5 jaovicr 1787, 
citc<*.

Gérard 1 (M .) libraire > rue 
M.-A miré-des A rcs, indi
qué. 3a8

G ivd ofcs  à la marinière.
(«les) Xxx

G iço t d e m outon . (des dil- 
iérentes manières de cou» 
■per un) . ' 4 £

G/ace ( de la nécessité de 
mettre les boissons »  la ) 
pétulant la cauicnl». 5<v{ 

C 7a c «  (les) en bnquesde M, 
Mamrîrr , (‘.itévs.

Glaces ( des excellentes ) en  
tasse , du cale de Foi. 201 

G laces ( les ) en tasse du cafc 
Zoppi , enlevant Procope , 
ci (ces et recommandées. 2 3̂ 

Guit/fé, (M. Armand ),mem
bre de la Société Epieu* 
vienne r séante au Rocher 
de C&ncale, et l’un des bons 
chansonniers du Caveau 
moderne, cité. 3o6

Co«^cr/Jcmcrtt(dcrinÛMcnce 
d\i n) sage et modéré sur la 
bonne chère, itf

Graisse d?oie* (d é la i doses 
'vertuM tdeson utilité dans 
la cuisine. 76

Grand T.ama ( le  ) comparé 
aux bécasses» 87

Grands airs (on  dort éviter 
tle chauler de) a table et 
même d*en prendre, 3o(i 

C#'fit/{/#'c^ ĉ£>«5anuucllos(d«s) 
que les con vivra habitués 
dans une maison, doivent 
accorder aux valets qui les 
y servent à tabl<'« 2ÜS

Gratins de lapereaux' à la 
turque, (des) aSS

G renades eu turban et jas
pées. ;des)  ̂ tGi

Grenadins à la chicorée.
Mes) '

Grenadins aux pointes d'as
perge*, (des) 177

Grirnod de la lieyn iere, (Jeu 
Al. Gaspard )** décédé en 

, des Milles d’n ne indi
gestion de pâte de foies 
gras, l'un des plus célèbres 
Gourmands/du dix * hui
tième siécla , aj'culde l’Aw- 
trur, cité- 291

Grive* (de la) io5
G rive rètie. ( <Te la manière 

de découper une ) lOft
G ném enée- (ducarrédevenu 

à la )  ̂ i5o
Guèmertéet { M. le Ptîncede 

Rohan- ) célèbre par sa 
magnificence , et smlont 
par $a banque route de 28 
minions. >5r

Gairnartl , ( Mlle. ) au'oiir- 
d liui Madame Despréaux ,  
céiebre danseuse, citée,

H.
7/rfcA/s de gibier à la polo

naise. ( des ) J 98
Hachis de perdreaux à la 

Turque. ( des) 169
H aricots blancs* ( des ) J 71 
H aricots v erts  à Mao glaise 

(cles)Ju grand Morillicn.
ï!>9

H atelettes de pèches* (  des )
* 94

H eure à laquelle ( de T) doit 
commencer et finir un hou 
déji’uner-duiatoirc* s 5 ï 

Heure ( <Vui)r manière com
mode et invariable pour 
déterminer rigoureusement 
]’ ) d\in dîner prie. 

Heures du dîner , à Taris.
.( dw ) a43

Hilarité*^ des douceurs de 1’ )
3o6



H ilarité (  1* ) est la suite de 
l'usage modéré des vins gé
néreux. 3o6

H istoire d'une dinde braisée 
par ordre de l'illustre et 
vorace Société des Mercre
dis, 60

H istoire générale f ( 1* )  par
ticulière etsecrète des prin
cipaux Restaurateurs, de 
Paris , ouvrage promis ex 
annoncé. 291

Hiver ( V > est pour un Gour
mand la Reine des saisons: 
et pourquoi* *2.0$

H opkins, (M lle. Joséphine) 
ancienne Actrice-pension» 
tiaire du Théâtre français , 
citée comme l'inventeur 
d'une excellente méthode 
pour couper les gigots dt 
mou too. 4*

H ôtel des A m érica in s , ( l1 ) 
cité- 210

H ôtel des A m érica in s , (  l’ ) 
est le premier Magasin de 
comestibles de l'Europe; 
et pourquoi. 19%

H ôtel des Am éricains , ( P) 
célèbre magasin de com - 
mesiibles, cité. 343

Huîtres d*été (d e s )d u  Ro
cher deCancalc. 2^9

H ures à? esturgeon à la tor
tu e♦ ( des ) 176

H ures d estu rgeon  à la tor
tu e [ des )  197

H ures d e saumon à la  tor
tu e, ( des ) 191

H ures des angiier .(comment 
on doit découper les ) (5

H ippotj'te d e la  cuisine, 
( quel est R ) ü3x

I,
Inconvenance ( del'extréme) 

ries visites faites pendant 
que Ton est à table. 3 i 3 

Inconvénient ( des ) du vin

de Champagne mousseux.
298

Infinim ent petits ( démons
tration vivante du problème 
des )  594

Institution  où l'on pread les 
chevaux an verd, citée x5a 

Institutions. (  des )
Introït île tous les repas (  tes 

huîtres sont T). a4s
Invitations ( des principes 

adoptés entre Gourmands 
sur le fait des )  2t>r

Invitât ions { les devoirs 
qu'impose et les ) sont ré
ciproques et n’obligent pas 
moins un Amphitryon que 
ses convives. a63

In vite  dans les formes requi
ses ( des devoirs d’un con
vive lorsqu’ il est), 262

J.

Jacobins ( les ) nous ont mis 
pendant long-temps à la 
dicte.

Jalousies. ( des } 208
Jam bon, (des précautions à 

prendre pour bien couper
. uü ) 46

Jam bons»  la broche. ( des )

Jambons aux épinards, (des)
197

Jambons de Wcstplialie 
( des )  aux légumes. 17*5

Jeu  après le dîner, (d u )  a83
Jourgniac de é>aint*Meard 

(31.), Fondateur, Président 
perpétuel et Général exichef 
de la Société universelle 
des Gobe - Mouches, cite 
pour son vaste, strident 
et incommensurable ap
pétit. 219

Jury dégustateur (  Séance 
mémorable du )  citée. 200



B7O T A B L E  A L P  

L.

(MM.) neveux, m*t- 
ehamls de comestibles, et 
propriétaires de J'Houl des 
Américains, indiovés. 193 

(de 1a) «jneia^evidu- 
tion a formée t-uire 1« dix- 
huitième eL le dix-ueuvivoae 
siècle , sons le rapport des 
mœurs gourmande*. 3r) 

£.<? F err ière  , (feu Madame 
la Marquise de ) citée,. 291 

La Fontainej (Jean de) cîtc*
fifï

Laitues à l'espagnole, (des )
170

T.a M arre  , (M . cl Madame
d e )  aimables et excellons
Amphitryons, cites. 206 

Lam bert, (Madame In veuve) 
excellente crémière, quoi- 
que née daDs ud salon » in
diquée. û52

Lam bert* (les fromages de 
Madame ) indiqués et pré- 
cou isés. u53

La*ncth+ (M.) cité- 
Lapereau, (du) Si
L apereaux  de garenne (les) 

Sont les aimables avant- 
co'ireurs de Pau loin ur. r*5 

L a p erea u x  de g*rMnnc» (il ne 
f?*n! jamais piquer les) 214 

Lapin, (du) .Sa
Laquais (un) bien élevé doit 

pr'Toîiru sourd à tous l*\s 
propos qu'il entend tenir à 
table. 289

Lu R ou ille , (  M, d e )  trégo- 
cianten réputation pour les 
jambons, k Baronne, art 

La R ouille, ( plaintes élevées 
roture M .d e) par des pâtis
siers de première classe 
qu’il a trompés- 211

'L a  llue, (Madame de) filledu

célèbre Caron de Beaumar
chais > femme aimable et 
remplie de talrns, citée. 387 

Laujon , ( M. ) ancien Secré
taire des commandemens 
de M. le Comte de Cler
mont , et de M. U Duc de 
Bourbon; ancien Secrétaire 
general du gouvernement 
de Champagne; Membre de 
MiiNiiiuL; doyen des Chan
sonnier* du dix* neuvième 
siècle, rtc., cité. 3ol> 

La- f  ratlière y ( le Duc de ) 
cité. 11

L e Hianc , (M*) pâiissier cé
lèbre, cité, 3.̂ 3

L ectu re  ( les Amphitryons 
actuels goûtent, en gene
ral , assez peu U ) 338

L e Gacque* (M.) restaurateur 
ordinaire de l’illustre et 
vorace Société des Mer
credis, cité. 60

L t  Gacque < ( M. ) restaura"
leur, cité avec éloge. 306

Légum es en bouteille, (les) 
de M. Appert, ciiés et re
commandes connue Ponç 
fies plus admirables inven
tions gourmandes dti d ix - 
neuvîème sierte. a3?

L e  fil  août y (M.) apothicaire 
à St.-Brïeuc, et fabricant
de Moutarde , indiqué. 09

L e  M oine, (M .) excellent di?»
tHlalçiir , cité, 3/|3

L e  N n irx ( Madamc)lïtnoïia- 
dtère , et propriétaire du
café de Foi', indiquée a5 t 

L e  Noir* ( éloge delà figure, 
deTespiit et de l’excellent 
ton de Mailame) u.5r 

L e  iîa^e3(M.) ancien pâtis
sier t cité. a36

L e Sage* (M.) ancien pâtis
sier , cité.

FJEspinassC', ( leu Madcmoi'- 
sellc de ) citée» 3o«j



Levraut, (du) 5 r
Lièvre, (du) 5 i
L inge blanc* ( les convives 

doivent toujours être en )
323

Liqueurs* (du  service des)
2&1

L a n g e s  d e  v e a u  do Pontoise- 
(des) a!>4

Louanges gourmandes, (des)
3s3

L o ü e t , ( M, ) célèbre joueur 
de forte-piano, etc. t cite.

233
Louis X I I L  Roi de France,

(<3u teuDpérûaimeuifoiblecC
cacochyme de )  7

Louis X I V ,  Roi de France , 
cité. 7

Louis X V *  (des progrès de 
la cuisine sous le règne ô t )

«J
Louis X V *  ( le siècle de J 

cité. l5o
Louis X V I )  Roi de France , 

ctoit plutôt gros mangeur 
411e Gourmand, 10

Louis X V I r (Je règne de) 
cité, i5o

L u xem bou rg . (feu Madame 
ta Maréchale de) d’abord 
Duchesse de VilleroY> ci
tée pour sa gourmandise et
ses grâces, 106

Lyon.) ( la  ville de) rccom- 
rnaudablc par scs fritures , 
etc. ,  etc* 3|2

M

M a ille  f (feu M. ) te premier 
homme de Mou larde de 
l'Europe , cité. 99

M ains ( ce que fou  doit faire 
à table de scs ) lorsque Ton 
ne mange pas. uy*>

AJaisons ( d« certaines) de 
Paris, ou les cartes paient 
le dîner. 284

Maisons d'autrefois ( le  ira-

vaij de la cuisine dans les 
grandes ) reposait sur Inois 
ebrfs principaux, i8r

M aître d ’holcï ( le )  Acvroil 
Loujcurs découper lesgros- 
ses pièces 5 avantages 'de 
celle méthode. 277

M aîtres à y h ô te l ( Nécrologie 
des grands) du (lii'hailieme 
siècle, annoncée. 291 

M an ger  ( comment il faut) 
les ramequins au fromage.

l9^
M anière exp éd itive et com 

m ode ( A’ iioe ) de servir le 
potage, imaginée par Mlle, 
Emilie Contai, 270

M anière de servir le Coup du  
m ilieu, (de la prenucre ) 

23b
M anière de servir le Coup du 

m ilieu. (de la seconde)
29G

M arasquin d e truffes ( le )
de M. Houscarrat, excel
lent distillateur s Clcr- 
inoni-Ferrand, cité. 221 

M arcassin  ( ce qu’un ) est a 
’wn cochon de lait. a3 ï 

M a rch és , (il est nécessaire 
qu'un Amphitryon sc tracs* 
porte quelquefois dans les) 
ou tout au moins qu’il y 
envoie .souvent à sa place 
un homme de confiance , 
un pAreut ou un ami. 343 

M ariage de F igaro  ( le ) ou 
la Folle Journée , comédie 
de Beaumarchais , citcc* 

3o<3
M arie d e P o lo g n e , (L ec- 

ziTislia) Rt»inc de France, 
citée comme très- Cour- 
mande, et fomme inven
teur de divers ragoûts. '.57 

M arinières de barbillons.
(des) îtfy

M arm ite perpétuelle ( la ) 
de là rue des Grands-Au-



gustins », citée, indiquée et 
préconisée. 7*

M arm ite perpétuelle  ( la ) 
sur le feu depuis plus d’un 
siècle, ciLéc et recomman
dée nui amateurs* * )4$

M asson* ( M O  excellent 
charcutier de St.-Gcrmain- 
en-Laye, cité. tS

A la u con seil, ( feu Madame 
J» Marquise d e ) ,  citée*

M axim um  (des déplorables 
effets que la loi du) eut sur 
les denrées. >3

M a zu riert ( ML ) limonadier- 
glgcîcr, et irès-bon officier, 
indiqué. 2Î3

M en u  : définition de ce m ot, 
dans son acccpüon gour
mande* 22t

M enu, (de quelle importance 
est la cftnfcciinn d'un) ia3 

M en u . ( combien peu H existe 
d’ Amphiirrons en état de 
composer on même de dis
cuter un ) rs3

M enus  (des) routiniers. 124 
M enus, (combien il importe 

de varier les) uif}
Menus* ( précepte tle Des- 

prcHüx applicable aux) ia5 
M enus. ( du rapport qui 

existe entre les sonnets et 
les) 125

M ercred is . Voyez Société 
des Mercredis.

M eringues ( dans quel mo
ment i\ faut garnir les )

J $3
M éth od e  ( la )  acitidk  qui 

place le vin ordinaire sous 
la main des convives , «>t 
de tous points préférable à 
l'ancienne. 293

Jff/ç/s , ( Ja bonne ville de) 
renommée pour scs exceL- 
lens hccs-figucs. 107

M c z c r a y , (M lle . Maric-

Antoirette-Joséphine) née 
à Paris le 10 mai ^774 1 ct 
J’ unedes plus aimables A c 
trice* du Théâtre-Français, 
citée. 200

M ign eu ux , ( le château de ) 
délicieux séjour auprès de 
Poissv , appartenant à M- 
J. B. t)c Crctot. 2,j6

M in i nus a u x  légumes, (des)

M ir e p o ix % (feu Madame la 
Maréchale de) citcc etap- 
préciée. i 65

M iroton  de poires. (  du )
i6a

M od èle  des Am phitryons 
ruraux y ( le )  cité* aâfci 

Moeurs ( des) des becs - fi- 
Sucs, to?

Moeurs de la truite, ( d e s )
111

M dicn  pour bien digérer 1 es 
pâtes de foies gras. 2i3 

M ontaigne  , cité. 5
M om geius  , ( le sieur) pre

mier Garçon de théâtre de 
la Comédie et du Théâtre- 
Français , cité. a33

M ontgîas (M . d e ) t ancien 
Magistrat et Gastronome 
célébré , cité- 

Montgo 
peuer
venteur des Globes aéros- 
taiiqucs, que personne n'a 
pu parvenir encore â diri
ger ; rite comme étant éga
lement l’inventeur des li-  
lots de veau qui portent Son 
nom. 157

M ontm orency  ( Je Duc de )♦ 
premierfî aronchrétien elle 
lluugcL des gentilshommes 
de l ancicnne France , cité 
comme l'inventeur de l’en
trée <Ic poularde qui porte 
son nom. i5G

M orale  épicurienne et gour*

un
tgoljier (feu M- ) ,  Pa
ter d'Aowonay et Pin—



mande de la Duchesse de 
Berry t fille du Régent. i 56 

Uforceûf*«r caquetés ( avan
tage des )  sur les autres.

Soi
M oreau  ( JV7* )  membre de la 

Société épicurienne dn h o 
cher de Caecale, auteur 
de charmâmes cumédics- 
'vaudevilles, et de très-jolies 
chansons, cité. 3»*î

M arelle, ( de la )  84
M oreile* ( qualités diététi

ques de la )
M o relle  {  de la manière de 

découper la )  85
M o riiiicn , (M . ) cuisinier cé

lébré , ci datas son temps 
l ’uu des premiers de Paris 
pour accommoder les car
des. so5

M ort ( la ) même ne dispense 
point un Amphitryon de 
donner un repas annonce, 
et dotât les invitation* ont 
été acceptées. 264

M ottes  de Gournay et d'Isi- 
gtty. ( histoire des )  14

M outon - ( éloge du )
M outon  d e  Ganses ( du ) et 

du mouton de Pré-salé. 43 
M outons ( le* )  de Beauvais , 

du Cotentin et des Ar
dennes j. accourent à toutes 
jambes à Paris. *4

N-

N avels  à la Chartres, ( des)
r . 2^8

N écessité  ( de la )  de s'occu
per nominativement de cha
cun des convives, si Ton 
veut avoir le renom tl*uo 
bon Amphitryon. 3ao 

N écessité  ( de la )  dVtrc à 
table, prudent et réservé 
dans ses propos, 3ofc

N écess ité  ( de la ) de cou-

noîire et d’cLudier les us ex 
coûtumcs de la civilité 
gourmande. 271

N ecker. ( portrait non flatté 
sans doute , mais très-res
semblant de M. ] Ü17

/Veste, (  M. le Marquis de ) 
premier Marquis de l’an- 
cieoue Frauce , cité. 106 

N ic o la y , (  M. Scipion d e ) - 
cité. a '^3

N oces de Charles!.Y, Roi de 
F ra n ce ,  ( les ) citées. 55 

N o ë l  Lasserre , ( M. ) distiU 
latcur j cité. 343

Noise de bœuj en bedeaacc 
et au vin d eM a d ère .{<les ) 

*9?
N om bre  ( à quel point le) rlci» 

Médecins et des indiges
tions s’est accru à Paris, 
depuis i 8o3. tq

N om s (  l«s ) d’Aniphitryon 
et d'avare s'excluent réci
proquement. 3 t8

O.
Observateurs à g a g es , (des) 

vu lga i reraen t 0 ouïmes Mou* 
chards. 3os

Observation  diététique sur 
Pusage du Punch. 299 

<Ztufs pochés à l y essence de 
gibier. { des ) 180

Q£ufs pochés ( comment doi
vent être confectionnés les) 
pour paToitreexcdUus. zz5 

(Eitfs pochés au naturel (des,)

Oie. {d e  P )   ̂ *7$
Oie* ( de la manière de dé

couper V ) 77
O tes tVldlençon, ( des ) 
O ies. ( injustice du préjugé 

quis'est établi dans legrand 
monde contre les ) 7J 

O ies à la  cendre, { des )  jqi 
Oiseau chéri d e Fcnus Cul*



?*F.Y£e* ( <}**̂  cst ̂  ) *3?
Om elettes aux truffes f à c * }

tg*
Or<?rc{ F ) et l'économie sont 

Je* premières sources dt: la 
magnificence. 344

Ordres re lig ieu x  (  sincères 
regrets du» Goût mauds. sur 
la destruction des ) en 
France. 83

O reilles de veau en  menus 
droits. ( des ) 16.*

Orjgbj# du tou de familiarité 
en d'impertinence que la 
plupart des laquais-onc pris 
avec leurs maîtres. aga 

OW^tftC ( de P)du nom donné 
à quelques ragoûts. \ i j  

O rigine (de P ) de la plupart 
de nos grands Restaurateurs

in
O r l y  (des) filets de carpe à la

19$
Ortolan. (  de 1’ ) loti
Ortolan (T  ) ne se découpe 

point, l’ on nYnfaii qu’une 
seule bouchée* io<î

V iid ard , ( M. ) confiseur, 
aux V jcux-A m is, cité* 34*3 

O utarde.(  de 1’  )  tte

P.

P ain  ( il faut absolument 
rompre son ) k table, et un 
jamais le cou per# 2^3 

Pains à la d'Orléans. (d es )
iT»6

P a la is  d e bœ uf b la Pompa- 
dour. (des) 198

P a la is  d e b œ u f an vin rin 
Madère» (des) 20\

Pantrtirtlylzcréaleur du Vau
deville et des rondes $aû~ 
riqurs et morales, cité. 3o(> 

Panncauets (  des) du grand 
Mot illioii, 109

P a on , (du) p3
P aon  rOti* (  de la manière 3 c

découper le ) 94
P aonneaux  (dos) chezlesRo- 

ma)as. ()î
P apiers publics ( le salon 

d’atteme d’un bon Amphi
tryon doit être muni des) 
les plus eslimcs. 267

P apillotes de lapereaux-, 
(clés) a3{

Paradis en abrégé, (ce  que 
c'est que le ) 17S

Paradis en miniature, ( l e )  
ce une cVsfc. iga

P a ra llè le  (petit) des chapons 
et îles faisans. çfi

P a ra llè le  du Cuisinier et du 
Comédien. 171

P arasites, (un bon Amphi
tryon dniL écarter Je chez 
lu i les ) 3'2f>

P a rfa its convives (les) sont 
trés-rarcs. 3^5

P a rler  Las (un convive doit 
s’abstenir de) avec son voi
sin pendant toute la durée 
rie* repas. 289

P a r le r  bas (un ne doit, point) 
à son vaRt devarulesautres 
convives. 2^9

P a rt des voleurs, (delà) 3 ig 
Passion d e IV, S. J ,-C * ( les 

i«*trtmw>ns de la ) $p trou
vent tous dans la tête des 
gros brochets. J ï4

P d té  ( célébra) chaud de pa- 
hiis de bceuf, mange en 
1787 1 à Croismarc , cité, 

aSfi
P  etc d e poularde  aux truffes.

(dhin) 236
P â tes  de canard  d’Amiens.

(des) 8r
P â les d e canard  d’Amiens 

(les) ont doublé de prl*, et 
sont cependant bien moins 
bons ([u'auireioû. Sx 

P â les  d’esturgeon, d'Abbe
ville > {les} cités* 83

Pâtés chauds de membres de



E T  R À Ï S O N S T E E .
faisans au fumet- (des) i $6 

P âtes chauds de quenelles de 
gibier, (des-) 177

P â tes  chauds d e cervelles  
(les) comparés aux ballades * 

r G6
P â tes  (des) de foies de canard 

de Toulouse» a 12
/ JdfeJ (des) de foies d’oie de 

Strasbourg» ats
P â tés  de foies gras (les) com

pares à Pyrrhus. aia
de palais de bœuf, de 

M. Rouget, (les) cités. 2?>?ï 
P â tes  de Pithîviers. (des)tSfi 
P ea u  du cochon, d e  fait ( du 

seul moyen de manger cro 
quante la ) rôli- 47

P ech eu r du R oi (le) à Stras
bourg , cite* n i

P en d u le  (une) à secondes, à 
équation et bien réglée est 
un meuble indispensable 
cher les Amphitryons. u66 

P erd reau , (du) 8y
P erd rea u x  (manière de dé

couper les) à la broche* 9a 
P erd rea u x  à la Mont gin s.

(des) rf>7
P erd r ix , (de la] 89
P erd r ix  rouge, (éloge de Li)

£9
P errier, (M.) mauvais pâtis

sier, cité* ïS-l
Perst/Jlagc a imahle (1 e gru n d 

art du ) possédé par Tes 
gens de U Cour dAautrc- 
io îs , semble tout -  à - fait 
perdu aujourd’hui. 32fi 

P etits pains de seigle/d«;.îi»4 
P etits  gâ tea u x  au rÎ2# (des)

224
P etits  pâtés à la Mazarîne.

(des) x35
P etits  pois (des) du grand 

Morlllion. 1 S[̂
P etites  bouchées, (des) s3j 
P etites bouchées de fois gras» 

(des) 158

P e tite s  bouch éesde purée de 
gibier. ( des ) iÿ*

P etites  bouchées à la Reine.
(des) ï ;»7

P iè c e  de boeufs ou bouilli* 
(comment od doit décou
per la ) S{

P ièces  de petit fo u r . { seul 
uiuyen de manger excel
lentes b ’O  >$3

P igeon , (du) if «
P igeon  râti% ( de la manière 

de découper le ) %ïi\
P igeons  au beurre «lfécreTÏs— 

ses. (des) i&J
P igeon s d e  volière , (des) 10^ 
P igeon s bizetsl (des) 10** 
P igeons ramiers, (des) 10U 
P igeon s cauchois« ( de Porï- 

girie et.de fin justice du pré
jugé établi contre les ) ioa 

Plutarque de la jeunesse*  
(le) ouvrage utile, cite. 3 a3 

P ein t d e cuisinier* point d* a+ 
mis 3<»3

P olitesse  (de la) eLdcs égards 
des convives pour l’Amphi
tryon, 3

P olitesse  sonnnande (la) ac 
doit point être confondue 
avec la politesse mondaine.25 s

Pom mas d e  terre  à Tua* 
licnnc. (des) &3 $

Potnpadour. (  des SUasà la )
i5>

Potnpadour, ( dr. Votigine de 
Madame fa Marquise de > 
Maîtresse de Louis X V , et 
des services rendus par -elle 
à la cuisine. z5 i

Pom padour t (  Madame la 
Marquise de ) née Poisson„ 
citée. 1L6

Porte-verres{ des) en acajou; 
ils doivent être achetés 
dans les magasinsdu Singe 
■vert, rue des A rets > à Pâtis.

nrf5



Portrait du Modèle des A m- 
ÏBIÏRYON'S, 34$

Portra it d« la Duchesse de 
Berry, fille du Régent. i 56 

P ota ge à la Camerani^ ( le )
rjf-ft* a'2j)

P o ia g eà ia  Fauxbonnc *(d\x\
aaS

P otage à la  X avier♦ (  origine
d u ) 16*

P ota ge à  la Cortâé* (  origine
du ) V &i68

Potrtifes <i la  Julienne. { des )
317

P ota ges  & la  N eck er . (des ) 

Pot«$e$ d<? parce d e gibier.
(d«) *97

Pouilhxtï,  (  M. ) célébré né
gociant de Bayonne > est le 
premier homme de France 
pour les jambons, 211 

Pouillon  y ( M. ) sans tache 
comme ses jambons, mérite 
la confiance des consom~ 
tnateurs. jan

P ou lard e* ( d e l à )  64
P ou lard e e t  du chapon.

(grand élofte de la ) 64
Poularde. ( delà manière de 

découper la ) 66
Poulardes du. Maine* (  des )

H
Poulardes du Pays d e C au x .

( des ) 64
P ou lard es d e la  F lèch e .

(  des. ) 64
P oulardes du G-atinois et de 

rO rléanois. ( des ) G5 
Poulardes île B resse. ( des }

6S
Poulardes à la  ravigote* 

( des) 1Ï34
Poulardes à  la M on tm o

ren cy . ( des ) i56
Poulardes aux tru ffes . (des)

u34
P ou le bouillie* ( de la )  70
P ou le bouillie. (  de 1m m a-

nîére de découper Ta ï 
P ou le d'eau* (de la ) V oyez

M arelle .
P ou let. ( du ) 97
P ou let rôti* (  comment ou 

doit découper le ) yS
Poulets bouillis* ( des ) ?4
P ou lets  en bed eau x. (  des )

177
P ou lets  en  dem i-deuil, (des)

*3$
P ou lets d e grain. ( des )  98 
P ou lets  normands, (des ) 98 
Poulets cotntnuns ( des ) Ou 

à frioasser. cS
P ou lets à  la V illeroy. ( des )

i 56
P rév ille  9 (  Pierre-Louis Uu- 

but) le plus grand Comé
dien du 18e. siècle, cite.

3oS
Prévost , fa b rica n t d e G a

lantines. ( regrets sur la 
retraite de M* ) 18$

Prét/<w/.(M.)ancicn cuisinier 
de M. le Duc de Ccreste- 

* Brancas, inventeur des Ga
lantines , et surnomme le 
Chaptal de la cuisine j 
cité, 236

P révost. ( M* )  célèbre inven
teur et fabricant de Galan
tines, cité. 173

Primeurs* ( réflexions géné
rales et sensées sur les ) 

305
P rin ce de ht mer. ( quel est 

le ) 108
Printem ps ( le ) est la saison

la moins favorable A 1» 
bonne chère j ei pourquoi.

l4i
P r o cè s  entre les poulardes 

du Mans et celles de lu  
F l è c h e le ) rappelé. 237 

Profiteroles d e file ts  de mer* 
lan. ( dos ) i6s

P ropos à table* ( de quelle



nature cloirent être ̂  eu  gé
néra) ( le s )  3o5

Profan  { IM. ) pâtissier., gen
dre do ]M. Le Sage * et son 
successeur cUns la rue 
•Mootorgutd) , ciLe. ^30 

P ro  perte h ère ,le  père/J*' u Aî.) 
CJle Comme Je plus grand 
homme de pâle de tcuLle 
Cannois. 188

Pucelages*  ( des ) aoâ
P u cela g es  et fies Jalousies*

( des ) 4̂1
Punch* ( <lu service du ) 299 
Purée d e bécasses, (Hc )a) 68
P u rée d e m arrons• ( des po

tages à )a ) t 91
P u rée de vola ille , garnie à la 

P roven ça le . { de J a ) 
P a rées de g ib ier  ( des ) à la 

turque* 198
Purées d e haricots blancs û 

la Polonaise. ( des ) 18S
Pyrrhus , roi d’Epire et Êts 

d’A chille, cité. 212

Q-
Q ualités diététiques (  des ) 

dn lièvre et du lapereau*
53

Qualités (des huit ) indis
pensables pour constituer 
un hou Amphitryon* 3 i5 

Q u artier d e mouton à la 
Godard . ( du ) 191

Q uenelles de carpe ( des ) 
au soleil. 20>

Q uestion gourm ande (solu
tion d*utie)irèS'imporianie.

12S
Queues d*e$(urgeon au m n 

de Madère* (  <k-s ) *09

Quitter U\ tab lem ( quand H 
faut )' ^

lla g on d et, ( M. }  fabricant 
île Farine de marrons de 
Lyon > à Paris , indiqué*

7> ‘ „Ramequins aa Jroma^e*
< dcs ) . *9*

tiame/juins au from age.
i comment on doit mander
’«> „  . *4*P al t ( AT. y pâtissier , re
commandé pour les pièces 
de petit lotir. 180

P a t y ( M« ) pâtissier en ré- 
pntatJOQ ? cité* 208

Pat. ( Al.J pâtissier, airaé «les 
f-ens de Lettre*/cité. 348 

licchaud . (feu  AI.) fa tueur 
Cuisinier du dernier Prince 
iî« Coude y fondateur (fune 
des premières écoles du der
nier sitolp, r.ïl« 70

Recommandations (des prin
cipales) que 1rs convives 
doivent fane n leurs gens, 
lorsque Tusagc de Ja maison 
leur permet de les garder 
derrière eux» sîtà

R éflexions douloureuses sur 
le sort qui attend presque 
Ions les grands cuisiniers 
daos leur \ivllesse. 206 

R égen ce du Ù nc <V Orléans 
( influence de la ) sur lu 
norme chère, en France, 9 

R égence d e Philippe , P u e  
d'Orléans, (les beaux jours 
de la ) cités. \S5

Réglant ens de M* x ise  9 (Jcs> 
cités, déliais „ promis %t 
annoncés aux amateurs,

2(DO
Regrets de l'Aoteur. 3u8 
R eine des marais, (quelle 

est la) 5 j



Heine des poissons <Veau 
douce. ( quelle est la) 112 

R envoyer (à*  la nécessité de) 
les valets au dessert. 287 

R etour  (d u )  des convives 
dans le salon. 2*0

Retraite* { comment les cou- 
vi vos doî ven t fa i re ) 284.

Révolution  (de l’iiHliirnce «le 
lal sur la bonne chère» ta 

Rhum  ( du ) de la Jamaïque.
2Qf>

Richard* (M .) célèbre pcLLis- 
siev d’ Abbeville , cite. Siî 

R ichelieu  , ( l« Cardinal 
do ) premier Ministre sous 
Louis X III . cité. 7

R ichelieu  * ( le Maréchal , 
Duc de ) cité. 11

R ichelieu  , ( le Maréchal , 
Duc d e ) cité. 178

R ich elieu *  ( le Maréchal, 
Duc de ) cité. i 5^

R in cer la bouche à table , 
( combien il est indécent 
de se ) fut-ou Prince Sou
verain. 333

Jiîs de 'venu, a la d'Artois, 
(des) 187

/iis  à la purée de navets, (ré* 
fle.tîonssur le) 228

R obert t (feu M*j cite pour la 
.sauce qui a immortalisé son 
nom. 17J

Robert (M.) le jeune, restau
rateur, n’a de sou illustre 
f/ère que le riona. 206 

R obert Taîuc, ( M. ) ancien 
restaurateur , cité. 34> 

R obert (M .) Faîne, Contrô
leur de la honcliedu Grand 
Duc de Berg. et le plus 
grand Cuisinier de Page 
actuel , cité. 20b

R och er d e Cattcalc % ( l e )
cité, foi

R ocher de Uancale* (les ex* 
cotjemcs volailles norman

des du) indiquées ant coït-' 
noiescurs. 69

R ocher d e C a n ca le , (1c> 
cité. 10$

R oi des potages, {quel est le)
„  „  - .**9(les) connoissoieut

parfaitement cl bien mieux 
qm* nous l’art dV lever les 
cevcelles, 8»

R ou get * (M.) pâtissier tîès- 
céleri e, f>n rnommé le 1YT ont- 
uiorency du four, cité pour 
scôcxeclïcntcsbayonuaiscs*

<JJ>
R o u g e t , (M . )  pâtissier ce, 

lébre, cité. 170
R ouget , ( M, ) pâtissier cé

lèbre, cité,  ̂ 180
R ou get*  ( M. ) pâtissier oc- 

libre ♦ cité. 208
Rouget*  (M ) très-habile pa- 

ûsvicr, et Ciia*'«'.dii;r-Gardo 
des Sceaux du Jurydcgns- 
tateur . Cite et j udiqué. 1S8 

R o u g e t , ( M . )  pâtissier cé
lèbre, cite. 343

Rousseau, {Madame la veuve) 
ancien ct.nGseur ,au Pidclo 
Berger, citée. 34*3

S.

&*int Florentins, (des! i 85 
Saint-IMectuL (XI- de) F'oyex 

JourguUtc.
Salades acolythcs. 2 5 *.
Sithni du Bernardin, ( l e )

cité. 3 5 -8 7
Salmis de pluviers, (des) 225 
Salm is domestiques, (des) 78 
Sit.hnh de aerdreau;- (dw) cy> 
Sanglier, (du) $ 5
Sauce îpéruive (d'une) pour 

les canards à la broche. 80 
Sauces blanches. (considéra

tion sur leO 207
Sauves blanches (les) de t*a-
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ri s sont presque toujours 
mauvaise, et pourquoi. ôS 

Sauces blanches ( l e s )  de 
Lyon sont excellenles , et 
pourquoi* 20$

Sauces aux. tomates (des) que 
Ton peut confectionner 
dans toutes les saisous. i3o 

Saucisses chipula. (des) 
Saumon à la broche, (du) 197 
Saum on  en caisse, (du) 200 
Saumon froid* (du) a$G
jVïwfes do filets cio cercelïe.

(des) a35
aSguécV do perdreau ( des ) à 

la Siogara. ao5
Sautés (d «* ) de perdreaux 

aux truffes. i5S
Sautes (des) cto volatile au 

suprême* 157
«Joutes de pigeon au sanq.

(des) '   ̂ l65
de volaille à la Pro

vençale. (dos) ifo)
Sautés de saumou à Hw-p 

lionne, (des} 176
S a u t é s  au suprême. (des) 210 
Sautés du dis neuvième siècle

( ce qui di.*:io£nt* les) de 
ceux du dix-linil urne. 211 

Sautes aux truffes, (des) 2^3 
Sautés de truffes, nu vi«s de 

Champagne, (dos) r8o 
Sautés de volaille ù la pay

sanne. (d«s) 18$
«Sau.’ àr de volaille au velouté

r é d u it , (clos) T 78
S ea u x  (des) de porccJa'tie 

ou de cristal « places mit la 
table. 1 ?.y5

Seigneurs (dos) de la Cour 
de Louis X V . 11

Servantes. ( dos meubles o f
ficieux connus sou» U nom
de) 28b

Service des plats (d u  )  par 
les convivwe. 277

Service d u  pou*$e+ (du) *7°

370
S ervice des vins ( combien 

Je) forme une brandie es
sentiel! e de relui d’un grand 
repa$. 232

Services  (des) importa ns et 
multipliés que le bœuf rend 
à la cuisine. 36

Serviette  ( oc que l ’on doit 
faire de sa) <1 table. 272 

Servir e t  votre  ( comment 
l’on doit) Jcs vins d’entre
mets et de dessert. 297 

Servoit ( comment on) autre
fois le vin ordinaire a cha
que convive* 29a

Société des M ercred is . ( éloge 
de la très-vorace ) Go

S ociété  des M ercred is y (l'il
lustre et vorace ) citée. -306 

Saubise- ( des carbonnades à 
la i 5o

Soubise, (leMaréchal Prince 
de Rohan) excellent Am - 
ph iiry oo, quoique fort m<*m- 
vaîs ficiicral.cftc. t5 i 

Ststifflés. ( combien H importe 
de ne pas faire languir une 
seule minute les ) i3G 

Souffles à ]a vanille, (d e s )
t.f7

Soufflés à U Jannot (origine 
présumée des) 162

Soupe aux cerises ( de l à)  du 
grand MortHioQ. i 5g 

Soupe à la Lortuc. ( de la >32Î3
Souper ( tout nous annoneo 

que le) va bientôt renaître
à Parts. 244

Stanislas heezinshiy Roi do 
Pologne. Duc de Lorraine 
et de Bar % inventeur du 
b aba , cite. 170

Stictrdy (M .) ancien Censeur 
royal et «le* Tfieftives , l ’un 
des quarante de l’Acadénue 
française. Secrétaire per-* 
ptitucl de 1a seconde c(a»»&



de rrostitwl national, Mem
bre de la Légion d’honneor, 
rtc. etc. » cité, HoS

Suédoises de pomme* (des)21Ct{
<*9u/nA"«>rffc des perdrix ron

ges sur les grimes. ( de la )
pi

(du)  qu’epronvent 
J es vah'ts à Ja table des 
maîtres-

T.

T a b le  ( la ) offre , sons tous 
les rapports, une loanêre 
inépuisable* 53H

Talons Je bottesglacés.(des)
19?

Tan rade 7 P U  illustre fabri
cant <\tt sirops et irès-bon 
distillateur . cité. 343 

T a r i f  du pris: d es  denrées 
{  H ci' il.impossible île don
ner , dans nu Ouvrage tri 
nne caIiiÎ-cI , uû )  pou niuoi.

*'4 *
T a rtelettes  à la. Chariret*

[ des ) :-4 *
Tendrons de vca*t. à la dW r- 

magnac. ( des )
Tendrons d e  veau, au solètl 

et à lu Pow padour. ( des )
177

Terrines d e 3V crac, (des) »C)2 
T e ss c  y ( DI. le Cmoie de ) 

premier Ecuvcr de la feue 
Reine, cité. i\

T êtes  d e  veau du P u its-C er
tain. ( des )

T  etc d e  veau. ( comment Ton 
doit sV  prendre pour dé
couper et servir une ) 3<)

T êtes  de veau { k*s ) du Puits- 
Certain, indiquées comme 
1* milieu le p lu s  apparent , 
Je pinscotix'cnable, le meil
leur et le plus nutritif de

tomdé]*nm*-r dîti Moire. :â33 
Tim bales au ca fé . {  des) 1-4& 
T oilette obligée ( de la ) dra 

convives. afl*
Tortue. ( principes de la 1

i3*>
Tortue, f origine des ragoûts 

diis à la ) j
Tortue. ( quels sont Tes ra

goûts auxquels on donne 
le «om de ) mcq

Traité d e lu dissection des 
viandes à. table, (  petit }

s5
T ru elle  (instruction sur la }  

dont on scscri. pour diviser 
Jes gros poissons. 118 

Trtiffer. ( définition du nou
veau verbe ) a^i

T ru ffer  ( de fart de ) les
d in d e s. 3t2 l>

T ru ffes  ( quaud les ) sont 
reelleroeüt bonnes à Paria.

üo4
Truffes-prim eurs {  1rs) sont 

indignes du palais d’ un 
vrai Gourmand, 3oS

T ru ffes à la  serviette ; (des) 
pourquoi «xinsi nommées.

T ruffes à la serv iette . ( es 
qu'il cçl periiijs de faire à 
table des ) aû4

T ruffes à ta serviette f  on 
doit servir les ) en nombre 
au oioius égal à celui des 
convives. 22^

T ru ffes tut vin d e Champa
gne. ( pourquoi les Dames 
fout tant de cas des? )

T rou  obscur ( le petit ) de 
JVladanie Chevet indiqué 
aux amateurs. ie>d

Truite. ( île 1» ) n o
Truite* ( de la manière de 

couper et de servir U ) f io 
Truites du /Lac d e G enève.

(des) ut»



Truites saumonées d e  Stras
bourg. ( des )  aii.j

Turhans de filets de lape
reau. (  des ) 212

7 Wr&of«'( du ) >o$
Turbot* ( comment on doit 

découper rts. rvir le } lo8 
Turbot , ( Ton M* A im e-R o- 

hei i ) Coniîô'cur jcncial 
des finances a sous Louis 
XVl , .  cité 293

U
Usage du monde ( V ) est un 

Lrê»‘ gr;itnl maître eû lait de 
politesse gourmande. sba,

V
V alets  ( 1rs } doivent être ab

solument exclus du servie*. 
Au dûjrfiiriev* SOI

V alets étrangers ( l w )  do i
vent obéissance à l'Amphi
tryon pondant toute Ja du
ree du repas. 389

V au d eville , ( ie Théâtre du) 
cite- 2Ô

V eau . ( triple du ) 3y
Perm ont ( Tr ) n'est antre 

chose que th\ vîu deTokav 
dan* lequel on a fait infu
ses de Pabsimhr. 2^6

Vermoui ( cVst d’un verre 
dViee îeni j c.jue *c coin- 
po.se le Coup d'avant* 26ÉS 

V ers  d e R acine, f comment 
doivent être lus le?» ) a37 

Vertus diététiques du coup 
du xniJiru. "* 296

V ery  > ( M. ) restaurateur t
cite# 3 $.*i

V ierg es  de. «9 ans ( les ) sont 
fort r:»ri*$ji Paris. 297

V in  blanc ordinaire* ( pro • 
portion dans laquelle on 
doilsrryir !e) 20(

Vin de Ohampagnc mous* 
SCux* ( du )  ̂ 2o3

V in nuptial, (du service du)
3oo

V in  on t inaire, ( d u )  -170 
V ins d'entremets* ( du ser

vice des) ayS
Vins ( le s )  ordinaires, d'en

tremets et de liqueur, doi
vent toujours être servis 
dans leurs bouteilles, et 
jamais transvasés dans des 
carafe.* , A moins qu’îfs ne
déposent. a$4

V irgile fra n ça is . ( quel **sl 
l e )  iqc*

V isites tl*appétit, (des) 
V isites d e  digestion, (des )

Visites de digestion* ( c o n -  
sidératious sur !«*.* ) 3 n  

V is ite s  intem pestives. (d«si
3 :3

V isites préparatoires. 3ïo
V isites nutritives. ( de Yex- 

irëine importance nas) 009 
Vneu.r des f sniir*"»attds peur 

la renaissance des Bistpte*-

Voler ( un bon Amphitryon 
doit>** laisser nu peu) p*r 
scs Éjcns, aKn d’en être Lien 
servi.

V olu a is> ( M lle.) Actrice du 
T h é â t i e -  l ranoai-s t née l* 
4 niai J7.VI. cûée.

V o ls—eut-vent à  la lierre.
(des) 19̂

Vols - au - vent { défi ) a la 
Hostie. *56

V olta ire y { François- Marie
Arouft d e ) Cfftnlîlhommft
ordinaire du R o i, Seigneur 
de Ferncv » I’ uti des qua
rante de VAcadéiuiv fran
çaise , eue-

V olta ire , ( François - Marie 
.A rouet de )  cite.



W.
J ÿ 'o t e F  Maître - o’ Iiôtcl du 

«rrancî Condé, cite, S
—  S a  raOtt, g lo rie u se , 8

i (  feu 3Vî, Henri) 
Receveur - general des F i
nances, Pnn des quarante 
rie l'Académie française, 
homme aimant et cultivant 
avec succès tous les ans,  
cité* 3ü̂

W eim ee% née en 1787, (Mlle.)
Voyez Georges 

IFesipfutliens (commetilles) 
mandent leur jambon cru.

Zoppi. (M,) très-bon limo
nadier-glacier , successeur 
de MM. l’ rocopeci Dubuis- 
sou , indiqué* ^52

F is  de la Table alphabétique et raisonnée des 
principales Matières contenues dans le MANUEL 
ees Amphitryons.



ANNONCE.

XjOS mêmes Libraires vout bientôt mettre sous presse 
le D i c t i o n s  a. t ti e  d e  C u t s t x b , ou M anuel 
des Gourmands, par l'Autour de F Almanach des 
Gourmands, du Manuel desÀmphitryons, de ïAlambic 
Littéraire, du Censeur Dramatique, de la lorgnette 
Philosophique., etc.

Cet ouvrage , formant un fort volume z'n -  C°. , 
renfermera unç Nomenclature alphabétique et- rai
sonnée des produits alimentaires les plus recherchés 
par les Gourmands, avec un grand nombre de 
Recettes savantes, curieuses et inédites. La copie est 
déjà tort avancée , cl Fauteur apporte tous ses soins 
à rendre ce Dictionnaire digne d’etre un jour le Manuel 
lexique de tous les vrais Gourmands. On espère cjuil 
pourra paraître vers la St.-Martin de 1808.

On trouve chez Capelie et Renaud, Libraires, rue 
J.-J. Rousseau, No. G, tous les ouvrages publiés 
depuis 1780, par M. G a ijjo d  de ea. R.eyîuers;  
lesdils Libraires tiennent T ancienne et la nouvelle 
Librairie dans tous les genres, et leur maison est 
surtout connue pour une maison de commission, ils 
envoient, Franc de port et d’emballage, tous les livres 
qu’on leur demande , ol dont on leur a fait passer les 
fonds, aux mêmes prix qu'ils ont été annoncés dans les 
Catalogues et dans les Journaux, mais il faut que la 
demande s’élève au moins à quarante francs*



Page fi, ligne 9, Richamet; Usez Béchamel.
37, ligne 14, la louge; Usez de la longe.

.Page Ü19 ligne 3 , la causée; lisez îa cause.
Page 90, ligne t o  , la Reine Monde ; lisez la Reine du 

Monde.
Page 111 s ligne 3 , toujours, sur ; lisez toujours sur. 
Page 145, ligne dernière, des; lisez des jalousies. 
Page ï 54, ligne 1 fi, libidineuse; lisez voluptueuses* 
Page ryo, ligne 12, Grand-Duc; lisez Duc.
Page 201 , ligne 12, au au ; lisez au.
Page ^53, ligne 20 de la Note, ces excès; lisez cet excès. 
Page 235 3 ligne 7 de la Note, Louise ; lisez Louis, 
Page 275 5 ligne 24 , au mot; lisez du substantif.
Page 2(57, ligue 11, épanchement; lisez épancliemens* 
Page 020 , ligne 8 > distmbtion; lisez distribution. 
Page 3 4̂ , ligne 15 , qu'a ; lisez qu’à,
Page 3ü5 , ligne 20, supprimez donc.
Page 32g , ligue 5 , paz; lisez par.
Tage 338 , ligne 2 delà Note, a voit ; lisez auroit. 
Page id. 5 ligne 12 de la Note, guôt.TJn; lisez goui; un. 
Page id., ligne dernière delaJNote>discrètement;/we^ 

diserLemont.
Page 33g, ligne tz , Ainsi ; lisez At*ssî.
Page 344, ligne 20, mal-aise; lisez mal-aisé*
Page 367 JigiL«4,TonssaiuU-Maric; lisez Toussaints- 

Joscpli-André-Marie.

Fin de l ’Erràta*
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