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CONTENANT

Un Traité de la Dissection des viandes &
table, la Nomenclature des Blenus les plus
nouveaux poor chaque saisou, et des Llé-
mens de Politesse goarmande,

Ouyracr indispensable & tons ceux qui sont jaloux de
faicc honne chére , et de la faire faire aus svires;

Ocné d'vn grand nombee de Plauches gravées en taille-douce.

Par ’Auteur dc ’Arataxacy pes GOURMANDS:

Le weritabie Amphitrvon
Est PAmphitcycu ofh 'on diae.
Morrers,

A PARIS

Chez Carcrir ¢z REvann, Libraires -~ Commis—
sionnaires , rue J. J. Rousseau.

M. DCCC. YIII,



AVIS

On souscrit chezlesmémes Libraires pourla
Zroisiéme annce du Journal des Gourmands
et des Belles, dont il paroit touns les mois un
cahierin-18 , avec une gravure & chague tré-
mestre. Prizx , 12 fr. franc de port par la
poste dans toute I'étendue de U Empire fran-
cais, On ne pent Souscrive que ponr une année.

On tronve chez enx des Collections de cc
Journal au prix de 12 fr. chague année.

On ne vend aucun cahier séparément.

On pourra se procurer chez les mémes Li-
braires , des Collections de I’Almanach des
Gowmands. Chaque année, formant un fort
vol. 1n-18 avec fig. , se vend 1 fr. 8o cent. ¢t
2 fr- 25 cent. franc de port. La sixieme est
$Ous presse.



PREFACE.

CE est pas seulement de nos jours
que Pon conmuuence a attacher (uel-
qu'importance 2 la théorie de la bonne
chére ; et sans parler des Romains, qui
avoient poussé le luxe de la table 2 un
degré de munaificence ct de prodigalité
que probablement nous n’attcindrons
jamais , deés Je sciziéme siécle de notre
ére , on s'occupoit en France , et méme
irés - séricusement , de tout ce qui
pouvoit concourir & Ja plus grande
perfection de I'Art alimentaire,

Ecoutons Montaigne nous raconter ,
dans son langage aimable et naif, ce
qui lui arriva avec un ltalien gui avoit
scrvi de maitre d’hotel au Cardinal Ca-
raffe juqu'a sa mort, et que notre phi-.
losophe prenocit quelquefois plaisir &
entretenir,
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« Je lui faisoy compter de sa charge.
1t nr’a fait un discoursdccette science
de gueule , avec unc gravité et con-
tenance magistrale comme s’il m’eust
parlé de quelque grand poinct de
Theologie. Il m’a déchiffré une diffé-
rence d’appetits : ccluy qu'on a a
jeun, qu’on a aprés le sccond et tiers
service @ les moyens tantost de 'e-
veiller et picquer : la police de ses
sauces premierement en general, et
puis particularisant les qualitez des
ingrediens et leurs effects : les diffe—
rences des salades selon leur saison,
celle qui doit estre reschauftée, celle
(ui veut estre servie {roide , la facon
de les orner et embellir , pour les
rendre encores plaisartés—a la veue.
Apres cela il est entré sur l'ordre du
service, plemn de belles et importan-
tes considérations ; ct tout cela enflé



PREF ACE. 7

» de riches et magnifiques paroles ; ct
» celles-mesmes qu'on employe 2 trai-
» ter du gouvernement d’'un Empire ».

Il est démontré, par ces paroles , que
I'art de la gueule , pour nous servir des
termes de Montaigne, avoit déja fait de
grands progrés en France du temps de
Charles 1X ; il y avoit été apporté par
Catherine de Médicis, sa mere , car il
florissoit depuis long-temps en lalie,
ou alavaixdes Médicis les arts s'étoient
réveillésaprés unsommeil de 14siécles.

Sans les troubles de la Ligue et ceux
quisuivirent lerégne, hélas ! trop court,
du plusgrand des Henri;sans le despotis-
me du Cardinal de Riclelicu , le tempé.
rament cacochyme de Louis X111 ; et la
ridicule guerre de la Fronde,ilest a
présumer quc cct artauroit faitdes pro-
gresbienplusrapidesencore.L'éclat que
les conquétes de Louis XIV jetérent sur
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ce régnc ajamais mémorable, et la pro-
tection signalée que ce Prince accorda
aux Sciences, aux Lettres et aux Arts,
firent naitre ou développerent le génie
d’une foule degrands hommes dans tous
lesgenres. La cuisine eut aussi les siens;
et 5i la Postérité ne nous a conservé ue
e nom de Watel ct celul du Marquis
dcBichamel, dont 'un s’est immortalisé
par sa mort, et Pautre par le procédé
quil trouva pour appréter a la créme
Ie turbot et la morue , il ne faut pas en
conclure qu'il 0’y a pas eu de grands
cuisinicrs dans le si¢cle de Louis-le—
Grand : mais il ©’en est pas de cet art
comme de tous les autres; ceux qun
s’y distinguent le plus sont & peine con~
nus , méme de leurs contemporains.
On jouit avec délices du résultat e
leurs travaux, sans leur tenir compte
des jouissances inclfables qu'ils nous
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procurent , ct ils ne rctirent guéve de
leurs fatigues continuelles quune santé
délabrée, une vie courte et valétudi-
naire, et une fortune souvent incer—
1aine et presque toujours médiocre. Ils
passent leurs plus beaux jours dans le
feu et dans Vobscurité , et leurs der-
nicrs dans une indigence trop souvent
voisine de la détresse. Mais auteur du
Cid ne {ut pas plusheureux, et ce rap-
prochement doil servir a les consoler.

La Régence et le régne de Louis XV
furent un temps plus {avorable encore
aI'Art alimentaire ; la longue paix qui
suivit le Traité, @Utrecht , les grandes
fortuncs de finance qui furent la suite du
Systéme et de la ruine de l’f:’.tat; la vie
tranquille et voluptuense d’un Monar-
que moins occupé desa glaire que de ses
jouissances privées; le caractérc de ses
courtisans,plus amis des plaisirsdes sens
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que de ceux de Uesprit ; les gofits sen-
suels et voluptueux de Philippe, dont
les orgies avoient servi demodeles aux
petits soupers, tout contribua a donner,
sous c¢ Prince , une grande importance
aux arts alimentaires. On connut toutes
les jounissances quc procure une chére
delicate et recherchée; on raffina sur
toutes les parties de la cuisine et de
Yolfice , ct les soupers du Roi, des
Princes et de quelgques courtisans furent
cilés comme le rec plus witré de ce
que l'art de Comus pouvoit offrir de
plus délicicux et de plus savant.
Lamortinopinéede ce Monarque, que
la Nature avoit conslitué pour vivre un
siecle, mais que Tabus qu'il fit de ses
dons les plus précieux, fit périr a 64
ans , porta un coup mortel a la bonne
chére. Son successeur , jeune et vigou—
reux, mangeoit avec plus de voracité
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que de délicatesse, et ne se piquoit
point d'uvne grande finesse de gotit dans
lechoix desesalimens. Degrosses pitces
de viande de boucherie , des méts es-
senticllement nutritifs, voila en quoi il
faisoit consister la bonne chére , et son
vaste appétit s'accommodant volonliers
de tout ce qu’on lui servoit pour le ras-
sasier, onétoit dispensé dese livrer ades
rccherches savantes pour le stimuler.

Cependant quelques Seigneurs de la
vicille Cour conservoient encore le feu
sacré dec la bonne chére, et Pon citoit
leurs cuisiniers comme des modéles.
Les Maréchaux de Richelieu ¢t de Du-
ras, le Duc de la Valliere, lc Marquis
de Brancas, le Comte de Tessé , et un
petit nombre d’autres rappeloient, par
la délicatesse de leur table , les bcaux
jours du régne de Louis XV,

La Finance, qui suit toujours d'aussi
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pres quielle le peut les exemples de la
Noblesse, se piquoit aussi de conserver
les hons principes de I'Art de bien vi-
vre. Le souper étoit alors le repas par
cxcellence, et la tradition nous a con-
serveé sur ceux de cetie épogue des dé-
tails précieux et qui se r’attachent a
Thistoire des meeurs du dix - huitiéme
siecle. La fumée des cheminées du
faubourg S. Honoré parfumoit alors ,
toutes les nuits, ct délicieusement
Paumosphére de Ia Capitale.

La Cour commencant a vicillir , et
senlant par conséquent le besoin de ré-
veiller son appétit, PArt alimentaire
alloit prendre un nouvel cssor, lorsque
la Révolution vint tout-a—coup , non-
sculement larréter daps sa marche et
paralyser ses progrés renaissans , mais
Ie faire vétrograder avec unc telle rapi-
dité , que si le régne des Vandales et
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duré plus long-temps, on auroit perdu
jusqu’a la recette des fricassées de pou-
Icts. Les Jacobins et le Directoire nous
mircnt pendant trois ans i la diéte, et
cc estpasassurément leurfaute sicetie
diétc n'a pas été organisée en {amine.

Passons rapidement sur ces temps
désastreux, ou deux onces d'un pain
noiret malsain formoieni presque toute
la nourriture des bonshabitansde Paris;
ou,avec unerame d’assignats,onnepous-
voit , dans les campagnes , obtenir un
sac de farine ; ol tous les comestibles
avoient disparu a la voix du mexi-
mum; ces lemps cnfin dont le sou-
venir scul suffit pour vetrécir 'eeso-
phage d'un Gourmand.

Mais reposons—nous avec complai-
sance sur ccelui qui leur a suceédé. Le
retour du numeéraire ramena peu a peu
la confiance, et l'on vit nos marchés se
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repeupler an 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 ¢ue jamais. Les beeufs de
I'AuvergneetdelaNormandiepressérent
leur pasgrave pour arriver plutdt sousla
hache de nos bouchers, qui veprivent
courage a leur aspect.Les moutons de
Beauvais , du Cotentin et des Ardenncs
accoururentaloutesjambes pour sc mé-
tamorphoser en coielettes et en éclan—
ches. Enfin, le dien des Gourmands,
Ianimal encyclopédique , ce porc gé-
néreux , dont toutes les parties con-
courent & la satis[action de notre appé-
tit, doubla le pas pour nous offrir avec
son lard ouctueux , ses orcilles, ses
picds ct ses entrailles; et voir, par une
heureuse transfusion, son sang et sa
chair , triturés par des mains habiles ,
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devenira la voix des Corps,desMassou,
des Jean et des Caillot,du boudin noir,
des andouilles ct des saucisses.

Des que Vabondance eut commencé
a renaitre , les grands artistes ecn cui-
sine os¢rent se remontrer. La plupart
avoient été¢ réduits & la diéte la plus
austére. par la fuite de leurs maitres.
De valets bien payés et bien nourris, ils
¢toient, graces a la Révolution, devenus
citoycns , pensionnaires et rentiers, ce
qui ne les empéchoit pas de mourir de
faim. Ceux qui avoient sauvé quelques
débris du naufrage , avoient formé qucl-
ques établissemens nutritifs , qui sont
devcnus , depuis, les temples les plus
renommeés de labonne chére; car telle
est Vorigine dela plupart de nos grands
Restaurateurs.

Nous ne pousserons pas plus loin
ce petit précis historique. Qu’il sul-
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fise de savoir que Yordre ayant reparu
avec un gouverncment stable et mo-
déré, on ne craignit plus de meltre en
évidence safortunect méme de s’en faire
honneur , ne fiit - ce gue pour ticher
de s'en faire pardonner la source ; et
comme il n’y a pas de moyen plus
honorable d’en jouir , que de donner A
manger, on vit les cuisines s’échaufier;
les tables se relever, ct les portes s'ou-
vrir anx convives, qui jelinoicnt depuis
tant d’anndes.

Mais, d’'un cétd , cette longue in-
terruption dans l'exercice des fonctions
gourmandes , de l'autre, cette révolu-
tion opérde dans les fortunes, qui, en
les faisant presque toutes changer de
mains , avoit mis les nouvelles riches—
ses a la disposition d hommes étran—
gersjusqu’ici 4 lart d’en user et d'en
jouir noblement, durent apporter un
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chbangement prescue total dans les
meeurs des Amphitryons et dans celles
des convives. C’étoit bien a pen prés les
mémes devoirs a exercer, mais ce n’é-—
toit plus les mémes individus qui de-
voient les remplir,

Ce bouleversement aurott tout & fait
dénaturé Ie grand art du savoir vivre,
qui avoit ¢té, parmi nous, prés de trois
siccles & se perfectionner , et lanroit
incontestablement ramenéd a4 son en-—
fance, st quelgues bons esprits de l'an-
cien temps n'en enssent préciensement
conservé Ia tradition. Henrecusemient
les nouveaux Amphitryons et les nou-
veaux convives firent voir plus de doci=
lit¢ qu'on n'etat usden attendre deux. s
se montrércnl jzloux de marcher surles
traces de ceux qui les avolent précédés
dans la carriére , mais qu’ils n’avoient
pu connoitre personnellement ni méme
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approcher d’assez prés pour que leurs:
usages fussent présens a leur pensée.
Ils saisirent donc , avec avidité, les
1astructions qu’on leur offrit; et comme
le ztle, lorsqu’il sappuie sur de grands
moyens pécuniaires,ne rencontre guere
d’obstacles, Paurore des beaux jours de
Ja bonne chére ne tarda point a luire.
C’est pour ticher d’en fixer la du-
rée, c’est afin d’olfrir & ces dignes Néo-
phites quelques documens utiles, que
nous nous sommes lancés dans la car—
ricre alimentaire , et livrés sans réserve
a la Liltérature gourmande, quejusqu’a
cette époque nous n'avions guere culti-
vée qu'in petto.Lesuccesinespéré qu’ont
obtenu les cing Années de notre Alma-
nach des Gourmands , publiécs suc-
cessivement , attendues avec impa-—
ticnce , enlevées avec rapidité et »éim-
primées plusieurs fois , nous a prouvé
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(que le nombre des candidats et des
adeptes augmentoit chaque jour , et
que tous demandoient impatiemment
ga’on leur fit voir ]a lumiére.

Cet accueil inconcevable, fait 4 une
hagatelle & laquelle,en 12 commencant,
nous n’attachions aucune importance
nous a prouvé que nous avions deviné
le goiit et les besoins du Public, et quiil
n'y aricn 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 Pannée 1803 , époque de la
publication du premjer volume de
notre Almanach des Gourmands. La
science gastronomique est devenue a
la mode , chacun a voulu s’en méler;
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clle a passé des cuisines et des bouti-
ques, dans les salons , dans les biblio-
théques, jusques sur les thédtres ; et
nous nc désespérons pas de voir bien—
tot une chaire de Gastronomie s’établir
dans nos Lycées , et faive pendant a
celle de Mnénonique du célechre M. Fi-
naigle, si plaisamment nommé M. Fin-
Merle sur le charmant Théatre du Vau-
génicux M. Dicu-la-For.

3
Les mémes motifs qui nous ont fait

deville, par I'p

entrcprendre Ies quatre Années de Al
manach des Gourmands , qui ont suivi
la premieére, nous ont engagéds a nous
occuper de I'ouvrage que nous présen—
tons aujourd’hui au Public, et qui,
composé d’aprés un ordre plus métho—
dique ct plus grave, est spécialement
destiné aux Amphitryons et leur sera
peut - étre d’'une utilité plus grande et
plus réelle encore.
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Nous Tavons divisé en Lrois Parties.

Dans la premicre, dont un manus~
crit tronvé dans un couvent de Ber-
narvdins flamands nous a donng 1idée ,
nous traitons de la Dussection des vian-
des, depuis l'aloyau jusqu’au carré de
mouton ;, et depuis lalouelte jusqu'a
Ioutarde. La pratique de-cet art indis—
pensable & tout maitre”de maison ja—
loux de prouver quil n'cst pas né
d’hier , ajoute singuliérement a lagré-
ment de Ja bonune chére , au coup-—
d’ecil , ct méme a la honté réelle d'un
festin. Les éldrens s'en étoient perdus
dans la tourmente révolutionnaire ,
nous avons tiché de les remetire en
lumiére. Ce Traité , qui seul cut exigé
un gros volume, est sans doute loin
d’étre complet ; mais nous creyons
n'avoir rien négligé pour mettre sur la

volie cenx qut voudront apprench-*e dans
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toute son étendue le grand art de la
dissection. Ils y seront merveilleuse—
ment 2idés par les Planches qui accom-
pagnent nos démonstrations , et qui
ont ¢i¢ dessinées et gravées avec beau-
coup de soin, nos Libraires , connus
par les services qu'ils rendent journel-
lement & la gastronomic, n’ayant rien
¢pargne pour cela.

La seconde Partie renferme unce no~
menclature raisonnéde des AMenus de
chaque saison , pour des tables de daf-
{férens nombres de couverts , et com-
posés des méts les plus modernes ; car
il cxiste unc mode pour les entrées ct
les entreméts , conune pour les robes
et les chapeaux. Ces Menus sont donc
absolument nouveaux, et c’est ce quien
fait le mérite ; car rien ne nous cut été
plus facile que de copier ceux qui trai-
nent dans les anciens dispensaires,
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Nous avons ¢té aidés dans ce travail
par un Restaurateur célehre ( M. Ba-
laine, du Rocher de Cancalle), qui
nous e¢n a {ourni les élémens. Nous ln
devions la justice et ]a distinction dele
nommer, et nous ne doutons pas que
nos Lecteurs ne partagent notre sincére
reconnoissance pour cet artiste habile
ct modeste.

Enfin, sous le nom &'Elémens de Po-
litesse gourmande , nous avons tracé,
dans notre troisieme Partic, le code
des devoirs réciproques des Amphi-
tryons et des convives , et nous n’avons
rien négligé pour faire 1ourner an profit
de Jart et de la société les rapports
multiphiés qui sont entr’eux. Cetle por-
tion de notre travail ,qui tient plus a la
morale et & I'usage du Monde qua la
cuisine, sc rattache cependant, par.-
tous ses points, & la bonne chére , et
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mcrite, du moins, nous osons le croire,
d’dtre considérée comme la partic la
plus importante du Manuel des Am-
phitryons. Clest une espéce de cathé-
chisme quils feront hien d’étudier, ct
dont la connoissance les intliera dans
I'art de hien vivre ot de bien faire vivre
les autres. Deux grands moyens pour
étre heureux sot — méme et pour cn
faire.

TEL est Tapercu dé notre travail.
Nous désirons quil devienne utile; c’est-
lale senl motif quinons I'a fait entre-~
prendre ; cette certitude sera la plus
douce récompense de nos soins et le
scul genre de suceds quil soit permis A
un Homme de Leures d’ambitionner
Jorsguil consacre sa plume a des tra—
vaux du genre de celut-ci,
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PREMIERE PARTIE.

TRAITE DL LA DISSECTION DES VIANDES.

.+ o .. Necminimo sané discrimine refert,
Quo gestu lepores , et quo galling secetar !

Juvenal , Sat. v , vera. 125

CHAPITRE PREMIER.
Principes géncraux.

Ox peut comparer un Awphitryon qui ne
sait ni découper ni servir , an posscsseur
d'une belle bibliotheque , qul nc sauroit pas
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lire. L'un est presque aussi lionicux que
1 autre.

Cet art , de bien découper , éloit regardé
par nos péres , cornme si essenliel , qu'il fai-
soit chez les hommes bier nés et chez les
gens riches , le complément d’une bonne
éducation. Le dernier instifuteur qu’on don-
noit aux jeunes gens, ¢’étoil un maitre b
découper , qui les faisoit journcllement opé-
rer sur la chair, et qui joignant la pratique
et Pexemple aux préceptes , ne les quiltoit
pas samns leur avoir fait achever leur cours
complet dans cet art difficile , et les avoir
* familiarisés avec lous les seos de la viande
de boucherie, ct toutes les jointures du gi-
bier ct de Ia volaillc.

Forts de cetle science, ct doués dune
adresse , dune force et d’une agilité parti-
culiére pour la bicn pratiquer , nos anciens
Amphitryons faisoicnt presquc towjours hon-
neur 4 Jeur dernier maitre ; et fel qui n’an-
roit pu expliguer & livre ouvert un vers de
Virgile ou une période dc Gicéron, con-
noissoit toutes les sinuosités dan canard,
d’une oic , et méme d’une oularde.

C’cst surtout & la pratique de cet arlingé-
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nieux que l'on reconnoissoit Je possesseur
d'une fortune héréditaire. Jamais embar-
rassé pour faire les honneurs de sa tablcet’
mémec dc cclle des autres il 1cnoit & hon-
neur de diviser et de servir Ini-méme les
pitces les plus grosses et les plus difficiles
el il s’en acquiltoit avec une liberté, une
dextérité qui prouvoient que , né dans la
classe opulente ,-il étoit dcpuis son enfance
familiarisé avee les bons morceanx.

L’art de I'Ecuyer tranchant éloit, autre-
fois, bien plus en honneur que nous ne I'a-
vons vir,méme dans les derméres années du
régne de Louis xv. A la Cour el chez les
Grands , il ¢toit exercé par un homune ad
hoc , qui tenoit le premier rang parmi les
serviteurs ('une grande roaison, el qui ne
remplissoil scs fonctions que P'épce an cdté.
Chez lec Monarque et chex les Prinecs, ces
fonclions étoient toujours exercdes par un
gentilhomme.

Celte chargea disparuavee les beauxjours
du si¢cle de Louis x1v, ct les Amphitryvons
se sont fait depuis un honneur de la remplic
eux-mémes , en découpant de leurs propres
mains les pitces les plus honorables de leur
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table, Les Allemands seuls ont eu le bon
esprit de conserver un Ecuyer tranchant,
et chez cux les Amphitryons ne servent
jamais que des pitees toutes divisées.

C’est un grand malkeur, sanus doute, que
ces fonciions difficiles aient cessé, parmi
nous , d’Ctre remphes par un homme en
titre d’oflice, quu, exercé de bonne heure
dans cet art, le portoit souvent a un lel de-
gré d'adressc, qu'il vous elt découpé une
dwde sur la pointe de sa fourchette , et
sansla poser a terre. D'ailleurs, découpant
sur une table & part, mailre de sa picce,
foin des yeux des convives, travaillant sur
une rotonde de bois , et jamais sur le plat,
borné enfin & ces seules fonctions , 1 devoit
g’en acquitter bien micux qn'un Amphitryon
qui opére devant mille regards attentifs et cu-
rieux, dont la tte est remplic de bien d’au-~
fres soins, ct que tout expose a des distrac-
tions {acheuzes. Le roti et les convives ga-
guoient singuligrement & lancicnme mdé-
thode ; les pi¢ces bien mieux et bien plutde
divisées , étoienl plus appélissantes et plus
chaudes , et "Amphilryon , dégagé de ce
soin , pouvoit s‘occoper exclusivement de
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eelui de stimnler ct de satisfaire appétit de
ses hdtcs.,

Mais puisque nos meenvs actuelles en or-
doneent autrement; puisque non-seulement
les Ecuyers tranchansn’cxistentplns quedans
I'Histoire ,mais que la Révolution ayant dé-
placé toutes les fortunes, bien peu des Am-
phitryons actuels ont terminé leur éduca-
tion par un cours de disscetion des viandes;
il est nécessaire de rappeler les principes
de cet art, d’en indiquer les sccrets, et d’en
développer les résultats pour l'instruction
ct la géndration qui s’éleve, et qui com-
mence 4 sentir que rien n’est plus honteux
pour un muitre de maison , que’de ne pas
savoir découper. Autant vaudroit ne pas sa-
volir écrire.

Le premier soin d’un Amphitryon jaloux
de bicn découper , c¢’est d’avoir des cou-
teaux et des fourchettos de dimensions diflé-
renles el proportionnés aux pieces sur les~
quelles il doit opérer. II faut que les cou-
teaux aient le fil, et soient chaque jour pas-
sés sur une bunne pierve 3 I'eau. Les four-
chetles d'acier , bien pointues ot fortes,
quoique déliées. Comune il est trés-diflictle
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de bien découper dans le plat, il seroit bon
que I’Amphilryon eit & sa portée une cré-
dence de bois d’acajou , bien propre, et qu’il
opérat sur cette espéce d'établi. Il faut qu’il
place devant lui la piéce bien d’aplomb,
et qu'll ne craigne pas de se tenir debout si
le cas le requiert. Scs nains doivent éire
agiles ct bien assurées , scs bras souples et
bien arrondis ; sa serviette doit entourer
son bustc en entier , afin que la crainte des
€claboussurces nc 'cmpéche pas d'opérer li-
brement. Attentif 4 sa besogne, il ne doit
s’occuper que d’ellec, et simaginer qu'il est
seul et que personne ne le regarde. De leur
cbl€ , les convives doivent éviter de porter
leur attention sur ce travail. 1l en sera mieux
fait et plus rapidement terminé.

A mesure quun membre , un filet, une
poriion quclconque de la pitce est détaché
dn tronc , il faut le mettre dans le plat, et
le ranger symétriquement. Lorsque tout est
divisé, on retive la crédence ; I"'Amphi-
tryon quitte sa servicttc ct scs inslrumens ,
sauf & les reprendre , bien propres et bien
ncttoyés , pour une dissection nouvelle.

Alors, ou il sert i chacun des convives
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un des morceaux déconpés , ou il en charge
plusicurs assieltes pour les faire passer
a la ronde , on enfin il fait circuler le plat
méme , en sortc que chacun peut se servir
selon son gofit, s'il n'esl pas trop timide ;
etil ne faut pas 'élre a table, sous pcine de
mourir d¢ faim , méme devant un diner 4
qualre services.

Tels sont les Principes généraux que nous
avons cru devoir poser en commengant d’a-
bord, etavant d’entrer en matiérc;en lessui-
vant cxactement, on sera sir d’élre dansia
bonne voie ,d’établir la répulation desa table
et de sa maison , et de passer & bon escient
pour un Amphitryon qui sait vivre, et dont
Péducation n’a point été négligée. Nousallons
parcourir maintenant les différentes sortes
de viandes ct méme de poissons susceptibles
d’8tre découpés; indiquer la maniére la plus
élégante et la plus siire de les diviser conve-
nablement ; et ne rien dpargner pour , qu’a
Iaide de nos descriptions , de nos précep-
tes ct des Planches qui en compléleront
la démonstration, chacun, avec un peun
d’aptitude , de ztle ¢t d’adresse, puisse de-
venir,, cn peu de jours, sinont un Ecuyer
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tranchant du premier ordre, du moins un
disséqueur assez habile pour saltirer les
louanges et Latlection des convives les plus
exigeans.

Nous ajouterons, avant de ferminer ce
chapitre, que le grand artde découper n’cst
pas nécessaire seulement aux Amphitryons,
mais quc, daas plus d’'une occasion , H est
lrés-profitable aux convives, et qu'il leur
tient souvent lieu d’esprit et d’amabilité. Un
hormame qui sait bicn découper et bien ser-
vir, pour peu qu’il soit préscntable dail-
lcurs , cst non-seulement admis partout,

ais il est recherché de préférence a bien
d’autres dans beaucoup de maisons. L’Am-
phitryon, s’il est, comme la plupart de ceux
d’anjowrd’hui , étranger & cet art, accueille
avec cmpressement celui qui le posseéde, el
il I'invitera souvent pour mettre ses talens
€n cenvre.
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CHAPITRE IL
Du Beuf:

C’Esr E;jus'tc titre que Fon a nommé le
Beeuf le roi de la cuisine , et c’esl surlout ¥
Paris qu'il mérite cc nom, car dans aucun
licu de I'Univers, il iest aussi charnu, anssi
plein ,aussisucculent. Les Beeufsanglais, tant
vantés , ncsont que des wnassos dc graisse
boursoufilées. Ceux qu'on mange ici ont
shille fois plus de suc et d’esprit. Tous leurs
principes régénérateurs se sont fondus et
identifiés pendant le long trajet auquet ils
" sontobligés; car ¢’est du fond du Poitou, de
P Auvergneou de lu Normandie yu’ils parteat
pour venir fairc leur entrée & Paris. 1ls nous
arrivent donc i lenr point el avec le com=
plément de lears bonnes gualités nutritives:

La pitce de Beeuf, nommée vulgairement
te bouilli,est le milieu obligé dc presque tous
les diners qui se donnent en ce bas tonde ;
¢'cst le méts le plus difficile & découper
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et cependant celui dont la disscction
rapporte le moins de gloire, Le mcillour
morcean pour former un bouilli, c’est la
culolte cntiere , surtont la pointe , qui en
est la parliela plus délicate. La tranche est
estimde pour le bouillon plus que pour le
bouilli , ensuite la poitrine , dont la chair
adhérente aux petits os est irés- délicate.
L.es autres morceaux du Beeut ne paroissent
point c¢omme boullll sur une table re-
cherchde,

Il faut toujours couper Je bouilli en fra-
vers, afin que la viande se trouve courte ;
et avant cette opération, dépouiller 1e mor-
ceau de ses 0s, de ses nerfs et de sa graisse
superflue. Lorsque c’est un bon cuisinier
qui a dressé la piece, il est aisé d’en recon-
nojtre le fil, et par conséquent Pendroit oit
il convient de placer le coutcau , et dont il
faut partir. On coupera Jes tranches ua peu
minces , pas trop cependant , surtout si la
pitce est trés-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 4 la cnlotte comme a4 la tranche.
( Voyez la Planche I*¢. ) Quant & la poi-
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trine, comme les 04 en sont la pariie la
plus délicate,l’on s’attachera A les Lien divi-
ser , et Pon en servira wn par portiou.

On swivra, pourle Beuf 2 1a mode, les
mémes priucipes ; I'on v rouvera moins de
dillicultés , parce que ce morceau, qui est
towjours prisdanslatranche, est dépoutllé de
ses 03 et de ses nerfs ; on anra seulecment 1’at-
tention de le couper dc mauiére que' lcs
lavdons le soicnt en travers.

Quaat & lalovan (#oyez Planche IL.), on
cominence par diviser le filet du dedans dans
Ie sens qui est marqué sur Ia figure ; clest
Je morcéan le plus tendce et fe plus délicat.
Ensuitc ol procéde d¢ méme pour la partie
charnne qui est en dehors, et que 'or con-
noit sous 1& nom de morccaun des cleres ; il
est plus ferme que le filet, mais il a meilleur
golit, ot lorsque Paloyau cst tendre ct bien
mortifié, certains conuoisseurs le hui pré-
ferent.

I! est rare que l'on serve aujourd’hui Pa~
loyau entier ; on se borne ordinairement au
filet, qu’on fait rOtir aprés Pavoir piqud, et
que P'on dresse en manitre d’entrée de bro-=
clie sur une saucc piquante et appropriées
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Rien r’est plus facile que sa division , qui
doit toujourssefaire en travers et parrouclles
plus ou moins c¢paisscs. Il en est absolament
de méme de la langue de Beeaf, en observant
que la partie da milicu est toujours la plus
dédlicate et la meillcure.

Si, par lanaturc dc ce petit Traité, nous
n’étions pas bornds & ne parler que dos pie-
ces qui sont susceptibles d’étre disséquées ,
nous nous serions étendus avec complai-
sance sur les autres services que le Bcufrend
journellecment  la cuisine; ilssontinnombra-
bles , quoique souvent obscurs, car on jouit
de ses résultats sans qu’'il paroisse devant les
convives. Le Beeuf est le fondement des cou~
lis, des réductions, d’un grand nombre de
brajses ; 1l sert & foncer les casservles ; son
jus nutritif et sucenlent donne du corps et
de la saveur & un grand nombre de ragofits ;
enfin il est tel repas oli le cuisinicr aura,_en-
ployé cinquante livres de Boruf sans qu’il en
ail pare une once sur la table. O alzitudo !
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CHAPITRE IIL

Du Veau.

St le Veau n’est point le fils du beeuf, Fon
convicndra qu'il est tout au moius son ne-
veu, et qu'a ce titre nous ne pouvons nous
dispenser d’en parler immédiatement apres
Jui. §'il n'cst pas le rot de la cuisine, Pon
voudra bien nous accorder an moins qu'ill y
tient un rang distingué, et qu'il v est la source
d'unc infinité de préparations alimentaires ,
quideviennentla gloire et l'ornement dc plas
d’unc table distinguée. Nous devons, dans ce
petit Traité ,ne considérer dans le Veau que
les rotisqu'ilnousprésente, cequinous réduit
& parler seulement du rognon, du morceau
d’apres, etlalonge qui los réunittousdeux.
Nous dirons aussi un mot de la téte, qu'on
scrt toujours bouillie, et dont la dissection
exige des connoissances particulitres.

11y a doux maniéres de découper un carré
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de Veau (1), sur lequel on aura eun soin de
{airc donner, i la boucherie, des coups de
couperet & chaque jointare pour en faciliter
la division. La premiére, ¢’cst de couper
lIes cotelcttes séparément , dans le sens
perpendiculaire, et de fagon que chacune
rclienne la portion de filet, et néme de ro-
gnon, qui s’y trouve adhérente ; c’est Fan-
ciennc méthode, et qui n’est plus gutre en
usage.

La seconde, qui est la plus ¢légante ot 1a
plus usitée, consiste a lever d’abord e filet,
que Ton coupe en morccaux de diverses
grosscurs, ainst que le rognou ; casuife on
divise les cotes, i Pentour desquelles i reste
crcore assez de chair et de peau rissolée ponr
qu'elles soient préféirces parles dames, dont
le foible appdtit saccommode mieux du
plaisir de sucer et de ronger & table, que de
celui d’engloutir de gros morceaux.

La tétc de Vean (Foy. Planche IIT) est un
relevé distingué , méme dans les diners du
grand genre, On la préfere généralement an
nalurel, ¢’est--dire bauillie, ct on la mange

(1) Poyezla Planche .
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alors avee une saucc piquante servie a part,
ou méme simplement au vinaigre. Les mor-
ceaux les plus distinguds sont d’abord les
veux, cnsuite les bajoues, puis les tempes,
puis les oreilles, enfin la langue, que l'on
met ordinaircment sur le gril panée et sous
une sauce appropriée. On 2 soin de scrviv
avec chacun des morceaux ci-dessus dési:
gnés une portion de la cervelle, qu'on puise
dans le crinc, dont la partig supérieure a di
élre enlevée avant dc mettre sur lable.

On sert les yeux avee la cuilléee; on conpe
proprement les bajoues, les tempes et les
orejlles; on ne poric jamais le couteau dans
la cervelle.

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

On sert toujours la téte de Yean avec son
cuir, et elle ne paroit jamais dépguillée sur
les bonnes tables, a4 noins qu'elle ne soit
farcie. Les meilleures, dans ce genre,sont Ics
Tétcs de Veau du Puits-Certain, si célébres
depuis long-tcmps 4 Paris, et qui sont con-
nues sous le nom d’Encyclopédie de bon-
ne chére. Cest principalement par leus
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garniture, c’est-d-dire, par le ragoidt qui les
entoure, que ces Tétes sont recommanda-
blcs. On en sert les yeux et la cervcllc,
comme ceux des tétes an naturel,ct I'on ac-
compagne chaque morccau d’ance portion de
la farce qui remplace e enir, et de la garni-
tare, ayant attention que chaque convive
ait dc chaque chosc, telles gue crétes, ris
de veau, mauviettes, anguilles, écrevisses,
laitances dccarpes , pigeons a la cuillére,
trulfes , godiveau, champignons, ete. ele.;
car toutcelase trouve dansune Téle de'Veau
du Puits-Certain. Llles sont, au reste, plus
faciles a servir queles tétes de Veau an nati-
rel ; mais elles ne doivent paroitre que dans
des rassemblemnens nombreux, ce plat étant
irés-apparent et trés-notritif (1). '
Ici se borne cc que nous avions A dire du
Veau, en observant que Ia noix,les frican-
deaux, lcs ris, etc. se servent lovjours & la
cuillére. Le foic de Veau est sifacileé couper,
qu'il n’exige aucune inslimction particuliére.

(1) Ces Tétes sc [abriquent, depuis plus d’vn siecle,
an Puits-Certaio, vue du Moaont-Saint-Hilaire. M. Cau-
chois , successeur de MM. Vavin et Fromont, les fait
ueillentes ({u’cllcs n'ont jamais ¢té.
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CIIAPITRE V.

D Mouton.

L.z Mouton est un animal d"aulant pluspré-
cicux a la cuisine, qu’ll y figure sous une
grande vamété de tormes , et quil ¥ de-
vient dans toules scs parties la source d’'une
multitude de hors-d’ceuvres , d'entrées et de
rétis:c’est sous ce dernier rapportseulement
que nous devons nous en occuper ici.

Le premier de ces rotis, c'est le gigot
(Poyez Planche 1V), quil est d’antant plus
essentiel de bicn couper, que de cetle dissec-
{ion dépend souvent sa tendreté. On connoit
deux manicres de procéder 4 cetle 1mpor-
tantcopération. Lapremitre,etla plususitée,
c’est, tenant tc manche de la main gauche,
de couper perpendiculairement les trauches
1,2, 3, 4ct5, ainsi qu’il est marqué surla
PlanchelV,depuis lajonture jusqu'aux osdu
filet,ensuitelasouris;puisretournantlegigot,
détacher les parties de derriére désignées par
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les chiffres 8,9, 10,17,12, 13 et 14. Lorsque
Ia pigce est tendre, cette maniere est sans
sontreditlamcillenre, parce qu'elle conserve
dla chair tout son jus et toute sa succulence.

Mais conune , aprés un véritable ami, unc
épousc fidelle et un protecteur désintéeessé,
rien w'est plus rare & Paris qu'un gigol tendre,
nous allons indiguer une méthode de le cou~
per,aveclaquelleil estrare qu'ilsoit dur, Mile
IIopkins passe pour en étre I'inventeur.

Elie consiste, cn tenant toujours le man-
che de la mgin ganche, a4 couper horison-
talement, & peu prés comme on rabote une
planche, observant que les morceanx doivent
dlre cxtrémement mioces, et qu'it ne faut
lIeur donner que I'épaisseur nécessairve a lear
soutten , telle gne celle d'une carie & jouer,
par exemple,

On congait facilemeat qu’a moins d'élre
eoriace de sa nature, un gigot amnsi coupé
ne pent manquer d’éire tendre. On en sera
qui{tc pour manger trois ou quatre tra nches
an lieu d'unc, et pour pereer la picce d’outre
en outre, afin d’en faire sortir lc jus. On ré-
pand ce jus sur les tranches, avee celm
f'un citron , poivre, scl et un peu de mus-
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cade; ce qui forme un assaisonnement, d’au-
tant plus agréable, qu’il est aphredisiaque.
Ce quc nous avons dit du gigol pent s’ap-
pliguer & I'épaule (¥ oy. méme Planche IV),
quon coupe également, soit en tranches,
soit havisontalement. La chair lu plusvoisine
des os est la plus tendre, amsi que eelle de
I'omoplate désiguée par les chiffres 8,9 10,
11, 12, 13 et 14. La partic extérieure, on
le dos de Uépavle, marquéey, a plas de
golt, ct est plus grassc que le dedans. Beau-
coup de gourmets lui donnent la préférence.
Le gigot ct I'épaule dn IMouton ne parois-
sent guére comme simples rotis sur les tables
distingudes,d moins qu’il nevienne de Présalé,
de Ganges ou des Ardennes: celan’empéche
pas cependanfque cenesoit unméts cher aux
Gourmands, lorsqu'ils sont tendres, julteux
et de bon gofit, ce qui & la vérité est assez
rare a Paris. On 0’y trouve dans les bouclie-
ries que des Moutons normands, du Coten-~
fin , et tout an plus de Beauvais : inais cer-
tains rélisseurs et marchands de comestibles
en birent de Présalé, et s’en prévalentpour
lesvendrebeaucoup pluscher quelameilleure
¥olaille. Cependant depuis quelques années
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il arrive 4 Paris des Moutons des Ardennes;
ils sont beaucoup plus petits que les autres,
mais infiniment plus délicats.

Outre le gigot et 'épaule, on serl encore
comme réll le carré de Mouton, qui réunit
Ia parlie des cétes ct celle du [ilct. Comme
il se coupe et se sert absolument de laméme
mani¢re que le carré de vean, nous ren-
voyons i ce que nous avons dit, pag. 38, de
cclut-ci, ainsi qu'a la Planche V, otll’on voit
un trés - beau carré de Mouton priqué de
persil. Dans ce modesle habillement, ce
carré s'appelle le »6ti du Philosophe. Cest
un manger fort agréable et de bon goiit. St
on le pique de filets d’anchois , il acquerra
une saveur beaucoup plus relevée , ct qut
obligera méme a de fréguentes hibations. Ce
n’est méme que sous cette riche livrée que
le carré de Moulon peut paroitre, en cntrée
de broche, sur une table du premier ordre.
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CHAPITRE V,
Du Sanglier ei die Cochon.

Nous réanissons dans un seul article ce
que nous avons a dive de ces deux animaux,
parce gw'ils appartiennent i la méme famille.
Le Cochon est un Sanglier civilisé,ou plutdt
dégradé par lacastration ctl’'esclavage; inais
cette dégradation tourne au profit de notre
sensualité ; et les qualités sociales et pai-
sibles de P'un, nous paroissent, en cuisize,
bien prélérables aux vertus républicaines
ef sauvages de lautre.

On ne voit guére paroitre sur nos tables
du Sanglier que la hure, On la sert désossée,
fumdée, froide, ct cuite comme le jambon.
On la coupe, de part cn part, un peu au-
dessus des délenses, ainsi qu'on le voit dans
la Planche V1. On sert ensuite les tranches,
que l'on coupc soit en remontant, soit en
descendant , puis on rapproche les deux par-
tics, et on les assmjétit avec une broche te
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de bois, pour fairc reparoitre 12 pitce una
aulre {ois. Car une hure de Sanglier est un
morcean trés-cher a Paris, et que 'on ne
rougit pas de resservir, méme sur les tables
Ies plus opulentes. Les neillcures viennent -
dc Troyes; et il faut convenir que cette
ville, pour les hures, les petites langues ct
le iromage de Cochon, peut passer pour la
métropole de PEmpire frangais.

I.¢ Cochon , dans son dge mir , ne lournit
guére de rolis aux tables distinguées; et si
V'onvott paroitre quelquefois son échinée i la
broche, dans les tables bourgeeises, on la
divise et on la sert comime le carré de veau
¢t de mouton, puisque ¢’est le méme mor-
ceau, Pour le jambon, on peut voir, Planché
V, la maniére dont il doit étre coupé. It
est cssentiel, pour cette opdration, d'avoir
un couteau 4 lame mince et bien afliléc ; Ies
tranches en auront plus de griice, paroitront
et seront méme meilleures.

Mais si e pore est & peu prés nul au rot
il n’cn est pas de méme de hérilier de son
nom, de scs griices et de sa forlune, en un
mot, de cc joli petil animal qui, sous le nom
de Cochon de lait, fait pAmer d'aise toutes
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les jolies femmes dés qu’il paroit au milien
d’elles dans un festin.

Il faut alors, sans perdre une minute;
s'armer de courage, et, dnn senl coup e
coulcaubicn aiguisé, (i trancher la téte aussi-
tot qu'il a été posé sur la table. Clest le seul
moyeh de manger sa pean croguante, aatro-
ment elle se ramolliroit; ct rien n'est plus
insipide qu'une chair molle ct qu'une peau
flasque. Ces précautions sont d’antant plus
nécessaires , que cette peau rissolée, cro-
quante et ferme , est le morccaun Ie plus dé-
licat, le meilleur et le plus distingué d'un
Cochon de lait.

On la divise par carrés, ainsi que l'indi-
quent les chiffres 10, 11, 14, 15,16 et 17
dcla Planche VI, et Pon a soin qu'un peude
chair reste adhérente & ces portions de peau.
On enléve de méme Ja peandu dos18,19.20
el21, celle des cuisses g et 12. Lorsquun
Cochon de Jait est ainsi dépouillé de sa penu,
on cn a prélevé le meilleur. La chair qui
reste apres sa personne est fade , insipide et
de difficile digestion: il vaut mienx la mettre
en ragoit, et la relever par une sauce pi-
quante, quc de la manger dans cet état.



48 MANUEL

Quant i la téte, clle trouve quelques ama-=
teurs ; mais ¢’est la peau du ventre gui est la
partic la plus délicate de cetle aimable
béte.

La vérité nous oblige cependant d’ajouter
que le Cochon peut, dans certains cas, {our»
nir le rolile plus cher qui existe, puisque
quelques Ammphitryons ont imaginé de man-
ger A la broche vn jambon de Bayonne ou
de Westphalic. '

Apres les avoir fait dessaler convenable-
ment, on les rotit & Pordinaire, en les
arrosant d’excellent vin de Malaga, qnw’on
fait ensuite réduire pour leur composer unc
sauce. G'est done moins un roti proprement
dit, qu’une grosse entrée de broche.

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

Un jambon de pays nc pourroit é&lre
mangé ainsi, il seroit dur; il faut done qw’il
arrive de Mayence ou de Bayonne. C'est ce
quiporte cerdti i un lel prix, que Phoinme
opulent peat en servir tout au plus un par
an. Heureux, trois {fois heureux fes convi-
ves qu'il invitera dans ce jour solenncl !
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CHAPITRE V.I

De U Agneau et du Chepreau.

I ’ox 2 réuni dans une méme figure (Poyez
Planche III.) ces deux animaux, quoique
d’espece différente, parce que la dissection
cn est & pen présla méme ; ot qulun quartier
de Chevreau se coupe selun les mémes prin-
cipcs qu'un quartier d’Agneau. Apres avoir
coupé le quartier;ou plutdt la béte presqu’ens
titre, telle qirelle est ici représentée, en detix
parties , égales dans leur longueur, en par:
tant du pointiy jusqua la quouve ,-on divise
chaque quartier, soit en cotelettes , soit en
doubles cotelettcs, ainsi qu'il ¢st ici marqué
par les chiffres 2,3, 4,5,6,9, 10,11, 12
et 13 ; on-sépare les deux cutsses-aux points
marqués 7 et 145 €l Yon. coupe’ les gigots
par tranches aux points marqués 8et15. Les
morceaux les plus délicats de ’Agneau sont
les cotclettes , dont chacune retient une por-
tion du filet; les meilleurs du Chevrean sont
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les tranches du gigot. Mais I'un ot Pautre
doit {tre servi avec une sauce relevée 5 en
sorle que ce plat est moins un réti propre-
meut dit, qu'nne grosse eatrée de broche.
Alégard du Chevreuil,on n’en sert qu'un
quartier, et jamais les denx cnsemble. I
faut qu'il soit piqué, bien faisandé , mariné,
ct, accompagné également d'une sauce pi-
quante et stimulante.
: Lios cutsiniers habiles, en faisant maniner
canyv enablement, un gigot de monton, le ser-
veit quelquefois sous le nom de Lhcvrcuﬂ 3
¢t on a vu plus_d'vn fin connoisseur étre
irompé par cette substitution. Mais il faut
que la préparation soil telle, que la trom-
perie soit complite; car si le petit bout
d’oreille passe, on se moque de Varliste, et
I'on ne revient pas de sa prévention confre
Fouvrage. Au reste; il fant que cette fagon
de masquer cn Chevreui] nu gigotde mouton
ne soit pas tees<ifficile , car nous en-avons
vu de préparés ainsi par de simples cuisi-
nicres, qui ont trompé I'eeil of le palais d’ex-
cellens juges. Il scroit i désirer que de seme.
blables métamorphoses se mullipliassent, la
bourse y gaguoeroit, el le palais n’y perdroit
rien.
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CHAPITRE VIL

‘Du Tiévre, dic FLevrant, di Lopin et du
Laperear.

INovus réunissons dans un méme chapitre
ces deux espéces de gibier, parce gue 1a ma-
nierc de les découper est absolumcnt la
méme, ou n’offre que des différences imper-
ccptibles.

I.e Liévre , proprement dit, paroit rare-
ment & la broche sur les tables recherchécs ;
on n’y sert gnére que des Trois-quarts qui
tiennentle milicuentrele Licvreetle Levraut.
On les sert piqués ou bardés , mais plus sou-
vent ptqués. La partic la plas; délicate est le
rable, que 'on coupe depuis épaule jusqu'a
la naissance de la cuissc; ensuile l'os da
rable, que les dames, qui, comme nous Va-
vons déja remarqné, aiment mienx ronger
que de mauger solidement, préferent. Ia
partie supérieure et charnue des cuisses, que
Yon coupe en forme d’entonnoir, n’est point
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4 dédaigner, surtout lorsque Yanimal est
lendre, jeunc et de bon gott. Le morceau du
chasseur, qui, corine P'on sail, est la queve
avec un peu de’ chair adhérente, est celui
qui renferme le plus de fumet, et que Pon
peat considérer comrme 'esprit de la béte. H
doit &tre levé avee dexténié, et oftert an
plus gourmet ou au plus qualifié des con-
YIVCS.

Un Levraut & la broche doit toujours 8tre
accompagns d'une sauce piquante, que 'on
sert a parl. Cette sauce, dans laquelle le
vinaigre, les cApres ct les anchols ne seront
puint épargnés , doit avoir une certaine
consistance. Elle s'allic trés-bicn avec le gotGe
du Liévre, et contribue méme a en faire res~
sortir le fumet. .

Ce que nous avons dit du Liévre et du Les
¥raut, s appliqguc également aux Lapercaux
et anx Lapins, qui doivent tonjours étreide
garenne ; les Lapins de clapicrs on domesti-
ques ne devant jamais , et-dans aucun cas,
paroitre sur une lable, & la gloire de laquclle
I'Awmphiteyon attache quelque prix.

Lorsque le Lapereau cst petit et extréme-
ment tendre, on le conpe ¢n travers , el sans
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détacher le rable ; mélhode qui n’est point
désagréable aux convives, qui recoivent
ainsi avee le rable les petits os qui sont
dessous.

La cervelle du Lapereauw est ce g'il v ade
plus délicat dans la téte, ct méme la scule
de scs parties qui 'se mange. On fend celts
(&te horisonlalement, et Fon sert chacunc
des deux moitids aux datnes.

Nous avons dit qu'un Liévre piqué étoit
meilleur qu'un Liévre bardé. Il v'en est pas
de méme du Lapin, que Pon sert presque
toujours de cette derniére manitre, soit
parce que son finnet, plus fugitif et plus {in
que cclui du Licvre,perdroit de son goit par
le contact du lard, soit pour ne rien dérober
de le blancheur de sa chair.

Sila chair du Li¢vre passe pour ume viande
terrestre et mélancolique, il nen est pas
ainsi de celle du Lapin,qui de sa nature est
beancoup plus Iégére et d’une plus facile di-
gestion. Les meillours de ceux que on
mange A Paris, vicnnent de Cabourg, et lenr
réputation est telle, que tous cenx qui se
vendent ici sont censeés en arriver. Nais on
peut en avoir, de bons sans les tiver d'aussi
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Ioin; et Ia forét de Saint-Germain, par exem-
ple, cn fournit gui sont trés-estimés par les
connoisseurs. Il suflit de s’adresscr aux gar-
des des différentes porles , qui ont la per-
mission d'en vendre ; ce gibier faisant, dans
toutes les Capitaineries, partic de leurs émo-
lumens.

Lc Lapin ct le Lapercau rotis se servent
toujours sans &tre accompagnés d’'une sauce.
Le jus d'un cilron cxprimé sur sou as-
sielte cst le seul assaisonnement qui leur
convicnuc.

On fait du train de devant des Liévres ot
des Lapins, un ragofit trés-commun, connu
partout sous le nom de civet, et que, malgré
sa vulgarité, 1l est fort rare de manger par-
faitement bon. [l n'enire point dans le plan
de cet Quvrage de nous en oceuper; car it est
bien reconnu que lout ce qui nc s¢ sert
quavee la cuillere ne saurvit jamais étre da
ressort d'un Ecuyer tranchant.

On peut consulter la Planche VETpour les
différentes maméres de couper les deux cs-
ptees de gibier qui font le sujel de ce chapi-
ire, cn ohservant que Conil est un vicux mot
francais, synonyme de Lapin.
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CHAPITRE VIIL

Du Coq d’Inde.

L= premier Coq d’Inde qui ait paru ern
France, y a fail son entrée eu 1570, et a 616
servl aux noces de Charles [ X. On sait que
¢’est aux Jésuites que nous devons la natura-
Lisation de ce précieux animal, ainsi que
Iimportation du quinguina, dewx spécifiques
également précieux, Pun pour calmer ap-
pétil, Pautrg pour guérir de lu figvre.
Depuis celte époque la poule d'Inde s'est
tellementacclimatée en France, qu'elle y est
devenue un oiseau tout - a- fait indigénce ,
ct Ie plus solide ornement de nos basses—
cours. St les Dindes étoient rares et chéres,
on en fervit beauconp phus de cas, parce que
c’est récllement un excellent ciseau ; mais il
est devenu si comumun, que Pon n‘ose pas le
produire sur les tables opulentes, a moins
qu'it w’'arrive endroitare du Périgord, bourré
de plusicurs livres de truffes. i la Dinde est.
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née parmi nous , et privée de cet accompa-
gnement, U'on n’en parle qu’avec mdpris ; et
nos dédaigncuses petites rnaitresses ne la dé-
signcnt qae sous Ic nom contempteur d’a-
lonette du savetier.

Ne nous arrttons pas & cette épithete in-
jurieuse. Les vrais Gourmands s’¢lévent au-
dessus des préjugés , surtont de cenx qui
n’onl pour fondement qu'une vanité ridicule.
1ls prisent les bétes et les choses d’aprés leur
valeur réelle, et non d’aprés une vaine re-
nommée; el une sunple Dinde du Gatinois
ou de VOrléanais , Jorsqu'elle est blanche,
jeanc , tendre et délicate , leur paroit préfé-
rable & une Périgourdine , souvent seche et
coriace , malgré son riche accompagnement,
C'est ainsi quune grisetle fraiche etvermeil-
Ye, paroitra, quoique dans ses simples atours;
irés- appétissante & l'eeil d'unt connoisseur ,
et seratoujours préférée par lui a telle dovai-
riere opilente , pliant sous le poids de son
orguell et de scs diamans.

il est rarc cependant, tant Je Tuxe a fait
parmi nous de progrés, que, sur les tables
les plus bourgeoises , on serve aujourd’hai
une Dinde rétie sans aucunc escorte. A
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défaut de truffes on rensplit ses cavités d'une
bonne farce savante, ou d'une couple de
livres de chair & saucisscs, accompagnécs
dun quarleron des plus gros marrons de
Lyon ou du Luc. Ces diverses substances ,
cns’identifiantavec laDinde, acquitrent une
succulente saveur, et lui communiquent en
échange ce moelleux et cette onctuosité,
qui ne lui manquent que trop souvent.

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

a dit le bon La Fontaine ; ¢t cet adage n’est
pas moins vrai en cuisine qu'en morale :
dans avcune société I'égoisme n'est bhon 2
ricn ; il ne profite pas méme, en dernier ré-
sultat, & celul qui croil trouver son bonheur
et son avantage en séparant ses intéréts de
ceux des aulres.

11 y a trois maniéres de découper une
Dinde ritic.

I.apremitre, ct la plus ancicnne, consisle
5 lever séparément los cuisses ot les ailes ;
aprés avoir serré les premitres, on coupe
les sceondes en plusicurs morceanx, ensnite
on leve les sot-1'y-laisse ct les blancs , puis
on brise Festomac , la carcasse et le crou-
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pion. Ces derniéres parties sont les plus dé-
Licates, quoique les moins nulrilives ; ce sont
celles auxquelles les dames donnenl presque
toujours la préiérence; il est par conséqguent
de la polilesse de commeacer par les leur
offrir, On sert & la cuillérc Ies trulles, ta furce
et les marrons que renfermoit le corps.

La secoude mani¢re de disséquer une
Dinde, consiste a lever d’abord les ailes, en-
suite on brise le corps au-dessus du crou-
pion, qui reste adhérenl aux cuisses, et
forme avec clles ane espéee de capachon.
Comme 'on met ordinairement ce train de
derriere a parl, cl qu'on ne¢ touche qu'a
celuide devant, on sent que si cette méthode
n'est pas la meilleure, cllie est au moins la
plus économique.

La troisitme maniére, qui s’est introdutte
depuis pen, et quir est pratiquée dans beau-
eonp de maisons qui se piquent anjourd’hui
de donner lc ton, consiste & ne lever ancun
des membres, mais & couper les ailes en
filets , comme aux canards, avec cette ditfé-
reace quo ces filets sont coupds sur la lar-
geur, et non sur la longueur des ziles, en
sorte que ce sontpintdl desmoreeanx carvés,
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¢ que de vérilables filcts. On procede ensuite
de méme, et en descendant, sur toutes les
parties charnues de la héle. Celte méthode
est sans contredit la moms puubne pour

' PEcuyer tranchant ; mais elle a Iinconvé-
nient de dissiper le jus de l'animal, de laisser
a l'entour de sa carcasse les morceaux les
plus délicats, et de priver les dames de ceux
gu'elles atment le micux, ct surtout du plai-
sir de ronger et de sucer , qui est pour ellcs
e premier des plaisirs & table, parce qu’alors
elles mangent peu, tout en paroissant occu-
pées, et qu'eles développent loute la grice
dc leurs mains, en faisant prendre successi-
vement & lenrs doigis toutes les positions.

Tellcs sont les différentes mameéres adop-
tées aujourd’hui pour découper’ les Dindes.
Comme elles sont pratiquées presquindifié-
remment , ct que chacune a ses avantages,
le Lecteur pourra choisir.

Nous ne terminerons pas cc chapitre sans
dire un mot des Dindes braisées; innovation
hcureuse, que Pon doit a l'illastre Société
des Merervedis, dont les usages fout loi dans
toutcs les provinces de ’Empire gourmand.

Cette Sociélé, qui a approfondi tous las
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€lémens de la bonne chére, avoit judicicu=
sement remarqué que rien n’est plus rarc
quune Dinde rdtie qui soil tendre. Ellc a
jugé en conséquence, que si Yon pouvoit
parvenir 4 les braiser, sans leur rien faire
perdre de lear succulence et de lear éclat,
Ton auroit résolu un des problémes lcs plus
difficiles de Ja gourmandise.

Ce projet qui contrarioit des préjugés an-
eicns etenracinés, auroit dprouvé de grandes
difficultés, si lc Iiestauraleur Le Gacque eiit
&t€ moins pénétré de respect pour l'illustre
Socidlé, ct sc fut piqué d’une déférence
moins aveugle pour tous ses desirs. Mais il a
soumis son savoir et son cxpérience au gout
éprouvé dec ces grands maitres dans Vart de
bien vivre ; ct cette déférence a produit,
le 16 novembre 1803, l'une des meilleares
Dindes qui aient paru sur "hémispheére gour-
mand (1). Depuis ce temps, plusieurs Am-
phitryons ont suivi cct exemple, ct s'en sont

(1) FoyezV'Histoire de cetie Dinde braisée , avee
toutes ses particulavités, et le discours du Président de
Pillustre Société des Mercredis, pag. 265 de la se-
conde année de I'Almanach des Gourmands, deusiéme
édition.
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bien trouvés; en sortec que les Dindes brai«
sées sont aujourd’hui devenucs assez com-
munes. Au reste, elles se découpent absolu-
ment commc les Dindes roties. A peun prés
vers le méme temps an la Société des Mer-
credis avoit imaginé les Dindes braisées ,
M. Balaine, qui a élevé le Rocher de Can-
calle au rang des 1temples les micux desser-
vis que le Dicu des Festins ait dans la Capi-
tale,, en servit unc de ce genre , avec de
rlch(,s garnitures, dansle goit des Cham-
bords, qui, pour sa succulénce et la science
profonde qu’il a déployée dans sa confec-
tion, mérite d’occuper une place honorable
dana Phisloire du 19° stéele,”

 Le Rocher de Cancalle, qui doit sa pre-
miere réputation & ses huilres, qu’on y mange
excellentes pendant les douze mots de I'an~
née, est aujourd’hui Fun dés hicux les plus
fréquentés par les vrais Gourmands.

On coupe les Dindonneuux de méme que
lesDindes, avec cette différence queFonn’en
serre jamais Ics cuisses, mais qu'au contraire
on les partage en dewx, pour &tre mangées
sar T'heure, ct qu’on en leve les ailes sans
les couper en filets. ( #oy-. Plaunche VIII. )
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CHAPITRE IX,

De I'Outarde.

T ’ourarpE estle plus gros oiscau quc notre
climat fournisse 2 la broche. Quoiqu’elle soit
asscz commune en Lorraine, ¢t méme cn
Champagne, on en voit assez raremeaf &
Yaris, ol elles sont toujours fort cheres.
C’est un riti plus apparent que délicat, et
qui satisfait plutdt les yeux que Ie goiit.

L’Outarde 2 cela de particulier qu'clie
renferme sept chairs de couleur et de nature
diflérenles, les unes blanches comme celle
dc la pounlarde, les autres presqu’aussi noires
que la chair du lievre ou du mouton. Il est
bon de counoftre ces différences pour servir
convecnablement cet oiseau.

Apres lui avoir coupé les paltes, qui ne
feroient qu'embarrasser dans sa dissection,
on commence par lever la cuissc gauche,
puis instnuant le coutean vers le milieu de
I'estonac , ct le conduisant jusqua Taile
gauche, on 'enléve par-dessous. Apres avoir
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fait deTautre c4té Ja méme opération, el mis
ainst & découvert les différentes gnalités de
chair de cct otsean , Fon se trouve a méme
de servir avee facilité chacun des convives
sclon son gout.

A moins que I'Outarde ne soit trés-jeune,,
sa chair est toujours un pcu coriace ; c’est
pourquoi, afin de n'en pas conrir le risque
nous conseiltons de la servir plutdt braisée
que rotie. La maniére de la découper sera.
tonjours la méme; mais 'on sera plus sir
au moins (e Ja manger 1endre.

Malgeé ces observalions, nous devons
convenir cependant que-IOutarde forme un
{rés-beau r6ti dec parade, ct qui convient
surtout dans les festins d'apparat, dans les
repas de noce ou d’8tiquette, enfin dans ces
réunions nombrenses, ol I'on sacrifie plutdt
a lostentalion qu’a la bonne chére, et ou
Ton met plus de gloire 4 fasciner la vue
qu’a contenter le palais. (7. Planche VIIL )

Il n’arrive jamais d'Outardces ala Vallée,
a Paris. On en trouve quelquefois chez Ma-
dame Chevet, le marchand de comestibles
le micux approvisionné en picces fraiches,
soit gibier , soit venaison , soit poisson, etc,
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CHAPITRE X

De lia Poularde et diu Chapor:.

Nous réunissons dans un méme article lo
frére et la s;eur, parce que liemaniére deles
découper est absolument la méme.

Quoique la Poularde etle Chapon soient
un roti réputé vulgaire, parce qu'ils abon-
dent I'hiver & Parts, il en est peu cependant
gu'un Gourmand priscdavantage. La plupart
des gibiers renommés n’ont d’autres vertus
que lenr rareté et 'avantage de venir de loin
et & grands frais: la Poularde et Ie Chapon,
an contratre , tirent tout leur mérite d’eux-
mémes; et pourvu quils alent été engraissés
avee soin , I'on s'inquiéte assez pen de leur
origine, qu'il seroit dailleurs assez difficile
de constater,

1! faut convenir cependant que le Pays de
Caux, le Maine ct la Fléche , sont en pos-
session de nous fournir les meilleures piéces
en ce genrc. Rien n'est au-dessus d’un coq
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viergednPays de Caux,d'un Chapon duMans
et ’'unc Poularde de la Fléche. Cet avan-
tage tient-il an terroir gras et fertile de ces
contrées, ou bien 4 la maniere d’y gouverner
les basses-cours? C'est ceque nous laisserons
a déeider 3 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 dc ces trois contrées bienheureuses,
dont les deux premiéres surtout sont le pa=
radis terrestre de tous les élus Gouwrmands.
Le Gatinois, 1’Orléanais, et méme la
Beausse, approvisionnentaussi laValléeen ce
genrejetquoiquelearsvolaillesnesoientpasa
comparer avee celles du Maine et de la Nor-
mandic , clles ont aussi leur mérite. Dans
toul pays ott le grain abonde, ot le terroir
est gras et fertile, on peut former d’excellens
éléves ; il ne s’agil que de savuir les bien
conduire; et ¢’est un art qui n"appartient pag
& tout le monde. Unecxcellente fille de basse-
cour est plus rare quune bonne danseuse.
La Bresse est en possession d’aliinenter la
ville de Lyon, et les pays entironnans ; de
Youlardes qui jouissent, ménie a Paris, d'une
grande réputation. Moins blanches guc celles
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du Mans (parce quon lcs cngratsse avec du
sarrasin ct dumais), clles lenr disputent en
finesseeten tendreté. UncPounlardede Bresse,
farciede truffes (qui,dans leshiverspluvieux,
sont it Lyon a fort bas prix), est un manger
délicieux , et, selon nous, fort au-dessus dc
ces dindes tant vantées du Périgord, qui se
paient & Paris jusqu’a vingt écus.

La maniére de découperun Chapon ctune
Poularde, est infiniment simnple. Tl suffil de
lever successivement les cuisses ct les aites,
Ies sot-I'y-laisse et les blancs, de briser le
croupion , et de partager horisontalement la
carcasse. Mais un P'_',cuyer tranchant qu veut
déployer son adressc, ct s’attirer 'admira-
tion des convives, fait toutes ces opérations
sans toucher terre.

Pour y procéder, il enlonce forlement sa
fourchette, qu’il tient de la main gauche,
dans lc dos de 1a Poularde ou du Chapon,
quil souléve d’environ six pouccs au-dessus
du plat ; puis avec le couteaun qi’il lient de la
ruain droitc, it coupc les cuisscs ct les ailes,
sans les détacher entiérement, le dessus de
Pcstomac ct la fourchette du cou; puis, pas-
sant &t sa voisine la piece dans cet état , celle.
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ci achéve de détacher le membre qui lui
convient , qu’elle fait tomber sur son as-
siettc. On promene successivement la biéle &
la ronde, en la tenant toujours par la four-
chette | et tout le monde se trouve ainsi
servi. Cette méthode s'adaptc anx poulets ,
aux perdreaux et i toute cspece de gibier
qui nc se coupc point par aiguilletie,

Cette maniere de disséquer un voii étoitfort
en vogue autretols, ot les bons Ecuyers traiz-
chans dtant alors assez commuis, chacun se
piquoit de déployer sonadresse et de renché-
vir sur celle de ses rivauy. On est anjour-
d’hui revena de ces tours de [oree , qui sont
A la bonne maniere de découper, ce qu'est Ia
dansc de corde & celle de P'Opéra. Cette mé-
thode n’avoit gueve d’antrc mérite que la
difliculté vaincuc, et il en résultoit pour Ja
gourmandisé et méme pour la propreté,
d’assez graves inconvéniens.

D’abord , tenir une picce en 'arr , ¢’étoit
hitter sou refroicissement, et [Pon sait qu'un
rih ne peut jamais &tre mangé trop chaud,
surtout lovsqu’il est gras , comme Ie sont les
Chapons et les Poulardes fines. IEnsuite, faire
circuler,au bout d'une fourchette, e grosse
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pitce toule dégofitante dc jus et de graisse,
¢’est s’cxposer a tacher la nappe ct mémo
les habits des convives. Enfin il n’étoit pas
fort a1sé de choisir ainsi le morceau & sa
convenance ; 1l falloit nécessairement pren-
dre un membre tout entier (et l'on sait ce
que c’est qu'un membre de Poularde !), ct
le diviser emsuite sur son assiette, ce qui
achevoit d’en héiter le refroidissement; en
sorte qu'unc Poularde qui, bien diviséc dans
le plat, pouvoit alimenter douze convives,
en satisfaisoit tout au plus six, coupée de
ccttc manitre.

C’est donc avec raison que l'on a sentt
I'abus de cettec méthode, ¢t qu'on U'a cntie-
rement bannie des tables ot 'on se pique de
bien savoir vivre. On sc contente aujour-
d’hui de couper une Poularde ouun Chapon
dans le plat.-( qui doit étre bien échaudé) ;
on y procede avec le plus de prestesse, d’a-
gilité et de dextérité possible; on divise cha-
que cuisse cn deux , chaque aile en trois ;
on laissc les blanes enliers;on tache de faire
six morceaux bicn séparés de la carcasse et
da croupion ; puis , aprées avoir le plus
promplement que faire se peat, rangé ces
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divers morceaux dans un ordre syméteique
et de manidére quancun ne cache 'autre,on
fait passer le plat, el chacun se sert & sa
guise. Celle maniére cst sans contredit la
meitleure, la plus simple,la plus commode,
et celle qu'on a depuis long-temps adoptde
de préférence danstoutesles tabics vraiment
gourinandes.

Il est difficile de se procurer & Paris des
pieces fines pour Ja broche. On en trouve
sans doutc & la Valléc ; mais on est exposé
& 8’y voir trompé journellemcut sur age et
sur la qualité. On ne court pas ce visque en
s’adressant & M. Biennail, (rue du Marché
des Jacobins, ci-devant rue Sainte-Anne, )
Ie premier rdtisseur de Parls, sans aucun
doute, et qui écréime la Vallée irois fois
par seimainc. Personne n’est mieux assorti
que lui dans le poil et dans la plaume. L'on
est str de trouver de vraies poulardes nor-
maundes, pendant toute I’'annde, au Rocher
de Cancalle:elles y arriventavee les huiltres,

{ Voyez le Chapon et la Poularde ,
Plauche 1X, ol V'on a indiqué, par des
traits nomérotés, la meilleure maniere de
les couper ).
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CHAPPITRE XI&
De e Pouwle bouillie.

YUnx Powdarde bouillic, on plutét un cha-
pon au gros sel; est I'une des cntrées les
pius succulemes el les plus vestaurantes que
la cuisine offrc a notre sensualité. Ce méts
est dit gotit de tout le monde, 6t convient an
convalescent timide comme au Gourmand
le plus intrépide. C’cst dans ses flancs que
Yun trouve la réparation de ses forces épui-
sées ; et que P'aulre aime & puiser une nou-
velle dose de vigucur, Lepalais et Vestomao
s’accommodent également de cel alinent
savourcux, car aucun n’est d’'une plus {acile
digestion, et ne g’assimile plus ‘prompte-
ment et micux avec notre substance. l.e
chyle qui en résulte est cxcellent, et nos
sucs gastriques et ¢laborateurs dissolvent,
saus peinc , une volailie ainsi préparde.
Mais on sc tromperoil fort si, jugcant de
ce méts par su simplicité,on croycit guc rien
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w'est plus facile que sa préparation. Riea ,
au coutraire , n'cst aussi rare que de mnan-
ger un chapon au gros sel daps toute sa
bonté , ct surtout dans toute sa succulence.
Ce n'est méme que dans les (rés-fortes et
trés - opulentes cuisincs que Ion peat, cn
avoir de hons, mais qui sont cependant ¢n-
core bicn éloignés de la perfection de ceux
de Ia Marmite Perpétuclle.

En effet, il ne s’agit pas de faire cuire
simplement eette volaille dans le pot-au-feu,
et de la servir avec un bouillon dessous ,
ainsi que cela sc pratique daus les petits mé-
nages a4 'égard des vieilles Poules. Celte
méthode cst bonne tout au plus pour com-
muniguer uae eilleure saveur au bouillon ;
mais la hétc, en en sortant, véritable ecce
homo , estdigne & peine de figurer & l'office.

Un Chapon au gros sel doit étre cuit daus
uuie marmite séparée, dans unc braise ana-
loguc ct savante, avec des ingrédiens parti-,
culicrs, et avec des attentions dontles grands
Artistes sont seuls capables. 'L'rés-pen, mnéme
parmi les plus distinguds, peuvent s'élever
jusqu’h cette hauleur; et lel cuisinier powrqni
les sautds au supréme et les ragotts les plus
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compliqués ne sont quun jeu , palira devant
un Chapon au gros scl. Il n’appartient qu'aux
hommes de Génic d’étre vraiment grands
dans les choses simples.

Pourquoi les Chapons au gros sel , 1ssus
de la Marmite Perpétuelle, sont -ils si supé-
rieurs 4 tous ceux que P'on prépare dans les
meilleures cuisines? C’est que cette Mar-
mite , qui cst sur le [en depuis plus d’un
sitcle , est pénétrée des sues élaborateurs de
plus de trois cent mille Chapons qui I'ont
successivement hahitée ; c’est que ces Cha-
pons 1’y cuisant jamais seuls , mais quelque-
fois au nombre de douze , se communiquent,
Tun & l'autre leurs vertus, et s'envichissent
réciproquement de lears précieuscs émana-
tions ; ¢’est que rvien n'est comparable aux
soins vraiment paternels qu'on apporte &
leur conserver toutes leurs .qualités, a ne
fcur rien laisser perdre de leur succwlenee,
a les rendre dignes enfin du palais sacré des
plus fins Gourmands. Auassi lorsqu’on a
mangé des Chapons de cettc Marmite, il est
impossible d’en manger ailleurs ; ct telle ré-
pugnance qu'aient en général les grands
Amphilryons pour admettre sur leur tablg
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ce qui n’a point €té préparé dans leur cui-
sine , ils ne se font aucun scrupule d’y ser-
virun Chapon de la Marmite Perpétaelle (()
lorsqu’ils veulent en manger un excellent.,

Dieu conserve ceflc précicuse Marmite ,
pour laquelle seule un grand nombre-de
vrais Gourmands ont [ait tout exprés le
voyage de Paris! C’estun établissement uni-
que dans le Monde, et 'un de ceux qui font
le plus d’houneur & la Capitalc de 'Empire
gourmand.

La maniére de découper une Poule bouil-
lic est infimiment simple, mais il faut un
couteau supériearement affilé pour opérer
proprement dans cetle dissection.

D’abord, elle doit étre placée sur le dos ,
de mani¢ve qu’elle présente la poitrine a dé-
eouvert ( au lieu que les volailles roties sont

{1} Cette Marmite existe de temps immémorial , rue
des Grands—Augustins, n® 1o, Elie est tenue, cn ce
moment , par M. de Harme, Restanratcur, bon cui-
sinier du bon temps, et le digne beaun-pere de M. Véry.
Own peut manger ces Chapons dans sou restaurant , ou
les faire venir chez soi, ou ils arrivent en {rés~bon
état. Il suffit d'en fuire l2 demande par Ia petite
‘poste. Ils ne cofitent que six francs.
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placéces sur le ventre); on la sert sans téte,
pour quc lcs ailes soient mienx & décou-
vert ; pws , plagant sa fourchette qu’il tient
de la main gauche sur la cuisse gauche de
Panimal, 'Ecuyer tranchant levera celte
cuissc avee précaution, en évitunt 1rés-soi-
gueusement de déchirer la peau ; il coupera
Yaile , puis procédera de méme de laulre
chH1é ; 1l séparera cnsuite le croupion, levera
les blancs, ¢l rompra la carcassc; puis ,
apres avoir divisé les ailes el les cuisses en
deux parties dgales, il fera passer le plat aux
convives. Tout cela doit s’exéeculer Ic plus
promptement possible, car une des grandes
gualilés d'un chapon au gros sel , est d'dtre
mangé chaud. Le morceau le plus délicat
est os de la cuisse; mais tous sont bons lors-
que la béte arrive en droiture de chez M. de
Harme. { Poy. la Planche Ire,)

On mange rarement des poulels sunple-
mcent boullhs 3 mals on les sert souveni en-
tiers , soit & Pestragon, soit & la pou dlette ,
soit avec d’autrcs sauces. On les découpe
absolument de la méme manidre que les
chapons au gros sel.
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CHAPITRE XII
De IOie.

1’045 est un réti réputé plus rofurier ¢n-
corc que la dinde ; vint-clle en droiture
d’Alencon , pesat-t-elle dix livres , et fut-cllc
aussi tendre que Zaire ,la vanité s'obsline-
roit & la rcpousser d’une table opulente.
L’Amphitryon gémiroit sans doule, en se-
cret, d'unc telle néeessité, mais il 8’y sou-
mettroit , tant est puissant Ieinpire des pré-
jugés, méme sur la classe qui, par sa for-
tune, sa naissance ou soa éducation, de-
vroit s’y monlrer la moins soumise.

C’est cu cflet un véritable préjugé , ct
méme un préjugé bien injuste , que celui
qui exclut les Oics de tout repas ordonné
par Uétiquette. Mais 1l faul convenir que ce
préjugé aw'cst pas saus fondement, et que,
dans le principe , clles nc doivent qu'a elles-
mémes cette cxclusion rigoureuse. Il est si
rare dc rencontrer une QOic tout & la fois
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jeune , grasse el icndre , que Pon a pris le
parti de les proserire toutes , parce que les
neuf dixiéines sont séehes , dures el coria-
ces. Les bonnes, comme ¢’est assez l'usage ,
pitissent pourles méchantes: elles expientle
tort de sc trouver en mauvaise compagnic.
Les vrals Gourmands ne partagent cepen-
dant pas celte opinion, ils nc proscrivent
point en masse , ct quelque part qw’ils ren-
conirent unec Oie jeunc, grasse et lendre,
ils oublient son origine roturitre , et 1'ac-
cueillent comme un rili de qualité. s le
priscnl d’autanl plus , que les avaniages
d’une Oie rétic s’étendent ai-dela du diner,
et que la graisse quiclle distille dans wne
rotation égale ot modérde , devient d’une
grande ressource cn cuisine powr Vassai-
sonnement de divers légumes, et principa-
lement des épinards. Rien nest plus succu-
Jent et plus délicienx quun plat d’épinards
accommodé 3 la graisse &’Ote. C'est un en-
treméts d’autant plus recommandable, qu’il
est & la portée du plus vulgaire des Arctistes;
ct quc sa confection n'exige point , comme
un plat de cardes,lout le savorr d’wnRéchaad
ou d'un Morillion. -



DES AMPHITRYONS. 77

L’Oie, ainsi que toules les viandes noi-
res , doit étre peu cuite , et présenter un rott
sanguinolent ; servie sur le dos , elle sc
conpe en filets formés de la chair des ai-
les et de 'cstomac, jusques vers le crou-
pion. On léve ainsi huit filets, composant
autant de lanieres,, comme il st marqué
sur la gravure. ( Foyez Planche X.) Avec
un peu d’adresse , on pecul [rouver encorc
i 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 Ic plat, aprés en avoir
fait disparoitre le squelette de la béle; on
ajoute au jus qu’ils ont rendu en les cou-
pant, celni de deux citrons, unc cuillerée
d’huile vierge, une ou deux de moutarde .
sel et poivre; et apres les avoir fait wariner
un nslant dans cet assaisonnement apéritif
on fait circuler le plat, ct chacun des con-
vives se sert. Lorsque I'Oic ¢st tendre ct peu
cuile , ccla forme un manger délicieux ot
trés-supérieur , selon nous, 2 la plupart des
rotis & Ja mode.

Tclle est la manidre de couper ct d’assa’-
songer les Oies roties. Si Yon en divisoitlcs
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membres comme ceux des Poulardes et des
Ponlets, op copunctiroit unc grande faule ,
tout 'esprit de la béte s’évaporeroit ; elle
rendroit beaucoup moins de jus, et paroi-
troit beaucoup moins tendre. Il est donc es-
sentiel de s’en tenir & cetle méthode , qui,
pour &tre ancicnne et vulgaire, n’en est pas
moins la meilleure.

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

Nous devons ajouter & Végard du petit
salm1 domestique dont nous venons de don-
ner la recetle, qu'il doit se faire dans un
plat d’argent et sur un réchaud, a esprit-
de-vin ; autrement Thuile et fe jus do ci-
tron qui sont froids , dissiperoient la ckaleur
de la béle, déja évapordée eu grande partie
dans la dissection. Au reste, ces pebis ra-
gotts ,quelon fait ainst sur Ja table, devien-
nent une vérilable {éte pour les convives.
Il suffit que ce soit leur ouvrage pour qu'ils
les trouvent ddlicienx; et ces salmis sont
tounjours mangés jusqu'aux os.
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CHAPITRE XIII

Du Canard domestique et sauvage.

¥,& Canard domestique n’est gutre plus
noblc en 6t que I'Oie; il est méme asscz
rare que les Canetons de Rouen , si vantés
a juste fitre, paroissent sur une table opu-
lente en sortant de la broche. Onncles y
admet guere qu'en entrée, soit accompagnés
de navets de Fresneusc ou de Croissy , soit
étendus sur un lit de belles olives tonendes,
soit enfin bowllis comme un chapon au
gros scl. Mais il fant , dans ce dernier cas ,
qu’ils soient d’'une grosseur et d'un embon-
point monstruenx.

Dans toutes ces circonstances, Ic Canard
doit &lre assez cuit pour &tre servi a la cuil-
lere, a l'exception des ailes, quon délache
avec la pointe du coutean. On le déeoupe
alors comme la poule et le chapon bouillis,
¢’est-i-dire par membres , et sans lever les
aiguilleties,
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Le préjugé qui écarte dela broche les Ca«
nards domestiques, ne s’étend pas jusqu’anx
Canaris sanvages , qui sculs ont le privilege
de paroitre , comme plat de rét, sar les ta-
bies de premiére classe. Ils doivent cet avan-
tage aleur fumet, ¢l a ce gott particulier qui
distingue les bétes sauvages des aniinaux do-
mesligques , quoique de la méme espece.

Mais s1 les Canards sauvages se distinguent
par lenr funet, ils font paver assez cher cet
avantage ; car ils sount rarement gras, ct ne
sont presque jamais tendres. It faut donce les
altendre assezlang-temps pour les bien mor-
tifier. En dépit du préjugé, nous pensons
quwun Canard domestique bien engraissé,
vaut mieux, méme 4 la broche, que la plu-
part des Canards sauvages.

e Canard rili se déconpe comme loie,
en aguillettes, quc 'on maltiplic Je plus
possiblc, aux dépens des ailes, et méme des
cusses. Il doit rendre beaucoup de jus,
parce qu'on Je fait cuire saignant; on y ex-
prime deux citrons, et en y ajoutant un filel
d’huile vierge, du poivre, du scl ¢t un pea
de muscade, on lui composera une sauce
apéritive assez agréable. ( Poyczla Pl. X.)
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T.es canelons de Rouen sont si supériewrs
4 nos barboteurs des environs de Paris, que
I'on a cherché 4 counoiire Ja causec de
celte supériorité, et méme & I'imter. On
prétend qu’clle dépend uniquement de at-
tention que l'on a a Rouen, d’empécher ces
jennes Canards d’allexr & T'cau, et du soin
que 'on prend de les entrclenir dans une
grande propreté.

1l cst bica facile d’en faire Pexpéricnce.

Les patés de Canardsd’A miens jouissoient
autrcfois d’unc grande réputation, et la mé-
ritoient. Ils out beaucoup dégénéré de qua-
lit¢, tout cn doublant de prix; car ceux
qu'on paic anjonrd’hai neuf francs , sont
tres-infériewrs & ceux de méme grosseur,
qui cotitoient , il y a vingt ans , quatre livres
dix sous. On sail que ces patds sont faits dans
une crovite de seigle, gui n’est point suscep-
tible d’étrc mangge , et qui ne sert qua leur
conservation. Tout leur mérite gif donc
dans lc choix ot dans "assaisonncment des
Canards. Comme ces Canards en pate ne
sont pointdésossés, onles Lire de leur crofite,
et on les découpe sur une assietle , comme
une volaille froide ordinaire.
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CITAPITRE XIY.
De la Cercelle.

I 4Cercelle cst,au rapport des Naturalistes,
un oiseau du méme genre que les canards;
clle a les mémes habitudes, 1a méme con-
formalion, les mémes meeurs, et n’en differe
gutre que par la grosseur, qui est moindre.
“lie sc plait dans les marais les plus inacces-
sibles , ol elle {ait son nid, et n’est dans nos
climats, ainsi quelescanards sauvages, qu'un
oiseau de passage.

Les Romains, gui étotent pour Je moins
aussi gowrmands que nous , ¢t bien plus re-
cherchés, avoient trouvé e moyen d’appri-
voiser les Cercelles, et de Igs élever cn do-
mesticité. Ln le négligeant nous y perdrons
un comestible agréable ct sain, qui ajoute-
roif aumérite de nos basses-cours. Pour re-
metlre cette pratlique en vigueur, il suffiroit
d’enfermer ces oiscaux, de leur couper le
bout dclaile, et de les nourrir avee du millet
ou d'autres graines, dans des enclos conve-
nables et assez étendus. Nous serions stirs
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alovs d’avolr des Cercelles toujours grasses,
ce qui n’arrive pas souvent 2 celles que nous
apportent les chasseurs, On v gagneroit dox-
blement, car ccl oiseau est d’'un gotit plus
délicat , et il est plus facile & digérer que le
canard. . Nous pengons aussi qu'on peut lo
mauger 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 l'rance nous empéche en ce mo-
ment de vérifier (1).

La Cercelle subit les diflérentes prépara-
tions du canard , et se sert comme entrée ,
aux olives , aux monians de cardes , aux na-
vets, etc. 3 mais clle a, sur le canard domes-
lique , avantage d’étrc admise an rét: sur
les tablesles plusrégulieres. On la coupe alors
en aiguilleties , sous lesquelles on fait , avee
son propre jus et celul de deux citrons, une
saucc 1mpromptuc, semmblable a celle que
nous avons indiqudée dans le chapitre du ca-
nard. { ¥oyez Planche XI.)

(1) Cette destruction , pour le dire enpassant, a perté
un coup funcste a la gourmandise, et nous a privés
d’une foule de comestibles dont le secret s'esl perdu
avee les couvens.
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CHAPITRE X V.

De la Morelle , ouw Poule d’cait.

Cer orsean, connu des Ornithologistes sous
le nom de Foulque , et conunun aux deux
continens, cst de la grosseur dune poule
ordinaire, et habile le plas souvent les étangs
etles marais, préférant Jes canx slagnanles
aux eaux courantes. I faul qu’elles abondent,
dans les étangs des coles de la Normandie
ct de la Drelagne , car les Chasse - mardes
en aménent becaucoup a Paris vers la fin de
I'hiver et au commencement du printemps.
On en voit,; & ces dépoques , une grande
quantité a la Halle,

La chair de la Morelle cst lourde, cor-
pacte , de digestion difficile, et en général
pen cstimée. Il esl trés-rare que cet viscan
réfl soil lendre ; & moins gu’il ne soit trés-
jeune, et qon ne l'ait laissé long - temps
mortifier. C’est cependant de celle derniére
maniere qu'on lc sert presque toujours sur
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les tables opulentes, o T'on sacrifie souvent
4 la vanité los jouissances les plus réelles.
La dissection de la Poule d’'ean exige des
soins particuliers, ct offre beaucoup plus de
difficultés que celle du canard, de l'oic et
des autres viandes noires, Comme les ailes
de cet oisean sont ir¢és-enfoncées dans la
chair , il est singuliércment difficile d'en
trouver la jointure. Poar ¥ parvenir, aprés
avoir enlevé la cuissc, comme celie d’'une
volaille ordipaire, it faut faire glisser le
couteau sur le milica de l'aile , ot jusqu’an
haut , en suivaut I'cstomac. L'atle alors se
détache sans difficulté , parce qu'on la prend
en dedans. Sans ces précautions , vous ris-
quez fort de vw'en pouvoir venir a bout, ct
de déshonorer la Morclle au lien de la
découper. ( Poyez Planche X1.) (1)

(1) Comme la dorelle a pen de goiit, c’est un réti
assez insignifiant. Pouc la relever un peu, et la rendre
plus digne des palals gourmands, nous conseillons den
faire, aussitdt qu’clie sora coupée et dans le plat mlue,
un ce ces sulmis impromplus, si apéritifs loesqu’ils sont
Lien exécutés. On procédera comme pour Ie Salmi du
Bernardin, dunt la pricieuse recelte se rouve dans I'Al-
manaca des Gourands , quatriciae Année , page 45,
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CHAPITRE X VL

De la Bécasse et de la Bécassine.

¥ ABécasse cstunoiseaude passage, qui n’ha-
bite nos elimats que vers la fin de Vantomue
ct peodant 'hiver. 11 sc ticnt dc préférence
dans les marais , sur le bord des ruisseaux,
sc cache pendant le jour, et ue se montre
guere qu'au crépuscule du malin et du soir;
cc qui a fait penser que ses yeux ne peuvent
supporter que diflicilernent le grand jour.
La Bécasse est le premier des oiseaux noirs,
et la reine des imarais. Sa chair , tendre ,
délicate et parfumde, offre un manger dé-
ficienx , et frés-recherché par les Gour-
mands. C’est e rétile plus honorable , selon
nous, parmi ceux que nous fournit le gi-
bicr. Toujours cher a Paris, il n’apparticnt
qu’a Vopnlence, car on ne peuat guere com-
poser un plat de rol de moins de quatre Bé-
casses.

Los Bécasscs scservenl aussi en entrées
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soit & Ia provengale , soit aux olives, soit
aux truffes, soit & l'espagnole, soit cn sal-
mi. Celle derniére fagon est la meilleure
pour les manger cu enlrées , surtout si, pour
faire ce salmi , on suit la recelle du Ber-
nardin , que nous avons indiquée dans un
autre onvrage (1)

Mais nous ne devons considérer ici les
Bécasses qu’ala broche, On les sert sur des
roties sur lesquelles on a précieusement
recuellll lcurs déjections; car il en est de
cct oiscau comme du Grand Lama, toul
ce qui cn émane est révéré et recu avec unc
grande componction. Ces roties , assaison-
nées de poivre, de sel el d'un jus de cifron,
forment un délicieux manger , et accompa-
guent dignement cette honorable béte.

La Bécasse sc découpe comme fes volail-
Jes ordinaires , ¢’est-a-dire qu'on en leve les
ailes , les cuisses , et qu'on sépare ensuiie Je
croupion de la carcasse. L aile ost le mor-

(1) Foyez Varlicle intitulé du Salini dw Bernar-
din , quatrieme Année de I'Almanach des Gourmands ,
page 43. C'est une recetle que les vrais Gourmands ne
sauroient assez relire ¢t inéditer,

F 4
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ceau le plus délicat et Je plus recherché ;
mais la cuisse a plus de fumet,

$.a Bécassine est un oiseau du genre de la
Bécasse, mais beauconp plus petit, puisqu’il
cst & peine de la grosseur d'une caille. On le
sert entier, ou toul au plus on le coupe lon-
gitudinalement en deux parlies égales. Clest
un ot trés-estimé pour sa délicalessc.

Dans les pays ou les Bécasses sont com-
munes , on obtient, de Icurs carcasses pilées
dans ug mortier , une purée sur laguelle on
dressc diverses entrées, telles que de petites
cotelettes de moulon , des ailerons de vo-
taille , ete. Cette purde cst Pune des plus
délicreuscs choses qui puisse &tre introduile
dans lc palais d’an Gourmand, et 'on peut
assurer que guiconque n’en a point mangé,
n’a point connu les joies du Paradis terrcs-
tre. Une purée de Bécasse, bien faile, cst le
nec plus nltra des jouissances humaines. 1)
faut moarir aprés I'avoir gotitde , car toules
les autres alors ne paroitroni plus qu'insi-
pides , sans méme en excepter les Dindes
aux truftes du Périgord et les Patés d’estur-
ueon d’Abbeville , du célebre Richard,
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CHAYITRE XVIIL
Du Perdreaw et de la Perdrix.

LA Pexdrix tient le premier rang apres la
Bécasse , dans la cathégorie des gibiers a
plwnes. Cest, lorsqu’elle est rouge , un
des plus honorables et des meilleurs rotis
qui puisscut &tre étalés sur une table gour-
mande. Sa forme appétissante, sa taille élé-
gante ct svelte , quoiqu’arrondic, son embon-
pomt modéré , ses jambes d’écarlate , enfin
son fumel divin el ses gualités restaurantes,
tout concourt i la faire rechercher des vrais
amateurs. D’autres gibiers sonl plus rares
plus chers , mieax accueillis par la vanité ,
Ie préjugé et la mode; la Perdrix rouge ,
belle de sa propre beauté , dont les qualités
sont indépendantes de la fantaisie , qui réu-
nit en sa personne tout ce qui peat charmer
Ies yeux, délecler lo palais, stimuler 'ap-
pétit et ranimer les forecs, plaira dans tons
les temps , ot concourra & lhonneur de tous
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les festins, sous quelque forme quelle y
PAroisse.

La Perdrix est le principe d'inc foule
d'entrées, et méme (lovsqii’elle est renfermée
dans une pate savanle) d’entreméts froids,
vivement recherchdés. Sous cette forme, elle
s’allie merveilleusenent avec les trufles. En
entrées, on la voit fignrer a la polonaise ,
4 la prévalaie, en papillottes , & Porange, &
la braise, en (ourtes, anxy choux, a I'espa-
gnole, aux Ientilles , anx olives, an jam-
bon , en saulés an supréme, et de nalle au-
tres maniéres non moins appélissantes. Mais
ce sont les seuls Perdreaux on Perdrix gris
qu’il faut réscrver pour ces préparations.
Ce scroit déshonorer une Perdrix rouge
que dc la servir aulrement que rétie.

Nous avons imprimé quelque part (1) que
les bartavclles, qui sont les Perdrix rou-
ges les plus grosses et les plus délicates
dtoient aux Lerdrix grises ce que les Cardi-
naux sont aux Evéquos , et ce mot a fait
fortune. Nous aurious pu gqjouter plus sé-

(1( 7 oyez I'Alinanach des Gourmands, premiére
Anrée , troisicwe édition, page 37,
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rieusement que la préfércuce que 'on donne
aux Perdmx & jambes d’écarlate, sur les gri?
ses, ne lieat pomt & an préjugé, pas méme
au penchant qui nous portc vers les choses
d'éclal , mais qu'ellc a un fondement bien
plus solide, puisqu’elle repose sur un mériie
constaté par I'assentiment universel de tous
les hommes de godt.

1l ¢st notoire, cn cfict, que pour la finesse
dc la chair, le parfum, et ce fumet mdéfinis-
suble qui parle an coeur comune au palais,
la Perdrix rouge I'emporle tellement sur la
grise , que ce sont deux gibiers totalement
diftérens. C’est surtout dans ¢clles que nour-
rit le mich de la France, et principalement
le Dauphiné , Ie Lénguedoc et [e Périgord,
que cette différence est trés-sensible ; mais
ellc I'est méme assez dauns les Perdrix que
fournissent les environs de Paris, pour que
1e prix des ronges y soit tonjours beaucoup
plus élevé que celui des autres.

Ricn n'est plus facile a découper quun
Perdreaun rdli; ¢l dans celle dissection, 1'f5-
cuyer tranchant pent, i peu de frais, fuire
briller son adresse, el méme opérer en ar,
en tenant de la main gauche le Perdrecau
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piqué dans la fourchette, et en travaillant de
Ia droite avee lc couteau, sans toucher terve.
IT est presquinutile d’ajouter que ic Per-
drean se coupecomme laplupartdesvolailles.
On enléve d’abord lu cuisse et Paile droites,
ensuile a cuisse et I'aile gauches , et puis on
coupe longitudinalement le corps ea deux.
L’aile est le morceaunle plus délicat et le
plus tendre , ¢t la cuisse celul qui a le plus
de fiunct. Les dames préferent ordinaire-
ment la carcasse; mais il faul commencer
par leur offvir l'aile. ( Foy. Planche XI1.)
Il est rare que I'on fasse & table un salmi
de Perdreaux, parce que ce gibier a asscz de
fumet pour élre mangé avec plaisir sans as-
saisonnement : cependant, pour obéir an
proverbe quid éfend de scrvir des Perdrix
sans orange, on I'anccompagoeratoujours de
quelques oranges, non pas douces, mais
améres 3 de cetles connues sous le nom de
bigarrades , ct dont on se serl pour faire le
Bichopp. Leur gotit s'allie fort bien avec
cehii des Perdrcaux, et 11 o’en masque
point le fumet. Les salinis de Perdreanx
guwon sert quelque fois en entrées, sont fasts
avee les Perdreaux dela desserte de laveille,
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CIHHAPITRE XVIII
D Paon.

T & Paon , dont le plumage éclatant ot ra-
dicux réunit toutes les coulenrs de l'are-en-
ciel et qui forine, par sa richesse éblonis-
sante , le plus bel ornement de nos basse-
cours , cst depuis long-lemps bawoni de nos
tables. Lies Romains lm faisoient plus ’hon-
neur ; les Paonmeaux Stoient répuids clicz
eux un méts fort délicat, et il étoit avade-
ment reeberché par les plus illustres Gour-
mands de la reine Monde.

Cel oiseau , qui n'esl plus aujourdhui
quun luxe de décoration, paroissoit avee
pompce aux fesling somptucux de nos pe-
res ; et nous crayons méme qu'en Flaudres
il a conscrvé quelque crédit, el qu'il s’y
montre encore quelquefois aax repas de
noce et dapparat.

Cependant il faut conveniv que si le Paon
dc nos clinats est de la méne cspéce que
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ccux de Vancienne Rome, 'ostentation avoit
plus de part que la gourmandise au cas que
P'on cn faisoit, car la chair de cet oisean
est dire; séche, et difficile & digérer. 1l se
pourroitcependantquecelle des jeunes Paon-
pcanx , élevéds avec soin , noarris avec déli-
catesse, ¢t engraissés convenablement, offrit
cncore un manger assez agréahle ; car nous
avons peinc a croire que les Romains et les
Flamands , qui s¢ connoissoient en bonne
chére , eussent tant accueilll un oiscaun dont
['éducation donne beaucoup d’embarras , 7il
wavoit pas eu en lui-méme " quelques qua-
}ités pour Iui servir de passc-port a table.

Quot qu’il en soit, ce n’est jamais qu'en
roti qu'il doit 'y montrer et tout aw plus
ca daube, jamats cn ragoht. I.e Paon. sc
coupe comme la dinde, soit par membre,
soit par aiguillettes transversales. (Foyez le
Chapitre VII1.) Sice w'est pus un bonréti,
¢’est au moins , pour sa grossear, un roti
de parade. Qu’on w.ajoute sa cherté, et it
réunira de quoi ‘contenter ka vanité de plns
dun Amphitryon. ( Foy. PL XUL )
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CHAPITR XIX

D Faisan.

¥e n'en est pas de méme de Poiscan du Phase,
qui sl fété avee une ardenr dgale par la
anité et par la gourmandise. L'orgucil et la
sensualité trouveront tous deux leur compte
daus ce roti , 'un des plus illustres de cenx
grUon peunt offrir sur une table parisienne, ct
le trésorle plusréel que los Argonantes aient
rapporté de la conquéte de 1a Toison-d'Or ;
car on prétend que ce sonl cux qui out en-
richi I'Europe de cc précieux oiseau , origi-
naire e la Colchide.

Quoiqu'il en soit , le Faisan est asscz bien
naturalisé en France, surtout dans les pro-
vinees méridionales , ou il est devenu
comme indigéne. Il n'en est pas tout-h-fait
de méme dans nos provinces septentriona-
les. Cependantle grand nombre de Faisan-
derics quc les Princes et les Seigneurs
de l'ancicnne Cour avoient élablics aux en-
virons de Paris, v avoil rendu cet oiseau
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assez commun pour que la liberté illimitde
de la chasse ; gui a été si fatale an gibier,
n’en ait pas pu toat-a-fait détruire 'espece.

Depuis deax ou trois ans que les anciens
réglemens des chasses ont été, du moins cn
partic, remis en vigueur , le Fatsan a reparu
dans les marchés de Paris , et méme en as-
scz grande abondance pour s’y trouver a un
prix raisonnable.

La chatr du Faisan , lorsqu’il est extré-
mement altendu , est tendre et délicate , et
ne mauque pas d’'une sorte de [wmet trés-
cstiné, Nous devons cependant & la vérité
de déclarer que le cas exagéré qu'on cn fait
est plutét fondé sur un préjugd que sur
son proprc mérite ; semblable aux enfans
des Grands, cet oisean

Est aimé par lorgueil plus que_par la Nature ;

fit, tout considéré , un bon chapon du Maine
sera towjours préféré par tout vrai Gour-
mand , an plus brillant ¢t méme an plus
mortifié¢ des TFaisans.

Le Faisan rdli se coope absolument
coinme la Poularde. ( #oy. Planche XIII )
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CHAPITRE X X.
D Poulzi.

QUO(QUE le Pouletpasse pour &tre le £t le
plus vulgaire que nous fournisscla basse-cour,
it n'est cependanl point & mépriser , et
beaucoup de Gourmands le préferent i cette
foule d’oiscaux rares qui n’ont souvent d’au-
tre mérite que cetfe rarcté méme et Pavan-
tage de venir de loin et & grands frais, La
plupart des hommes ne prisent les choses
que par Popinion qu’'on cn a, et la mesure
de célébrité bien ou mal ascquise dont
elles jounisseni. Le vrai Gourmand , plus
philosophe ct plus digne apprécialeur , n€
laisse poiut égarer sun jugemenl par ces
considérations , il ne rouve bon que ce qui
Pest réellement ; ¢t ses jouissances, qui
n'ont rien dillusoire, mais qui reposent
sur des bascs solides , sont, par ccla meme
les plus réellesqn’il soit permis anx mortels
de godter en ce bas monde,
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C’est par une suite de ce principe qu’il a
constamment honoré le Poulet, surtout lors-
qu’engraiss€ avec soin , el d'une rotondité
pavlaite , il arrive, sous lc nom de Poulet
dc grain, de la Basse-Normandic , du Maine
ou du Pays de Caux. Un Poulet gras, dans
cet état , a plus de goiit que les meilleurs
chapons, et il offre un réii vraiment fait
pour plaire aux palais délicats et sensuels.

Quant aux Poulels maigres, connus dans
les marchés sous le nom de Poulets com-
muns, ils ne doivent jamais approcher de la
broche, mais ils subiront dans les casscroles
d’utiles métamorphoses, et ils y deviendront
la basc d'nne foule d’entrées, dans la con-
fection desquelles un grand artiste pourra
montrer toute 1’étenduc et toute la variété
de son talent. Ce Poulet cst,en cnisine,
d’une trés-grande ressource, et il est peu de
repas ol , pendant neuf mois de 'année , il
ne jouc quelques roles.

Lec Poulet rdti se sert ou piqué ou bardé,
sans téte , mais avec les pattes dressées ho-
rizontalement. On le découpe comme le
chapon etlaponlarde, c’est-a-dire, qu’aprés
avoir levé successivemnent les cuisses et les
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ailes , on divisc en deux la carcasse et le
croupion , parties que les dames préferent
ordinairement & Vaile, qui cependant est le
morceau de distinclion d'nn Poulet ; c’est
pourquoi il convicndra de leur donner le
choix. ( #oyez Planche XIT. )

Un Poulet rdti se ressert [roid, en petit co-
mité, ct on le mange alors, soit sans assai<
sonnemens, soit avec unc rémoulade, soit
alhuile et au vinaigre, soitavee de la mou-
tarde de Maille et Aclocque,de Bordin ou de
Le Maotit ( sarnommds, chacun dans leur
genre, les Cornaille, les Racioc ot les Cré-
billon decs préparations synapiques. ) Mais
sl Pon vent [aire, de ce poulet froid, un plat
de distinction, on en composc unc bayon-+
naisc, dont la gelée verte, et dune bonne
consistance , forme le plus digne ornement
des saladces de volaille et de poisson. Une
bayonuaise, traitée selon toutes les regles
dc lart, est un plat trés-apéritif, et I'un des
meilleurs qu’on puisse servir & un déjctiner

4 la fourchette. V. Tlouget en fait de délis
cieuses.
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CHAPITRE X XL

D Pigeon.

I = Pigeon est un aliment aussi sain qu'a-
gréable ; et d’autant plus précieux, que I'on
en jouit pendant toute I'année, car cet ani-
mal, presqu’ausst chaud que le lapin dans
ses amours, travaille continuellement & se¢
reproduaire, et fait environ six pontes par an.
Le Pigcon offre un grand nombre de va-
riétés , que Pon peut ranger en deux clas-
ses , les Pigcons domestiques et les Pigeons
sauvages. Les premiers sont de denx cspe-
ces , les Pigeons bisets ou de colombicr, et
les Pigeons de voliere. Ces derniers seule-
ment sont admis 2 la broche. Parmi les Pi-
geons sauvages, il n’y a guére que les Pi-
geons ramiers qui jouissent de l'avantage de
former des rétis sur nos tables.
Abandonnons donc les bisets anx four-
neaux , ils y subiront un grand nombre de
préparations , dont la meilleure , quoique
la plus simple, est cells connue sous le nom
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de compute, soit qu'elle se fasse aux pois ,
& ta purée de lentilles , aux pointes d’usper-
ges, ou fout mmmentl au roux, selon les
saisons ; les Pigeons ainsi prépards se ser-
vent toujours avec la cuillére ; ce seroit une
espice dincongruité que d’y porter le cous
teaw. La parlie la plus délicate cst la cu-
lotte ; ¢’est toujours celle que les dames pré-
ferent, ‘

It en est de méme des Pigeons rotis, qu'on
sert toujours bardés, entourds quelguefois
d'une feuille de vigne, mais jamais piqués.
Lorsq’ils sont d'une raisonnable grosseur ,
on les coupe en quatre, de maniére que cha-
quemembre reste adhérentalapartieducorps
dont i} dépend ; autrement on ne les coupe
qu'en deux portions , dont I'une composée
des deux ailes, estle chérubin ; et "auire,
dont les deux cuisses font partie ; la culotic.

Il arrive cependant quelquefois qne on
coupe les Pigeons longitadinalement , de
facon que chacune des deux moitiés ren-
ferme la cuisse ct Vaile. Cette ynaniere , usi-
tée dans les colléges et dans les couvens, ne
se p’ratique gutre dans les diners de cérémo-
nie ; mais cn petit comité, on se peninct

.
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quelquefois dc la [aire revivre, au grand
contentement de ccux des convives qui ne
pourrovient pas prétendre aux houneurs de
la culotte.

Les Pigeons ramiers ont plus de fumet
que ceux de voheére, maisils sont rarement
aussl délicals et surtout aussi tendres , &
moins que, comme ceus-ci,on ne lesprenne
dans le nid , cc qui est assez difficilc ¢t asscz
rare ; car sic’est an [usil , on est plus séir de
tuer le pére oula mére que les enfans. (Poy.
Planche XIL)

Il existe contre les Pigeons cauchois un
préjugé , fordé sur un vers de Boilcau, et
quil importe de détraire. On sait que, dans
son cxcellenle Satire du Repas, ce grand
poete a dit, en parlant d'nn certain hableur;

Je riois de le voir avec sa mine élique,

Son rabat jadis Dlanc et sa perruque antique,
En lapins de garennce ériger nos clapiers,

EL nos Pigeonscauchois en superbes ramicrs.

Ces vers sont charmans, mais le reproche
est mjuste, car les Pigeons cauchols sont
superieurs & la plupart des Pigeons ramiers.
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CHAPITRE XXIL

De la Caille.

L & Caille est un manger trés-délicat et
trés-recherché; mais elle w'est ici qu'un oi-
seau de passage, et ce n’est guére que sur la
fin de 1'été et dans les premiers mnois del’an-
tomne qu’il nous est permis d’en jourr. On
engraisse les Cailles pour enavoir toute 'an-
née, mais ce gibier domestiquenc vautjamais
les Caillessauvages, ctsurtout celles de vigne.

On fait subir aux Cailles divers appréts,
et clles [ournissent 2 la table des entrées de
plus d’une espéce; mais c¢’est pour le réti
qu’'on réscrve les plus belles, Ics plus tendres
et les meilleures. On les sert bardées ct en-
veloppées d'une feuille de vigne; et si P'on
mct sous chacune une ritic, comme cela se
pratique pour la plupart des petits oiseaux,
ce plat n’en aura que plus d’appavence et de
meérite.

L’on sert ordinaivementune Caille entiére
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a chaque convive, cc qui {ait que ce rdti est
toujoursun platfort dispendicux. Cependant,
lorsqu’elles sont trés-grosses, il est permis
de les diviser, el alors onles coupe dans Jeur
longueur, cn deux parties égales. (Poyez
Planche X1V.) '

Parmi les entrées que les Cailles four-
nisscut anx tables recherchiées, on doit dis-
tinguer celles an gratin, & la braisect i la
puéle ;3 mais rien n'est an-dessus d’'un Pilé
chaud de jeunes Cailles, aun vin de Malaga
réduit. C'est une des plus délicienses ot des
plus honorables entrées de 'antomne. V. Ba-
Yaine, dont nous avons plus d’une fois cé-
1ébré les rares lalens, confectionne ce ragotit
avec unc telle supériorité, qu’on viendroit
tout cxprés de Rome, au Rocher de Cane
cale, pour en faire 'épreuve (1),

(1) Nos cuisiniers actuels ne saveut point tont le parti
sjre Yon peut lirer des vins de liqueur riduits, pony
Leancoup de ragouts ; ct 'on peut dire que le grand ar
des réductions est encore daus son enfance.
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CHAPITRLE XXIIL

De la Grive.

Cestversle temps de la maturité du raisin
que les Grives sont les meilleures, paree que
cet otseau fait de ce {ruit sa principale noar-
rifure ; moins gras que la caille, it a plus de
fumet et il est aussi plus sain. C’est un oiscan
fort distingué, ct dont les Gourmands ont
toujours fait nn cas particulier,

Les Grives s'apprétentl de diverses ma-
niéres ; mais c’est & la broche qu’elles jouent
lenr plus henorable rile. Flles en sortent
bardées et enveloppéesd'une feuille de vigne,
et ¢’est sous cet habit qu’clles pavroisseni sur
Ia table avee Ic plus d’éclat.

On découpe les Grives, soit en cn levant
les membres, ainsi qi’il est marqué dans la
Planche X1V, soit en les partageant dans
leur longuenr en deux parties égales.

Dans lcs pays ol clles sonl communes,
on les sert entiéves, ct 1'on en proporlionne
e nombre I celui des convives.
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CHAPITRE XXIV.

De U"Orrolan.

L OrTOLANX est commela caille un oiseau
de passage, et ce n'est guerc que dans nos
contrées méridionales qu'on en trouve toute
Pannée. Clest un méts singulierement déli-
cat , ef trés-recherché, et la chair de cet
oisean passe i bon droit pour cxquise, 1l est
{rop précicux a Paris pour le scrvir sur
nos tables autrement qu’a la broche ; et ¢’est
mm viti fort distingué, et d’autant plus dis-
pendicux quiil faut avoir autant &¢’Ortolans
que de convives , car I'Oriolan est trop petit
ct trop délicat pour pouvoir élre découpé :
il ne forme douc en quelque sorte qw'unc
bouchéc, Heureux le palais qui la recueille!
( Poyez Planche XIV.)

L’Ortolan, étant de sa nalure extréme-
ment gras , devient souvent indigeste , mal-
gré son peu de volume. C'est une considéra-
tion que les estomaes délicats ne doivent
jamais perdrc de vue.
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CIIAPITRE XX V.
Du Bee- Figue.

Le Bee-Figue abife dgalement nos pro-
vinces méridionales (1) , et ne fait dans les
antres que des vovages momentanés, ct trop
courls au gré des vrais Gourmands, qui vou-
droient le fixer prés d’cux toutel’annde. 11 est
trés-friand de tous tes fruils et bales suerds,
et il en fait sa principale nourriture. Clest
un r8li tres-recherché par les amateurs de
morccaux délicals, et qui peut alier de pare
avec l'ortolan. Ainsi que lui, il ne se divise
point, et ainsi que lui mdérite le nom de bou-
chee du Gourmand , puisqiril est rare quon
lc mange & deux repniscs. (Foy. Pl XIV.)

(1) Quoigne le Bec-Figue soitindigéne dans le mnidi de
Ja France, il s'arréte ccpendant avec cowmplaisance
dans certzines provinces de nord, Il en est qu'il af-
fectionne plus pacticulierement que d’autres; tels sont
les environs de Metz. Les Bec-Figues y abondent cha-
gue automme ; ils y sont excellens, et a trés-bas prix.
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CHAPITRE XXVIL

D Turbot.

L & Turbot est un des poissons les plus re-
cherchés b Paris, et c’est & bon droit qu'on
I'a surnommé le Prince de la mer. 1l tient
souvent licu de réti dans des tables opu-
lentes ; et dans les diners nombreux, il forme
un des relevés les plus distingués. Sa chair,
tout & la fois tendre et ferme, délicate et
onctaeuse, ne plait pas moins par sa blan-
cheur que par son excellent goiit.

Pour bien servir le Tuchot, il faut avoir
une truelle de vermeil, ou tout au moins
d’argent, bien allilée, etse rappeller que I'on
ne doit jamais se servir de couteau pour di-
viser le poisson. Apres avoir déeril- une
croix sur le ventre du ‘P'arbot, en (ranchant
jusqu’a Paréte, ou tire des lignes transver-
sales depuis le milicu jusqu'aux barbes; on
1eve adroitement avec la pointe dc la truclle
les morceaux compris entre ces ligues, et
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Yon en envoye uni chaque convive, Lorsque
tout le ventre a ¢té ainsi servi, on léeve pro-
prement l'aréte, et Pon procede de méme
pour servir le dos , moins délicat sans doute,
mais qui a bien aussi son mérite. [Les barbes
du Turbot sont un manger tres-agréable :
on commerice par ¢n servir aux dames, gui
s’en amusent volontiers ; puis, sl en reste,
on le distribue aux plus gourméts des con-
Vives.

On sert avec le Turbot uue sauce au
beurre , bien lide; roais & Paris, becaucouap
de personnes préferent de le manger a 'huile
et au vinaigre. ( Poyez P, XV, Fig. 17¢. )

Lorsque le Turbot n’a poiut é1é mangé le
premier jour , tout entier , on fait de ses ve-
liefs une bayonnaise, ou un ragodt a la
Béchamel , & la créme, ou enlin un vol-au-
vent, selon 'une ou lautre de ces dcux
méthodes. Ce poisson, quoique cher, offce
donc assez de ressources a l'économic do-
mestique , pour que Pon puisse quelquetols
Vadmettré dans les ménages pea fortunés.
Lorsqu’il nw’a été mangé que d'un coté, on
le retournc, ct on le fait reparoitre le lende-
main comme §’il éloit & son premier début.
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CHALPITRE XXVIL
De la Truite.

Uxe Troite » lorsqu’elle est d’une raison-
nable grosseur, et surtout lorsquelle est
sanmonde, tient également hen de rot
sur une table opulente, ou fail partie des
relevés (Pun grand festin. Son prix, qut alors
cxcéde souyent celui d'un beau Tarbot,
ajoute‘encorc & son mdérite. Sa chair, d'un
rouge vif ¢t d'un gott de noisetle exquis,
plait généralerent, et, moms compacte que
celle dn Turbot, elle est aussi plus aisée a
digérer. Il n’apparticnt qu'a bien pecu d’Am-
phitrvons doffric v un petit nombre d’a-
deptes une Truite qui réunisse tant d’avan-
tages. Les meilleures viennent du lac de
Geneve.

La Truite se serl égalemenl avec une
truclle : on trace unc ligne depuis le dessous
de la téte jusqu'd quelques pouces de Ia
(uene; et d’autres , qui partant de celle-ci,
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se terminent & la circonférence du poisson.
On léve proprement les morceanx compris
entre ces lignes, ct on les scrt, toujours, sur
la troelle, b chacun des convives. Lorsque le
ventre sera mangé, on retournera propre-
ment la Truite pour scrvir le dos. ( Poyez
Planche XVI , Fig. 2. )

La T'ruite se plait dans les eauxvives; elle
cst extrémement agile , toujours cn action ,
et c’est au mouvement continuel qu’elle se
donne qu’on attribue en partie sa délicatcsse
et sa salubrité. Telle est au moins Popinion
de plusicnrs médceeins, qui ont fait des gqua-
lités diététiques des comestibles leur, princi-
pale étude.

Lorsque les Truites ne sont pas assez
grosses pour étre mise au bleu, on en fait
différenles entrées plus ou moins savantes,
telles qu’a la hollandatse, & la hussarde, &
la lézard, & la polonaise, aux anchois, aux
champignons, aux concombres, aux €cre-
visscs, ot on les frit; enfin, on en fait des
pités froids, qui ne le cédent potnt & ccux
de rougets.
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CIIAPITRE XXVIIL

De la Carpe.

La Carpe est la reine des poissons d’ean
douce ; mais pour &trc admise conune rotl
ou comme relevé [roid, ¢’est-a-dire cuite an
court-bouillon, sur uue table somplucusc,
il faut qu'ellc soit une cspéce de monstre,
ou qu'elle tire du Rhin son origine. Ce n’est
qud l'unc de ces deux conditions qu’elle
peat cspérer d’y paroitre.

Pour servir une Carpe, il faut commen-
cer par couper la téte , que Von ‘envoie au
plus distingué des convires ; c’est surtout a
cause de la langue que ce mmorcean est re-
cherché : ensuile, ct tonjours avee la truelle,
on leve la pean et les écailles, qu'il faut
mettre de cdté; puis tirant une ligne du
somincl i la queue, et la divisant par d’an-
tres higues traunsversales, on servira aux
convives les morceaux compris entre elles ,
en ohservant que le dos est le c6té le plus

délicat. ( Poyez Il XV, Fig. 3.)
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Les Carpes de la Seine sonk aussi trés-
estimees ; mais 1l est race qu'on ¥ en péche
d’assez grosses pour figurer dans un festin
du premier ordre. Quant A celles qui oat été
priscs dans des étangs, on doit les faire
dégorger pendant quclque temps dans 'ean
vive, antrement leur goGt bourbeux nattes-
teroit que trop bien Jeur origine. Ou en agit
ainsi pour celles qui nous viennent de Stras-
bourg. Péchées dans les vastes élangs de la
Lorraine allemande, elles sont conduites
cnsuite dans la capitale de I'Alsace, ot on
les fait dégorger dans la riviere 11l Voila
ce que c’est que T'on appelle & Paris Ics
Carpes die Rhin. Il est notoire cependant
pour quiconque a eté & Strasbourg, ct y a
pris sur ce fait quclques informations, que
les prétendues Carpes du Rhin nont pas
approché ce fleuve de plus dunc demi-
heue (1).

(1) Onmontroit encore en 1786, dans les réservoirs
du Pécheur du Roi, a Strasbourg, une carpe qui
avoit fait trois fois le yoyage de celle capitale de PAk
sace a Paris, et yui y étoit revenue faute d'achéteurs.
On en vouloit vingt-cing Jouis.
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CHAPITRE XXIX

D Broched.

1. & Brochet, cet Attila des rividres et des
étangs , jouit d’une grande réputation parmi
1cs poissons d’eau douce, et il la doit moins
peut-etre a la délicatessc de sa chair qu'a
Pélégance et 2 la beauté de ses formes.
Quoiqu'il en soit, il faut qu’tl pése au moins
dix & douze livees pour teniv sa place 2 une
table distingnée, et y étre servi an court-
bouillon, soit en relevé, soit en réti maigre.
On commence, avec la truclle, par sépa-
rer la téte du tronc. Cette tétc cst un mor-
ccau asscz ddlicat, et qu'on donne de préfé-
rence aux dames (i) ; puis aprés avoir tiré
une ligne de la téte & la queue, assez pro-

(1) On prétend que tous les instrumens de Ia Passion
de N. S. se trouvent figurés dans la téte d'un Brochet.
Il faut beancoup aider 4 la lettre si I'on veut les y
trouver, et nous pensons qu'on doit ranger cc fait dans
la classe des contes papulaires.
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fondément pour dépouiller le Brochet de sa
grosse artle, on divisera les c6tés de ma-
niére & ce que chaque morccau participe du
ventre et du dos. Ge poisson est difficile a
bien servir , vale grand nombre ¢t la finesse
de ses arétes; ais avec un peu d’habitude
el de dextérité, on en vient 4 bout. { Poyez
Pl XVI, Fig. 17%.)

Nous avons dit que les trés-gros Brochets
avolent seuls le privilége de {igurer comme
relevés,ou commerdtis maigressurunetable
somptueuse ; mais ceux de moyenne laille ne
doivent point en élre exclus : on les réscr-
vera pour cntrées, ct on les mangera a la
génevoise, alallemande, & I’étuvée, en filets
& la sauce aux cdpres, en filels frits , en fri-
cassée de poulet, en haricot aux navels, en
ragoiit, en saladc, facrcis, ‘en tourte, en ters
rine, etc ; quant aux brochetons, ils ne sont
bons que frifs.

Au reste, le Brochet péché en ean vive,
ou quiy a dégorgé, et qui a la chair ferme et
tendre tout a la fois, cst un aliment sain, dé-
licat ct nourrissant,isurtout quand il a été
cuit au vin. Les personnes délicates et les

estomacs fotbles, peunvent donc en faire un
usage modéré.
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CHAPITRE XXX

Du Barbeais.

I 1 faut que le Bavbeau ait été péché dans
la Seine, et soit d’une notable grosscur ponr
avolr droit de figurer, comme rdti, sur la
table d'un Amphitryon de premiére classe.
C'est un manger assez délicat el trés-sains
mais sa chaira pea de goit, ce qui fait qu'on
le mange presque toujours & I'huile et au
vinaigre, ou avec unc sauce trés-relevée.
Les filets sont e morceau le plus délicat
dc ce poisson 3 on fait aussi assez de cas de
Ia téle, et surtout de la langue.

On tire , avec la truelle, une ligne sur le
dok du Barbeau, depuis la naissance de la
téte jusqu'a celle de la queue ; onla coupe
par d’autres lignes transversales , et fon sé-
pare ainsi les diflérens morveeanx , sans tou-
cher & Partte du milien. (Foy. PL XV,
Fig, 2.)
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Lorsque le Barbeau n’gst que d’une taille
médiocre , on le réserve pour lc manger en
entrées, et on le prépare alors soit cn casse-
role, soit en dtuvée, soit grillé. Celte der-
niére maniére est la meillcure , parce gu'on
I'accompagne alors d’un sance aux anchois,
qui sert merveilleusement pour relever le
colit de ce poisson, naturellement un pew
fade.

Quant aux Barbillons, onneles mange que
frits, mais c’est un des meillears poisso/ns
que L'on puisse introdnire dans la poéle; et
unce friture de Barhillons, bien croquante
ct hien chaude, est un plat cher aux Gour-
inands. Au reste la chaiv du Barbeau est dé-
licate, de bon goit, légére, quoiquan pea
nourrissante, et trés-facile a digérer.

Nous antions pu ajouter a cette liste beau-
coup d’antres poissons demer ound’eaudone;
mais.c'efit été surcharger inutilement cepetit
Traiié,ctaugmentersans néeessitélenombhre
des Planches, etparconséquentle prixdel’Ou-
vrage. Les antres poissons qui paroissent or-
dinairement sur la table, tels gue le sanmon
et Yesturgeon, se coupent comme la truite;
le cabitlaud comme le brochet; la barbue
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comme le lurbot, cte. Il deviendra donc fa-
cile,avecun peuderéflexion, desaisircesdifs
{érences, et d'employer la truellc tour-a-tour,
comme instrument tranchant, ou comine
pelle, sclon la nature des morceaux, et en
se rappelant les indications qui précedent.
Il faut plus de dextérité que de force ponr
bien servir le poisson, et surtout avoir I'at-
tention de le trancher le plus nettement pos-
sible. La truelle, quoique d'argent , doit étre
presqu’aussi bien affilée qu'un couteau.
Nous bornerons & cet apercu ce que nous
nous proposions d’cerire sur la dissection
des Viandces, du Gibier, de la Volaille et du
Poisson. Il nuus paroit sulfisaut, surtout &
Yaide des Planches, pour former des éléves
dans le grand art de ln disseclion & lable
mals souvenons-nous gu’ici , comne dans
tous les autres arts, la théorie est insufli
sante, et que, pour hien connoitre cclui-ci,
il est absolument nécessaire de le pratiquer.

Fin du Traité de la Dissection des YViandes, etde lg
premiére Pariie du NManuel des Amphitryons.
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CHAPITRE PREMIER.

Définitions et Principes géncraux sur les
AMenis.

L= mot de aene, pris substantivement,
est uu de ces termes particuliers & la langue
frangaise, et qui n’a peul-étre son dquiva-
lent dans aucune autre. Il regoil diverses
wcceplions ; mals nOUS £C .nous ¢n oecu-
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pons ici que dans scs rapports avec la {able ;
ct, considéré sous cc point de vue , il seroit
difficile de lui trouver un synonyme, ct
par conséquent de le définir sans quelques
circonlocutions.

On entend en général par le Menu dun
repas, le mémoire dc cc qu doit y en-
trer : telle est la. définition que le Diction-
naire de I’Académic donne de ¢ce mot ; mnais
cetle définition est un peu vague, et manque
mémnc d'une rigourcuse cxactitude ; car, &
rommencer par la liste des vins, il est beau-
coup de choses qui entrent dans la compo-
sttion d’un repas, et qui cependant ne font
point partic du Menu ; tels que le dessert,
Ies hors-d’ccuvres potagers, ele.

Lc Menu s’entend donc exclusivement de
tout ce qui sort de la cuisine pour paroitre
sur la 1able.

Dans les maisans bien réglées, et olt ’Am-
phitryon s’occupe personnellement de la
composilion de chaque repas, le Maitre-
d’hotel, ou & son délaut le cwisinicr, doit
Iui apporter chaque matin le Menu du diner
du jour, ¢t méme y joindre, au moins
par apercu; celui du lendemain. C'est en



DES AMPHITRYONS. 123

ce moment que Amphitryon, & qui nous
supposons toutes les connoissances que ce
titcc exige, discute article par article les
plats qui composent le Mcnu, cf peut sou-
vent donner a l'artiste le plus habile des
idées huincuses. Ces coniérences ne seront
done point sauns utilité pour l'art, si, d’un
cOté, I’Amphitryon n’adople ancun méts
sans de mares réflextons, etsi, de lautre,
¢ cuisinier n’en propose aucun sans étre
bien certain quiil pourra lui faire honneur.

Ce p’est donc pas une petile ailaire que
la composition et la discussion d'un Menu.
La premitrc demande une iéte forte , une
science profonde el varide, et des combi-
naisons irés-étendues ; la seconde exige une
longue expérience, un goit siir ct délicat,
et un fact exercé. D'aprés ces données,
Yon voit que les cuisinicrs capables de dres-
ser des Menus savans , et les Amphilryons
en état de les bien discuter dans tountes lcurs
parties, sont des hommes rares, eten qucl-
que sorte des &tres privilégiés.

Mais malgré la haute importance que l'on
attache aujourd’hui & tout ce qui tient & lart
Alimentaire, le sead qui depuis vingt ans art
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fait en France des progres réels, on est en-
core oty de mellre le prix quiil taut & la
chose dont nous nous occupons en ce mo-
ment. La plupart des Menus, dressés par la
routine, sont adopids par Yinexpérience,
Tinsoucsance ou la Iégereté. Dans beaucoup
de maisons, citées avjourd’hni ponr leur
opulence, on laisse méme le cuisinzer abso-
lament le maitre de composer les Mcenus
a sa fantaisic, ¢t PAmphilryon ne prend
connoissance de son diner qu’au moment de
s¢ metire & lable.

Ce n’est point ainsi que U'on peut acquérir
Ic renom d'nn véritable Amphitryon; ct
cette vépuiation, pour &tre méritée , exige
plus de soins, d’attention ct de travaill, que
la plupart. des dignités de ce has monde.
Nous ne cesserons jamais de répéler que
Yargent ne saffit pas pouar faire cxcellente
chire. Le cuisinier le ptus habile dégénérera
en pen de temps, sk est an service d’un
maitre insonciant, ot gui p’a ni le senti-
meit, m le gotit, nile tact, m Pexpéricnce
ele la vraic gourmancise.

T.es Menas varient nécessairement sclon
les saisons, prisqgicils se composent des pro-
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ductions que la Nature bienfaisante nous
offre & des époques a-peu-pres fixes dans
chaque climat. Un cnisinier habile dott
saisir le moment out chacune de ces pro-
duclions esl dans sou plus grand degré de
bonté pour 'adopter ; rien de médiocre ne
devant se trouver sur le Menu d'wn grand
artiste ¢ car it en est A-pcu-prés d'un Meuu
comme d’un sonnet. Comus

Déflendit qu'un plae foible y piit jamais eatrer,
Ni qu'un m2éfs déja mis asdl s’y remontrer.

S1l’on tolére quelquefois des entrées on
des entremnéts répélds, ce n'est que dans des
repas aun-dessus de soixaute cowverts, on il
deviendroit impossible, sans cela, de lcs
proportionncr au nombre dcs convives.

On dojt {aire une assez grande différence
entre les Mcous journaliers d'une table peu
nombreusc mais bien servie, et ceax des
festins d’apparat, de féte, de famille, de
tous ceux enfin ottl’on réunit cn cérémome
beaucoup de convives. )
. Le cusinier doit apporter tous ses soins
ace que chacundesplats, quientrentdans la
composition des premiers, atieste un grand
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artiste dans toutes les parties de son art. [1
seroit & désirer, sans doute, qu’il pdt en
agir de méme pour les scconds, mais ce se-
rott cxiger de lui impossible. Il se contente
ordinaircinent de donner unc attention par-
ticulitre anx principales entrées et & quel-
ques enlreméts de choix; la préparation du
reste est abandonnée i des mains plas val-
gaires, et ¢c’est un matheur presqu’inévitable.
Aussi n’est-ce poinl dans les réumons trés-
nombreuses qu’il faut espérer de rencontrer
une chere fine, délicate et parfaite 5 1l faut
sc conlenter de la trouver abondanic, bonne
et salubre. ‘

Les Menus dont nous donnons ict quel-
ques cxemples, ot dans la. composition des-
cuels nous avons été aidés par des praticiens
habiles, wapprendront rien sans doute aux
hommes de l’art; mais ils pourvont étre
utiles aux Amphitryons, suppléer & lear
inexpéricnce, ou venir au secours de leur
mémoire lorsqu’ils auront 4 commander des
repas dant ils voudront se fzire honncur.
Nous les donnons pour des tables de quinze,
de vingt-cinq, de quarante et de soixante
couverts ; ce sont des proportions assez ordi.
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naires pour les diners de cérémonie. Au
reste, il sera facile de modifier ces Menus
pour les repas au-dessous du premier de ces
nombres ou au-dessus du dernier, cn en re-
tranchantdesplats ou enyen ajoutant ; dans
ce dernicr cas, on pourroif choisir dans les
trois premicrs Menus de quoi augmenter le
guatriéme, et le porter par exemple jusqu’a
cent couverts ; mars ces,cas sont wfiniment
rares. Dans les rénnions extrémement nom-
breuses, 1l est plutdt d'usage de multiplier
les tables que de les allonger; on s’en trouve
mieux de toutes maniéres, car lc service en
devient plus facile, et le diner meitlenr et
plus chaud.

Nous devons observer que plusieurs ra-
gotts qui portent des noms bizarres, ct dont
I'étymologie cst difficile 2 trouver, les doi-
vent a ceux de leurs inventeurs, qui ensuite
ont été altérés dans la bouche d’artistes qui
nese piquent pas d'étre grammairiens. Ce se-
roit un service 2 rendre 4 la mémoire de ces
illustres Peres de l’]iglise gourmande, que
de rétablir ces noms dans toute leur pureté,
et de constaler d'une manitre certaine Uori-
gine de ces différens méts. Cet travail appar.
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tient de droit aux éradits, et nous en aban«
donnons volonliers lc soin et Ja gloire & cenx
des membres de Pancienne Académie des
Inscriplions et Belles-Liettres qui se sentiront -
appelés i cette illustre entreprise. C'est une
dcttc que Yérudition paiera & la reconnois-
sance ; et qui en mérila jamals une plus
réclle que les inventeurs dont nous parlons ,
puisquiils sont les vrais fondateurs d'une
grande portion de la gloire nationale (1) ?

(1) C'est une question qui a souvent été agitée parmi
les gens du monde, de savoir §'il faut communiquer le
Menu du diner aux convives , ou leur en faire un mys-
tere. Dans le premier cas ,-ils reglent leur appétit sur
la natarce des méts, ce quiparalyse le service etle fait -
languir. Danslesecond, ils sc livrent aux entrées, de ma-
nitre que le réti et les entreméts ont souvent tort, Voila
sans doute deux grands inconvéniens; mais comme le
dernier est le moindre, attendu gu'un vrai Gourmand
a toujours de l'appélit de reste an service des bons
morceaux , nous pensons que le Menn doit étre un
secret entre le cuisinier et PAmphitryon.
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CITAPITRE JTL
MENUS POUR LE PRINTERMDPS.
PREMIER MENU POUR UNJ} TABLE DE

QUINZE COUYVERTS,
Denx Polayes.
Us  la Condé.

] Ui av 1iz, au blond de veau.
p

Huit fntrées.

Des gienadios avx pointas d'as-
perges,

Une ¢pigramme d'agncau.

Un col-au-vent de quenclles de
poiscon,

Un et de bocuf piqat.

Denr

La Picce de Lieeuf.

Des ez de veau, piques et glacés |
a 1z Bnancieve.

Des citelettes de pigeon , punies,

Ies petas pdiés & la Monglas.

Cae poularde 4 la pocle, dlasauce
aus fomuies,

4 I'4
Relaoes.

] Tn Tuchot.
Deunx grosses idees.

Uu jambon d¢ Dayonne, } Des trounards,

Deux plats de RoL

Dss Solesa | Des $igeons.
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Euit Entrem éts.

Des tactelettes. ] Des petits pots au chocolar.
Un giteau au riz. Une Charioite,

Des éginards, [es asperges en perits pois.
Des choux-fleurs. Une craiite aux chsmpignons,

ODSERVATIONS.

On voit que cc promicr Menu esl assez
sumple, et peut étre facilement exécutd dans
une cuisine bourgeotse. Les enlrdes, sans
éire tres-recherchées, sout cependant bien
chuisies ¢t bien approprides & la saison,
Vune des plus ingrates de lannde pour la
bonne chére, Les quenelles de poisson de-
mandent cependant i étre traitées avee beau-
coup de délicatesse el de Iégerelé, car ¢’est
une composition en quelque sorte aérienne.
La sauce aux tomates de la poularde a )a
poéle so fait avec des tomates conservées,
car l'on sait que les fraiches ne commencent
& paroitre que vers la fin de I’été, et que l'on
n'en trouve plus passé le mois d'oclobre.
Des huit entreméts quon voitici, sept ap-
partiennent en quelque sorte cncore i Phi-
ver ; mais les asperges en petils pois caracté.



DES AMPFHITRYONS. 131

risent bien le printemps ; car ¢’est le premicr

Iégume qui paroit dans un potager, et sans

contredit 1'un des meilleurs, Nous ferons

obscrver & ceux qui trouveroien( ce Menn

trop fort pour une table de quinze couverts,
quil renferme des objets, qui, tels que le
jambon et les homards, nc seront probable-
ment pas altaqués. Il est facile, au reste, de
voir, par la disposifion du service, qu'un
surtout , en dormanl, doit occuper le' milien
de la table, Il en est toujours ainsi, lorsque
les potages , les relevés ct les plats de rét se
trouvent en nombre pair.

SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT-CINQ COUVERTS.

Deur Potages.

¥n aux macaronis. | Un potage printannier,

Dowuze FEntrées.

Une fcicassée de poulets & la Che- § Une compote de pigeens.
valier.

Une ssile de montou a Voseille, Une noix de veau aux pointes
d'asperges.
Un pité chaud d'angaoile. Tes petits pdtés & la Béchamel,

I}es escalopes de saumon. Dgs lifees €e soles & da Oy
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Des poitriaes d’agneau aux wuf-
fes , pandées et guillees.
Des perches a la Malce-d’bidtel,

Des croquettes de volaille.

Des filets de meslans au gratis.

Deux Releves.

Trne enloite de becul au vin de

Tn cabillaud 3 Ia cséime.
; MMadeéce.

Deux grosses Picces.

Cu jambon de Bayonne. | Un brochet au blen.

Quatre plats de Rot.

Des leveaats. Des poulets.

Des 2ruircs. Des eperlans,

Dix Entremcrs.

Tn croqu’en-bouche,

Tn gdtesu de Savoie.
Des rametpiius.

Une gelée d’orange.

ae purée de cacottes.

Des petits pots au tarasquin,
Des ceufs brouillés avx ruflfes.

Des asperges.
Des lozanges-
Des luricots vents.

OBSERYATIONS.

Au premier coup-d’eil, ce Menu peut
paroitre dans une proportion motns {orle
quic lc précédent, relativement au nombre
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des converls 3 mais il faut cousidérer que
lcs entrées renferment plusicurs piéces so-
lides et nourrissantes, que les deux rve-
levés sont tres-forts, quiil &’y trouve ¢awi-
tre plats de rét, el que parmi les dix -
treméts on compfe deux grosses pic: es de
four. T'out nous porte donc a croire que
ce Menu est plus que suffisant pour une
table de vingt-cing couverts, méme en la
supposant composce d’aulant de gros man-
geurs, ce qui est assez rare. Les entedes
sont encove dans le genre simple ; cepen-
dantilen esl, comme les croquettes de vo-
laille et les fitets de soles & la Orly, qui ne
supporferoient pas la médiocrité, et qu
demandent i étre confectionndes avec le
plus grand som. Nous eun dicons de méme,
pacmi les dix enfreméts, des ramequins,
de la gelée d'orange of des petits pots au
marasquin, qui ne sauroient étre confiés a
un artiste vulgaire. Il vaudroil mieux les
remplacer par d’autres méts choisis dans le
Menu qui précéde, ou daus cenx qui sui-
vent, que de les présenter d'ine faciure
équivogyune.
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TROISIEME MENU POUR UNE TABLG
DPE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Un av fromags.
Un de purée aux croditons.

Ya anx noutilcs.
Vo ac lait d’amaades.

Vingr Fntrées.

Des pouiets nouveaux i la véni-
tienue,

Dos cdteloites dhagnean ans lai-
tucs.

Une entre-cdle de bazul au vin de
DMalaga.

Lu pété chaud , de cailles.

Des petits pités au natarel.

Des cotelettes de veau, piquees et
glandes , & 'oseille.

Tne anguille & la tartare.

Des Lics de soles au gratia,

Des langues de manton 4 la gas-
conpe.
Un aspic de blancs de poulets.

Un caneton de Rowen , aux ok~
ves.

Des papillottes de culottes de pi-
geon.

Uu gigor braisé , & 1a chicocée.

Un vol-au-vent de queaclles ds
carpe, av veloote.

Des peuts pﬁll':s au ns.

Des filets ¢e mouton glacés , pi-
qués, sauce su chevieuil.

Des perches & Ia Waterfisch.

Des darnes de saumon 2 Ja gene-
volse.

Des oreilles dc veaz en menus
droits.

Une Bayounaise de volaille,

Quatre relerés de Potage.

Tne zéte dec vear on tortue.
Un tockot.

Usn roshif d'agneauv.
Un saumonneau,
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Quatre grosses Picces.

Un baba. Un pdté de jamboa.
Un buisson d’3crevisses. Une carpe du Rhin, au blea,

Six plats de Ror.

Des pigeons.
Des cailles.
Des soles frites.

Uue poularde.
Des fevrauts.
Des merlans.

Seize Lntreméts.

Des kouques. Des fondues au fromage Parme-
san.
Unec toucte b la moelle. Des giteaux & la Madelaine.
Des petits pots an café. Des petits pots 3 la vanille.
Us soufflé au chocolat. Un soufflé aux pommes de terre.
Des asperges en branche. Des asperges en petits pois,
Des laitues au jus. Des épinards 4 la ceéme.
Des choux-fleurs. Despommes dcterve alalyonnaise,
Des haricots blancs & la Maitre- | Des concombres farcis.
d'hétel

OBSERVATIONS

Sil'on en excepte les quenelles de carpe
au veloutd, le paté chaud de cailles, la téte
de veau 4 la tortue, les fondues ct les souf-
flés, ce Menu n’est composé que de méts
asscz simplcs et qui nexigent point un ta~
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lent supérieur pous étre bien confection-
nds. Mals ceux que nous venons de cier
demanden{ un artiste consommé dans son
art, surtout si le péié chaud de cailles cst
an vin de Ralaga rddait, el st la téte de
veau est traitée daus les véritables prinei-
pes de fa tortue. Les fondues sont aussi
irés - difftciles o Liten faire, et 1l esl rarc
qrmn cusinier ordhinaire altrape le degré
Fassaisosnement el de cuisson quielles exi-
genf. Gependant une préeision rigoureuse
est absolument nécessaive  ponr qu'elles
soicnl ddlicates, onclueuses et moclleuscs.
Les sowilldés sont un plat qu'on mange par-
tont, ef qni n'est bon presque nulle part. Tl
est un pomt dans tear euisson difhieile & sai-
sir, et de plas il fanl qi’ils sotent mangés
aussitdt qu'ils sont faits, ct qu'ils passent
der fone de campagne sur la table sans la
moindre délat. Une minute de retard sufhit
pour &ter A un sondflé son caractére et sa
physionomie, ct par conséquent leut son
mdérite 3 1 faut donc absolnment gu'en fui-
sant le service des enfreméls. on kusse va-
caute la place qguils doivent oceuper, et
qu'on ne les mette sur la fable go’au mo-
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ment méine ol les convives sont disposds b
les manger. C’est au cuisinier & se régler en

conséquence.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Six Potages.

Un aux lastues.

Un 2 Ja Cenissy.
Un alka graine de melon , a3 blond
de veau,

Un aux poictes d’asperpes.
Vo a Ja Faubonne.

Un d'wils de perdrix, au cen-
somné.

Vingt-quatre Enirees.

4

Une poulatde & la poile, 4 1a ra-
v;gole.

Ta suprénte de volxille.

Des cuissses de solaille 4 Ja Dao-
l)ll;ne-

Dies cailles an gearin,

Des cotelenies de mouton aux Tai-
[{}].2 9

Une noix de veau en bedean.

Un vol-an-venl d'une Bechame) de
twrtrot.
Tes petits pités ala Reine.

Une anguille piquée, 5 fa sance
verle,

Des darnes de saumca grillé, aux
cdpres.

Des cavetons auxX racites,

Yoe buauciére.
Des croqueties de poulet.

Decs lapereaux en caisses,

Dcs beef’sateack aux powmsnes de
teree.

Des riz dc veau piqués 3 da (-
mate.

e la morne 2 Ja créme,

Des croquettes de ruenelles de
poisson.

De l'esturgeon, sauce L ¥ lalierizc,

Du cabilluud 2 Ja liellandaise,
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Des atrophes de palais de beeuf,
Une casserole an riz d'silerons de
poudlatrde, au blane.

MANUELL

D-s langues de vaau en papillottes
Une zimbale de lazagres, & {a napo-

Litoe.

Six releves de Potages.

Un lilet de becufl an vin de Ma-
dere,

Uae carpe b la Chambord.

Us j.mbon a )a brocbe, aux épi-
wards.

Une longe de veau de Pomoise,

Un esturgeon 3 la broche.
Un ¢ochon de laic.

Stx grosses Pieces froides.

Une brioche au flomsge.
Une truite,
Ui buisson d'¢erevisses,

Un poupelin.

Una turbol.
Des lioniards.

Huit plats de Rt

Des poulels noureaux.
Des cailles.

Des brochetons,

Dees soles.

Des divdooneaux,

1es levraats, -
Ua bacbeau,
Des goujons.

Vingt Entreméts.

Des choux au fromage,
Ua nougat
Uke créme au citron , renvecsée,

Une gelée de vin de Malaga.

Ua soullé a 1a vanille,

Des macaronis.

Fles spinayds,

Des lzitues farcies.

Des haricots blancs.

De gros chapignons eatiess, &
1a provengale.

Des choux grillés.

[Des petts nongats en coquille

Une eréme au café , dass de petits
moules renversts.

Une gelée de marasquin.

Un soufflé aux amandes.

Des lavagues d'ltalie , & lacréme,

Des laitues eu chicorée.

Des roncombees 2 1a cyéme.

Nes haricots verts.

Une ceotite anx champignons,
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OBSERVATIONS.

Un diner de soixautc couverls ecst tou-
jours un repas de cérémonie, ou l'on s’at-
tache plus & donner dcs méts solides que
des plats recherchds, ces derniers ne pou-
vant &lre dignement appréciés que dans des
réunions choisies et par conséquent pen
nombreuses. Aussi, & Yexception du su-
préme de volaille el des croquettes soit de
poulet, soit dc quenelles de poisson, il n’y
a guere d’entrées qui sor{ent ict de la cathé-
gorie ordinaire. Nous ne voulons pas cepen-
dant faire entendre par la que Ia confection
de cc premier scrvice pourroil €lrc aban-
donnde sans inconvénicns et sans risques au
premier artiste venu ; mais seulement qu’un
artiste intclligent el soigneux pourroit, sans
Clre doué d’un génic extraordinaire, s'en
tiver avec honnear.

La carpe 2 la Chambord, qui fait partie
des six rclevés, est un méts que pen d'ar-
tistes sont en détat d’exéeuter avec distine-
tion. Il demande une main habile, exercée ,
et veut &tre soigné duns toutes ses parties
avec unc haute intciligence. Mais aussi une
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carpe 4 la Chambord, traitde dans toutes Ics
régles de Pacl, suflit pour faire appeéeice
pau wes connoissenrs le talené d'wa artiste,
i'armi les vingl entreméts qui ferminent
ce Meuu, il en est denx dont la composi-
tion appartient & na cuiswier du premier
orire, et gquine pousroient supporier la mé-
dioerité, Ce sout les gelées an vin de Ma-
laga et an marasquin. Eiles doiveut &lre
d'anc délicatesse parliaite et dune finesse
toule partienlidre, H fant emplover dans leur
composilion le meillewr vin de Malaga ct le
meitlear marasquin, deux choses raves,
méme & Paris. Il faut qu'clles soient prises
& un degré convenable et dont le point est
trées-diffice & saisir ; lear parfaite transpa-
rence ne doil vien laisser desiver i l'ecil s en-
fin Partiste doit ¢tre doud d’une grande sas-
ceplibilité dans P'organe du gotil pour bien
juger le premaer de da gqralilé de son travails
mais aussi ces deux geldes, s elles sant sans
défauls , penvent porler sa réputalion au
plus hawt degrd. Quelques-uns des autres
entreméts nolds el ne sont pas d'une con-
fection tres-facile 3 mais il sufhit &'y apportee
beaucoup de soin cl d'alicntion,
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T'els sont les Menns que nous avons cru
d’abord devoir offrir anx Amphiteyons pour
le Printemps, P'une des saisons les moins {2-
vorables & la bonne chére, la Nalure n’y don-
nant guére encore gue des espéranees qu'elle
laisse le soin anx saisons suivanles de réa-
liser. C'est méme par cctle raison qué nous
ceroyons devoir domner, pour cctte saison
sculement, quatee nouveanx Menus tous
différens de cenx qu’on vient de lire. Nous
avons remarqué que les Amphilryons , qut
ol des repas a donuer dans le Printemps,
sont ordinairement beaucoup plus embar-
rassés que dans toute antre saison de Pan-
née. Clest done pour venir i leur secours et
leur oilvir de novuveaux moyens de mettre
ulilement en ceuvre leur magnificence , que
nous allons nous lierer & ce second travail,
gui, cormme i} sera facile de s’ent convain-
cre, est loin de former un double emploi
avee le premier. Noas osons croire gue les

amateurs nous saurons quelque gré de cette
attention.
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CHAPITRE IIL
AUTRES MENCS POUR LE PRINTEMPS.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE DE
QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
Unpotage auriz, purée denavets. | Un potage de sanis.

Deux Relevés de Potage.

Une culotte deboeuf i I'ellemande. } Ua brochet & la flamande,

HuitEntrées.
Un chapon a Vaspic, chaud. Une fricassée de poulets & 1a Clie-
valier,
Des 1iz de vean glacés, sauce aux | Des filets de perdreaux & l'espa-
tomates, gnole , sauce au fumer,
Unre bayonnaise & fa gelée. Un vol-au-vent de morue de Hol-
lande.
Des cdtelettes de mouton & 1a | Des hitclettes i la bourguignotte.
Saint-Laurent.

Deux grosses Piéces.

Ua pété de jambon de Bayonoa, | Usn soulllé au fromage,
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Deux plats de ROot.

Vae poute Je Caux. | Des sanncaux.

Hult Entremdcts.

Pes cardes a l'essence. ! Des é&pinards couveauxr aa ve-
loaté.
Des petits pois. Des baricot: verts,

Usne créme bedlée, 2 ka fenc o } Une gelée ou via de Maddie,
range.
Des petits pzins de seigle gaynis.

Des giteaux de goionile.

ODSERVATIONS.

Ce Menu préscnte quelques méts dislin-
gués, et dont le soin ne doit pas &lre aban-
donné & un artiste volgaive, parce qu'ils ne
sauroicnt souflrir la mddioerité, Tel estle
chapon a Taspie, les filets de perdreaux a
Iespagnole, la bayonnaisc, dont la gelée
demande de grandes précautions pour Iz
{aire prendre & un degré convenable. Tels
sont, parmi les entreméts, les cardes it 'es-
sence, plat qui a toujours été Pécucil des
plus grands cwisiniers, ct devant lequel les
plus fameux ont pali plus dunc fois. Wous
en dirions presqu’autant des pelits pois, des
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haricots verts et des épinards, tant il est
vrai que les choses qui parovissent au pre-
mier coup-d’eeil [es plus simples , sont quel-
quefois les plus difficiles dans l'exéeution ;
surtout lorsquon la veut parfaite , ainsi que
doit I’8tre Papprét de (ous les Iégnmes pota-
gers yui ont peude saveur daus notre climat,
ct sur lesquels les enisiniers doivent ¢puiser
toul leur savoir faire. Un plal de cardes sans
faule suffit pour élablir X réputaiion d'un
cuisinicr dans les deux Mondes.

SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT=CINQ COUVERTS.

Deux Putages.
Un au vermicelle, | ] Un 3 lachiffonade.
Denx Releiés.
Yo rashif de Pré-salé. ] Ui cabilaud ¢'Osiende.
Deux Fluncs de ialle.

Une tiéte de yeau 3 la Dachamel. | UaLlet de boeuf, piqué , en che-
veanil,
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Doize Entrées.

Ta chapon au ronsomma.
Des hacelettes de palais de heenf,

Des filets de volaille, 4 Ja d'Actois.

" Un pété chaud de qneaelles de gi-
bier.
Tn hachis, & a turque.
Un saué de saumon; & Ja Majtre-
d'hdeel,

Des poulets, & Ia ravigote.

Des langues de mouton, 2 h
languedociznae.

Des cuisses de poularde, 41a St
Flacentin.

Ua aspic de blancs de volaille.

Un salmi de pluviess , i la gelée,
Une anguille glacde & Vitalianae:

Deux grosses Piéces.
Vs soufflé 2 la eanille, { Un pdié¢ d'Asmiens.
Deux gros Flancs de table.

Un crogu’en-bouche, | Un buisson de vamequins.

Quatre plois de ROt

Des pigeons de volidre.
Des vauneaux.

TNes ponlers narmands.
Des soles fvites.

Douze Entreméts.

Des épinards, & Uanglaise.
Des tives de marais.

Des salsifis , frits.

Une gelée, au marasquiay
Hne timbale,, an café.
Des

Des cardes A la moelle.
\ Des haricots serts, 4 la poulette.
Des navets i la Chartres.
Du blancamanger.
Jn gitean de pommes de terre.
Toe génoise , aux pistaches,
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OBSERVATIONS.

Quoiqu’au premier coup d'eeil ce Menu
ne scmble pas offric beancoup de méts sa-
vans, il en renferme cependant plus d'un
qui réclame toutc I'cxpérience et toute 'at-
tenlion d’'un artisle consommé. D’abord le
chapon au consommé qui paroit unc chose
trés-simple , est rarement bon, méme dans
les maisons Jes plus opulentes. Nous con-
seillons donc 4 I’Amphitryon, §'il veut étre
sar de le manger exccllent, de le faire pé-
cher dans la Marmite perpétuclle de la rue
des Grands- Angustins , sur le feu depuis
un siécle, et de laguelle trois cents mille
chapons, plus succulens les uns que les
autres , sont successivement sortis. Comme
ils y cuisent tonjours au moins douze cn-
semble , ils se pénétrent simultanément de
leurs bienfaisantes molécnles; et , cn fait de
chapons bouillis, rien ne peut leur &tre
comparé.

Les filets de volaille & la d’Artois, les
quenelles de gibier, et les cuisses de pou-
farde & la St.-Florentin, ne sont point des
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plats vulgaires , et ne supporteroient pas
la médiocrité. Nous pourrions en dire de
méme dn sonfflé & la vanille, et de Ja plu-
part des entreméts - potagers de ce Menu,
sans parler des cardes sur lesquelles nous
noussommes assez étendus dans les Observas
tions précédentes. Les féves de marais ansst
deviennent souvent un écueil pour d’habiles
arlistes, 1l faut qu’elles sorent tellementmoel-
Jeuses et onctueuses, que i'on croie sentir
rouler dans son palais de petites boules
dc velours en les mangcant, ct c’est ce ve-
louté qui ne s’obtient pas toujours coinme
Lon veut. Il vy faut employer d’excellente
créme , et ’'on sait qu'elle est rare 4 Paris.
Le blanc-manger est aussi Ilres-difficile &
bien faire. Ce plat, qui tire son origine des
Ltats de Languedoc , ot que les plus simples

cuisini¢res de Montpellier fonl & merveille, '
est rarement supporlable a Paris. Deux ou
trois cusinicrs de Vancien 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 {rop ferme est égale-
ment manqué; et le juste milieu est anssi
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difficile &4 trouver en cuisine que dans la
plupart des choses de ce bas Monde. Nous
avons parlé précédemment de la gelée au
marasquin ¢t des difficultés qu’clle offre. La
timbale au café n’en présente gutre moins;
el nous invitons les jeunes arlisles & bien
méditer sur les qualités moclleuscs et onc-
tueuses que cet entremets trés-distingué
exige.

TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

.

Un, & laNecher, . Un, & Ja Julienze,
Un, a0 riz, 4 la Croissy. Uue croile gratinée.

Quatre Relevés de Potage.

Usne traite, & Ja géneroise, Un aloyau, ala Godacd.
Un cabillaud, Unc longe de veau, de Pontoise.

Vingt Entrees.

Tne poularde , A Vessence. Des poulets, & 1a bohémienne.

Une selle de mouton, au jus clair. | Une cacbonnade, & L Soubise.

Des filets de poulet, 3 la Pompa- | Une ficasséo de poulets, & Ia
dour. bayonnaige.
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Une épigramme d'sgoean.

Des escalopes de riz de veau, au
velouté , avec un cordon de fi-
Jets mignons,

Des pigeons de voliére , 3 la Sia-
gara.

TUne casserole au riz d’une Gnen-
ciere,

Ube petite noix dc veau glacde,
sur uae S.-Cloud.

Desvougets, au beucre d’aachois.

Un fritean de filers de soles,

i 49

Une rouclisse, d'une poitrine de’
vean $ Ja créme.

Un sauté de volaille , aux truffes.

Un carré deveau , 3 Ja Cutmenée,

Ua timbde de lapereavx, adx:
novilles.

Un hackis 4 la Reine, 4 Ja polo-
naise.

Des perchies , & la Warerfisch.

Des fLlets de tabot A la créme,

Quatre grosses Pieces.

Une timbale de macaronis.
Tn biscuit de Savoie.

Un péte de volaille,
Un sonfilé i la Maréchale.

HHuit Plats de Rot.

Une poularde, du Mans,
Un levraur, de Janvier.
Uha caacton, de Rouen.
Des ¢perlans, frits.

Des cailless

Des mauwiettes,

Des oiscaux de riviére,
Une carpe, au blen.

Seize Entreméts.

1)es cardes , an velouté.

Des navets , d la Béchame!l.

Dex petits pois,

Une créme , & la vanille,

Une gelée dorange.

Das eenfs pochéds, au jus.

Des gaulfres 4 a lamande.
Bespetits gdteaux de mille feuilles,

De la chicorée ; & 'espagnole.
Des épinards aux croitons.

Une crotite , anx champignons.
Une timbale , an chocolat.

Une gelc de cédrat.

Des beignets de pomntes.

Des croquignoles, & la Chartres,
Des petites meringnes, 3 Ja créme,
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OBSEBRVATIONS.

Dans le nombre des potages que présentcce
Menu, ilen estun qui demande beaucoup do
soin , gquoiqu’il rapporte peu de gloire ; ¢’est
la crotite gratinde; qu'il est trés-essentiel
d’empécher de briler, tout en lui donnant
cependant le point de cuisson qu'elle doit
avoir pour tre de bon godt. Si cc point est
bien saisi, ce potage sera délicicux, ct pré-
féré par les connoisscurs, & des potages bien
plus savans.

Parmi les cntrées, on doit distingucr,
comme dunc exécution diflicile, et a la-
quclle artist¢ doit apporter unce grande at-
tontion, Uépigramme d’agneaa, les escalopes
au vclouté, le sauié de volaillc aux truffes,
les filets de poulet & la Pompadour , Ja car-
bonnade & la Soubise, ct le carré de vean a
la Gudmende. Ces trois derniéres entrées
ont ¢té tmaginées vers la fin du régne de
Louis XV etan miliende cehi de Louis X VT,
ainsi que leur nom latteste. Madame de
Pompadour , majtresse du premier , encou-
rageoit les arts,, ct surtout celwi de la cur-
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sinc, qui lui doit plus d’'une découverte
brillaute. Iille d’un riche boucher , femme
d’un financicr opulent , elle avoit porté a la
Cour tous les goiits de la sensnalité, ct jamals
la cuisine des petits appaciemens r’a été plus
recherchée qu’a cettc époque de la monar-
chie. M. le Maréchal Prince de Soubisc,
manvais général , mais exccllent courtisan ,
passoit pour un trés-bon Amphitryon; sa ta-
ble étoit renommede par sagrande délicatessc,
etil s’en occupoit en homme & qui les se-
crets de la cuisine étoicnt familiers. M. le
Princedc Guémenée, songendre,célébresur-
tout par la banqueroute de 28,000,000 L. qu’il
fit vers 1782, tenoit une fort bonne maison,
connue par sa grande magnificence. On lui
doit I'invention de plusieurs ragoiits), qui
nel'immortaliseront pas moins que sa faillite.

Aun nombre des entreméts que préseate ce
Menu, on doit distinguer : les cardes aw ve-~
louté , non moins ditficiles a4 bien faire que
celles & I'essence et & la moclle, que nous
avons vues dans les Menus préeédens; la
chicorde a 'espagnole, qui demande de I'at-
tention, ot la gelée de cédeal, plat non
vulgaire, et qui, conune toutes les gelées,,
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veut étre traitde avec soin ; car il faul éviter
dgalement de les faire irop compactes ou trop
liguides. Les beignets demandent, comme
toulcs les fritures, & étre bicn croguants, ct
par conséquent ne doivent étre mis dans la
poéle que lorsque la friture est trés-chandc.
Les méringues ne seront garnics qu'au mo-
ment de les servir,

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Six Porages.

Un potage , & Ja Coundé. Un patage , 4 la Faubonne,
Un potage , 4 la Beine. Une hisrue , aax dcrevisses.
Un potuge, autiz, & la Croissy. | Une Célestine, au lait d’amandes.

Six Relevds ou Terrines.

Une provengale dc queues de mou- | Uae gibelotte danguilles et de la-

ton. pereaux.
Un hochepot de queuss debaeuf. | Des tendvons d7 veau, en haricot
\'Jergc.
Une capilotade de volaille. Des lottes, 3la ginoise.

Denx Bouis de Table.

Un quastier d2 *<au, & Ia créme. | Une easpe, 4la Chambord,
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Trente-denx Entrées.

Uae peoularde, & la Montmorency,
Un salpicon , & la venitienre,
Un pain, & la IOnléacs.

Des iz de vean glacds, saace aux
tomates.

Des petits innocens, au beurre
d’écrevisses.

Des perdreaus, b la Périguenx.

Tue Chartreuse ,& laManeoesed.

Cn pdté chaud, & la milanaise,

Ves flets de volaide , a la Belle-
Tue,

Des filets de perdrean, 4 la West-
phalienne,

T'ne noix d¢ veaw, aux monlans
de cardes.

Tnsalmi de perdreaus, a lahour-
guigootte,

Des ciceletiesde vean, # ta Deenx.

Des darnes de saumon, a la sauce
aux cdpres.

Des profiteroles de carpe, i lafla-
mande.

Des filets de merlans; & la Orly.

Des poulets , 3 I'Issoire.
Des ponlets, alaVilleroy.
Une grenade de filets de lape-
reaux, 3 I Berry.
Des filets de veau, 3 ladonigol-
fiec.
Un caneton” d2 Rouen, 2u jus
&’orange.
Des perdreaux , & la Montglas.
Un aspie de cervelles, en hayon-
naise.
Un vol-au-vent, 3 1a Nesle.
Des filers de solaille, & I'écarlate.

Un sauté de perdecaux, aux trufe
fes.,
Des cervelles de vean, a Viver-
noise , dans un bord de riz.
Un sauté de volaille, 2u supréme,
filets mignons.

Des petites bonchées, 3 la Reine,

De lamorae de Hollande, au gra-
tin,

Des hattereaux de Elets de carie~
let, & l'italtenne.

Uuesalade d'esturgeon , en bayonr

naise.

Dowrze Plats de Rér.

Uno poularde du Mans.
Des pigeons de valitre,
Des bécasses.

Des poulets normands,
Des cailles.
Des perdreaux rouges.
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Des lapercaux de garenne.

Des sales.
Des brocleties d¢perlaas,

MANUEL

Dvs pluviers dorés.
1des traites, au blew.
Des goujons de Seive.

Deuxr Bouts de Tualble.

Un fort nongat.

| Une pitce de pitisserie, moutie.

Huit grosses Picces.

Ue gdreau de Compiégue.
Ur biscuit de Savoic.

Un pate de foles gras, de Teén-
futux.
Un souflé de pommes de texre.

Uue grosse brioche, au fromage.

Un croqu’en-bouche, aux pis-
taches.

Un jambon de Bayonne.

Un girean d'amandes

) 4 ingt~-quatre Entreméts.

Des épinards , aux croiitons.

D¢ la chicorée, & Vessence.

Une salade de salsifis.

Des navets, a la Chactres,

Des cazdes en pucte, @ la créme.

Des trufles , au vin de Champagne.

Un buisson d’écrevisses.

Unc erolite , 2ux champignons,

Une gelée, dans des écorces d'o-
range.

Une gelée , an marzsqain,

Co chou manqué,

Des ramequins, au framage,

Des haricots serrs & Panglaise ,
cordan de smie de pain frite.

Des choux-flenrs, 3 la Condé,

Des cacdes, & T'espagnole.

Des petites féves do warais.

Une purée de pommes de tecre,
au lait d'amandes.

Des homards.

Un buivson de crevettes.

Des havicats, 3 la bretonne.

Des pelits pots, au blane-mangec,

Une geiée de fleacs d'orange dou-
ble.

Des feuillantines, i la créme.

D:s petits canetons , aux couk-
lures.



DES AMPHITRYONS. 155
OBSERVATIONS.

La bisqyue aux dcrevisses, et la Célestine
au lait d’amandes, qui font partie despolages
de ce Menu, sonl des polages d'un ovdre su-
péricur, et qui, chacun dans leur geore,
appellent toute T'atiention du cuisinier le
plus habile. Ainsi, les grands ortistes qui
abandoment ordinairement a leurs aides la
confection des potages, doiwvent apporter
{ous leurs soins i cenx-ci. Nous avons expri-
mé dé€ja ce (ue nous pensons des carpes 4
la Chambord, nous n’y reviendrons ict que
pour dire que ce plat peut faire & lui seul la
réputation d’'un artiste, et qu’il n’y a peut-
&tre pas en ce moment a Paris qnatre cui
siniers en élat de faire une Chambord, digne
du palais d’un vieux Gourmand.

Parmi les trenle-deux entrées que pré-
.sente ce Menu, il en est plusicurs qui rap-
pelleni par leur dénomination, les beaux
jours de {allégence et du cégnede Louis XV.
Les filets de laperean & la Berry doivent
leur naissance a celie fameuse Duchesse de
Berry , fille déien aimee du Régent , célebre
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par son dpicurisme, qui golita sans mesure
de tous les plaisirs de la vic, dont la devise
étoit courte et bonne, ct qui mourut sans re-
grels,quoiqu’ala fleurdeson ige,parce qu’clle
avoit dpuisé tous les genres de jouissances.
Elle n’étoit pas moins gourmande que vo-
luptueuse, et I’art alimentaire doit & sa fer-
tile imagination un grand nombre de re-
cettes. La chartrense & la Mauconseil nous
a ét¢ transmisc par la Marquisc de Mau-
conseil , céltbre par son golit ef ses aven-
tures galantes. Les filets de volaille a la
Bellevue ont 6t¢ imaginés par la Marquise
de Pompadour, dans le chiteau de Bellevue,
pour les petits soupers du Roi. I.es poulets
alaVillercy doivent leur naissance a la Ma-
réchale de Luxembourg, alors Duchesse de
Villeroy ; I'une des femmes les plus libidi-
neuse et les plus profondément gourmandes
de la Cour de Louis XV. Le pain & la d’Or-
léans cst de Vinvention du Régent ; le vol-au-
vent 4 la Nesle, de celle du Marquis de
Ncsle , qui refusa la Pairie pour rester le
premier Marquis de France. Lapoularde & la
Montmorency est de I'avant deenmer Duc de
ce nom , qui, graccs aux cxccllentes cerises,
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survivra & tous les régimes. T.es filets do
veau 4 la Montgolfier sont ainsi nommés ,
parce qu’ils sont soufflés,eten quelque sorte
enflés comme les ballons aérostatiques ,
dont tout le nlonde sait que M. Montgolfer
est I'inventcur. Les petites bouchées 2 la
Reine doivent leur orjgine & Marie Teczins-
ka, épouse de Louis XV, qui, en sa qua-
lité de dévote , étoil fort gourmande , quoi-
qu’elle fit souvent la petite bouche. Toules
les entrées qur portent le nom de Bayon-
naises, ( par corruption et au lieu de Ma-
honnoise) ont été imagindées par le Maréchal
Duc de LRichelicu, et ce nom rappelie le
plus brillant de ses exploits guerriers. Les
Perdreaux a laMoatglas reconnoissent pour
ptre unagistrat de Moutpellier, de cenom,
homme aimable, et céleébre par ses connois-
sances alunentaires , ete.

11 cst donc essentiel de ne rien innover
dans la confection de ces divers ragoits, et
de conserver précicuserent les élémens
dont ils se composent, afin de maintenir
leur origine dans toute sa pureté, Le saulé
de volaille an supréme, en filets mignons,
est Vune des inventions les plus distingudes
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de 1'4ge actucl , et il apparticnt incontesta~
blement 2 la haute cnisine. Nous en disoifs
presquautant du sauté de Perdreaux aux
truflcs.

La piece de phtisscric montée, qui forme
Pun des bouts de table de cc service , doit
sortir de l'atelier du célébre Rouget, le pre-
mier arlisie en ce genre. Un cuisinier per-
droit son temps & conflectionner de telles
pitces, ct ne feroit , en dernier résul(at,
que de la mauvaisc besogne.,

Parmi les vingt-quatre entremdéts dc ce
Mecnu , nous sigualerons les haricots verts
al'anglaise, les cardes en purée, 4 la créme,
les cardes 2 Pespagnole, ct la purée de
pommes de terre au lait d’amandes, comme
des plals qut veulent &ire soignés dans toutes
leurs partics , ¢t dont le cwismier ne doit
point abandonner la confection & des mains
subalternes. Rien n’est aassi rare qu'un bon
eniremdis , el ce v'est que dans les meil-
Ieures maisons, dans celles ot ¥ Amphitryon
{ait de la perfection de sa table sa principale
allaire , que ce scerviee esl ce quil doit étre.
L’appétit déjh rassasi€ seunontre alors phs
difli cile, et I'artiste doit redoubler d’efforts
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pour le stimuler de nouveau. Malheurcuse-
ment il fait souvent tout l¢ contraire,et Ic
service qui exigeroit de sa part le plus d’at-
tention, est ordinaircmentle plus négligé.
C’est donc & "Amphitryon 4 le surveiller
d'unc facon toute particuliére, sa gloire cn
dépend.

Cctte 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 toutle
génie qu’il faut pour confectionner sans faute
un plat de légumes.

Dans les derniéres années du régne de
Louis XVI, temps ou la bonne chere étoit
si florissanlc ct s1 communc, on citoit &
peine trois maisons & Paris pour Ies bons en-
treméts. Il appartient & I’Auteur dc cct Ou-
vrage , moins qu’d tout auire , de les faire
connoitre ; mais qu’il luisoit permis au moins
de rappeler que, dans ce genre difficile, le
grand Morillion a connu bien peu dc rivanx.
On se souviendra éternellement de ses car-
des, de ses pctits pois, de ses haricots verts,
de ses pannequets et de sa soupe aux ce-
rises , ete,
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CIIAPITRE 1VYV.
MENUS POUR DETE,

PREMIER MENU POUR UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
T'n de nonilles, au consommé. | Un potage de sants.

Deux Releves.

Un bochepot , & la flamande, | Un brochet, &1a Chambord,

Huct Entrees.

Une poula-de , 41a ccéme. Des perdreaux , aux trafles.

Un friteau de volaille. Des ponlets, 3 2 bayonnaise,

Un paté chaud de mauvieutes. Un filet dé beeuf, av Razv.

Des profitevoles de filets de mer- | Descércletices decarpe, & la Ste.-
lans. Nenehoulr.

Deux grosses Pieces.

Une briocke, au fromsge. | Un pleé de canards, d’Amiens.
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Deux Plats de Rot.

Une poule de Caox. [ Des perdceaux rouges.

ITuit Entreméts.

Des art.chauts, 4 la lvoonaise. Dies navets, a 1z Réchamel,
Des hanicots blancs, 4 Jabretonne, | De 12 chicorde, on croustade:
Une gelée de pomme, renverséa. | Un miroton de poires.

Des macaronis. Uno soufilé, & la Jannot;

OBSEFRVATIONS.

L’été estla satson de 'annéde la moins favo:
rable i la bonne chere, etsurtout 2 la bonne
chére animale. Pendant sa durée toutes les
espeéces se renouvellent, et 1] est important
de nc pas lcs troubler dans le travail d’une
multiplication dont nous devons recueillir
les principaux fruils. Les chaleurs empé-
chent trop souventla inarée d’arriver fraiche
& Paris; la principale ressource est done
dans les légumes et dans lcs fruits, ensorte
que Pentreméts et le dessert bLrillent dans
cette saison aux dépens des premiers ser~
vices. Il faut dire aussi que c’est celle ol
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T'on donne le moins de festins d’apparat,
dc diners de cérémontec, de repas obligés.
Les Amphitryons se reposent, les enisiniers
mdditent, et les convives, qui n'ont pointde
maison , dinent souvent par cceur.

Le Menu qu’on vient de lire se compose
de méts assez simples, et qui exigent plus
d’attention que de science ; nous en excep-
tons cependant le brochet & 1la Chambord,
auquel on peut appliquer tout ce que nous
avons dit des carpes trailées de cetlc ma-
niére; les profiteroles de filets de merlans,
qui ne sont point une entrée vulgaire, et
fes cOlelettes de carpe & la Sainte-Mene-
hoult, qui ne sont pas non plus a la portée
de tout le monde. Parmi les entreméts, les
artichauts & 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 I'intelligence d'un
artiste ordinaire.Quant au soufflé 2laJannot,
c’estle plus simple des soufflés, et on I'a sans
doule nummé ainsi, pour perpétuer la mé-
moire du premier des Jannots, qu fit courir
tout Paris, en 1778, pour admirer sa simpli-
cilé niase.
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SECOND MENU POUR UNE TABLE
DE VINGT-CINQ COUVERTS.

Deux Potages.
Une gaxbure , aux mavets. | Ua potage, au vermicelle.
Deux Relevés.
Tue carpe, & Ja lamaade. | Uue longe ds vean, de Pontoire.
Deux Floncs de Table.

Vaeteriine do gibelatie d'anguilles, | Des tendrons de mouton, & la
jardiniéce.

Douze Entrées.

Tne poularde, 5 l'aspic chand. | Deux poulets, 4 la Clev:y.

Des perdresux , en brovettes. Des cail’es , & ]a Mirepoix.

Une bayonnaise , 5 J2 Danzick, Une noix de veau, & laIvonnaise.

Uoe cdte de baeut y au vin de Ma- { Des langues de mouton, & la lan-
lags. guedocienue

Un sautd de pigeoas , au sang. Des boundins de blancs de volailie,

a la troyenaz,

A'n piré chaud de cerveiles, 3 la | Un aspic en galantine.

goulette.
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Dewx grosses Piéces.

Un gros manqué.

| Une briocke au fromage.

Quatre Plats de Rit.

Un dindon gras,
Des petites truites,

Quatre pigecns de volitre.
Des perdccanx gris.

Deux Flancs de Table.

TUn souffié, aus amandes.

} Un gitoau de semoule.

Douze Entreméts.

Des choux-fleurs , au Pacmesan.
Des baricots verts, & 1'anglaise.
Une erine, an calé.

Une gelce de cddrat,
Des pelits puce:ages.
Des davioles, & 1a créme.

Des artichauts , a 1a miinote,

Des carotres, i la vénitienne.

Uae créme bridée, a fa fleur do-
range.

Une gelde, an vin de Constance.

Ues ains de seigle.

Des gatcanx , & 1a Madelzine.

OBSERVATIONS.

La garbure aux navets est le premier objet
qui {rappe les yeux dans ce Menu, et ce n’est
pas celul gqui mérite le moins d’attention. La
garbure, originaire d’Espagne, est depuis
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long-temps naturalisée en France , mais cc
n'est gutre qu'en Languedoc qu'on en fait
un {réquent usage, ct méme que l'on cst
parvenu & la bien faire. Nous conseillons
donc aux cwsiniers de Paris de consulter
ceux qui ont travaillé dans celte province ,
avant d’enfreprendre une garbure ; car tout
vulgaire qu'est ce plat, il demande beaucoup
d’habitude pour étre bien traité. Le sauté de
pigeon au sang est une des entrées notables
de ce Menu, et il ne souffre guére la mé-
diocrité. Nous en dirons autant des cailles
4 la Mirepoix , imagindes par la Maréchale
de ce nom, qui pour la gourmandise , mais
pour la gourmandisc sculement, {aisoit pres-
quc le second tome dc la Maréchale de
Luxembourg. Les boudins blancs de vao-
“laille & la troyenne exigent beancoup de
soin, si l'on veut qu’ils soient délicais et
onctueux. On a pu remarquer au nombre
des douze entrées qui font partie du premier
scrvice de ce Menu deux sortes d’aspics,
Fun chaud , Pautre froid en galantine. Lan
et l'aulre demandent une attention particu-
liére. Les cuisiniers oublient trop souvent
qu'un aspic doit stimuler Pappétit, mais non
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pas excorier Jc palais; il faut donc en com-
biner les assaisonuemens avec sagesse, et se
souvenir que sile premier peal se comparer
4 un ex -ellente épigramme, Pantre n’est ja-
mais qu'un virulent libelle. Le pité chaud
de ccrvelles A la poulette demande & étre
tcon un peu de haut gott, si Pon ne veut
pas entendre dire en le mangcant :

La ballade, & mon gofit, est une chasc fade.

A Uexception des gelées, sur lesquelles
nous nous sommes assez étendus dans les
Observations précédentes, et qui exigent le
méme soin dauns leur conlection, tel que soit
le parfum qu’on leur imprime, Ics entreméts
de ce Menu n’oflrent pas de bien grandes dif-
ficuliés. G’est pourquoi nous ne nous y ar-
rétcrons pas plus long-temps,

TROISIEME MENU POUR UNE TADBLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Un polage a la Xavier. Un potage 3 la Condeé.
Un potage aw riz, au blond de § Up potage aux cloux.
Tean.
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Quatre Relevés de Potage.

Uae dinde, 2 la Regence,

Une queuc d'esturgeon, au vin de
Mardére.

Un aloyau siti, avec une sanse
aux anchais.
Une marivitre de barbillons.

Vingt Entrces.

Des poulets, b la ravigote,

Des cnisses de poutarde 3 1ad’Az-
magna(‘.
Une selle de mouton , & anglaise.

Un hachis de perdreaux 4 & la tur-
que.
Des pieds d¢ mouton , au basilic.

Une balotine d’agneau , & I'dtonf-
fade , aax racines.

Un sauté de volaille , & la proven.
cale.

Tn vol.an-vens, 312 Reine.

Des cotelettes de saumon, enpa-
pillotres.

Des filets de magnereaux, & la
Mairre-d'karel.

Des pigeons, au beurre d'écre-
visses.

Des filets e rolaille bigarrés.

Un cared de veau, 2 lapean de go-
Tes,

Nes petites caisses de maav’i‘cues ’
au gratin.

Des creilies de veau en puits, en
menus drnits.

Une compote de pigeons, an
a.mg.

Des filers de pouiets enépigeenim |
a lespagrole.

Des p etits pites, 3 Ja Mazarine.

Uue salade de brochet,

Un fritcan de morue, & litn-
lienne.

Quatre grosses FPiéces.

Daes homacds.
tn brochet, au bleu.

Un jambon de Bayoane,
Un baba,
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Huit Plats de Rér.

Tn chzpon du DMaus.
Des cailles.

Des brochetons.
Daes soles.

Ua dindonneau.
Un leveant.

Un barbillon,
Des gonjons.

Scize Entremnéts.

Des dpinards , au velouté.

Des conconilires en cardes, A la
Bécbamel.

Dres baricots blancs, & T« Maitce-
d'hizel.

Des gros champignons, 3 la pro-
vengale,

Tne pelée d'oranges, dans leurs
écorces.

Une créme, aux avelines.

Des petiles jalousies.

Des ganfires, a l'allemande.

Des laitues, 5 "espaguoie,
De la chicarée frite.

Des baricors verts , 3 1a poulete.

Une croite,, aux champiguons,

Une gelée de citrons , dans leurs
écorces.,

Tne créme , aux pistaches.

Des feuillantines.

Des petits choux, ep profireroles.

OBSERVATIONS.

Ce Menu débute par deux potages qui
tiennent de preés ala derniere Famille royale
de France; car celui 4 la Xavier est de 'in-
vention de Monsicur , frére de Louis XVI,
et celui & ln Condd, de celle du Prince de
Condé son cousin, L'un ct laulre deman-
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dent 2 é&fre traités avec soin. L’alovau rijti
n'cst admissiblec comme relevé , qulavec une
sauce, qui lui servant de passe-port pour ce
service, le métamorphose en entrée de bro-
che; sans cette sance il ne pourroit parojtre
que comme plat de rét, ce qui prouve que
si quelquefois I'habit fait "’homme, il fait
aussi l'entréc, La queuc d'esturgeon , au vin
de Madére, est un relevé irts-distingud. T.a
mariniére de barbillons, quoique moins dif-
ficile & faire qu'une bonne matelote , exige
cependant une savante combinaison d'as~
saisonnemens , ce poisson éianl dc sa na-
ture asscz fadc.

Les vingl entrées qui font partie de ce
Menu sont presqie toutes trés-distingudes,
et lcur confection exige tout le savoir d'un
professeur consommé dans son art. Le ha-
chis de perdreaux i la turque, la balo-
tine d’agneau & U'étouffade, le saulé de vo-
laille & la provengale, 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 dvotts
sont de méts notables et dignes darréler
toute l'attention d'un Gowrmand, doxut la
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barbe a blanchi dans Pexercice de ses mé-
choires. L’honneur de ’Amphitryon est
donc intéressé & nc conficr 'exécution ds
ces plats, qui appartieunent & la haute cui-
sine, quwa un artistc du premier ordre. Tous
annoncent une grande prétention, et par
cela méme seront jugés tres-séverement;
1l est donc essentiel que rien de médiocre
ne sc¢ montre a ce service.

Le baba est un méts polonais, de Vin-
vention de Stanislas Lcczinski, Roi de Po-
Iogne, et Grand-Due de Lorraine et de Bar,
prince fort gourmand vers la fin de ses jours,
et qui n’étoif point étranger 4 Ja pratique de
la cuisinc. Le safran et les raisins de Corin-
the sont les principaux assaisonnemens du
baba, mais pen de cuisiniers savent bicn le
faire. Il est plus sir de s’adresser a des pé-
tissicrs du promicer ordre, tel que M. Rougct,
par exemple, qui étant dans le cas d’en faire
souvent , sont moins sujets & le manquer.

Parmi les seize cnireméts de ce Menir,
nous remarquerons seulement les concom-
bres en cardes & la Bdchamel, et les lai-
tucs & VUespagunole. Ces deux sortes de 18-
gumes ayant peu de saveur par eux-mémes,
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tirent presque tout leur mérite de leurapprét.
1l est donc essentiel quel’artiste apporte toute
son attention a les faire ressorlir. 11 doit se
considérer dans cette circonstance comme
un comédicn chargé de faire valow un
mauvais role , et qui 8’y applique d'autant
plus, quc son falent fcra oublier les fautes
de Panteur, et quil se tfrouve en quclque
sorte le créatcur de la picce. Les haricots
. blancs n’ont de mérile qu'autant qu'ils sont
supéricarcment accommodés. I faut qu'ils
deviennent onctueux , moelleux, et telle-
ment tendres qu'ils forment une espéce de

pate. Nous avons parté précédemment des
crémes et des gelées.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOIXANTE COUVERTS.

Siz Potages.

Une bisque Je volailla. Un potage de Sagou, 8u Comsoms
ma.

U'f Potage de graines de melon, 1T, potage 3 1a Faubopne.

31a purde de navets.

Un potage de purée celentilles 3  Tin potage de Jaitues.
Iz Reine,
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Six Relevés de Porage.

Uane piece de beeuf, 2 Ja Godacd.

Un webet.

Un rosbif Jde ruouton ; de Pré- | Un barbillon, a l’a',‘lemanﬂe.

Saréc
Un jambon de VWestphalie , aux
légumes.

Uncabillaud 4’Osiende, 1 la créme.

Deuxr Bouis de Table.

Un quartier de vean, & lacréme. | Une hure d*esturgenn , & Jatoriue.

Trente-deux Entrées.

Une poularde , en demi-denil.

D=s grenading, aux pointes d’as«
perges-

Une chartecuse , 4 la paysannc.

Dics tendrons de mouton , & I'Iver~
noise. .

Unagpic, 3 la Mimme.

Une poitrine de veaun, en pa-
pillottes.

Des croguetirs de volaille.

Une épigeamme de langtes, i la
chicorée,

Tine blanquette do veau, & Ja vé-
nitieanc.

Des escalopes de riz de veau sauce
aux tomates.

Un piié chaud de qaenellcs de gi-
bier.

Des poulets en bedcanx, aJa Be-
chamel.

Des filets de pigeons de voliéce,
4 )a bayonmaise.

Une bretonne de membres de vo-
laille.

Des eotelettes de veau, 2 la Sin~
gaca.

Tia chand-froid de gibier.

Une casserole anriz, de cailles.

_Des hitelettes de palais de beeuf.

TUne carbemuade, a Ja purée de
cardes ou de célery.

Un sauté do volaille , an veloué
réduit.

Une purée de souille, carnie 3
1a provencale,

1in rol-au-vent d¢ bonre morue ,
4 1a Réchamel,




DES AMPHITRYONS.

Un émincé de gibier , au fumet,

Des tendrons d’agneau , au soleil ,
et 4 1a Pomnpadoar.

Une aeguille, i Uanglaise.

Des pevches, § la Waterfisch.

Des petits lrasaquains, & Ta Mont-
glas.
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Un souié de levrauts , au Sang.

Nes bajcues de veau, & lespa-
grole.

Un ssuté de sawwon, 3 lita-
lienae.

Des boudins de carpe, 3 la Riche-
lien.

Des petites bouchéesde folas gras.

Deux Bouts de Table.

Un fort nougat , montd.

| Une piéce montée, en pitisserie.

Huil grosses Piéces.

Ur buisson 4’éercrisses , do Rhin.
Des homards,

Usne tmbale de macaconis.

Un gdteau de Coinpiagne,

Uhne rraite do Strasbourg,

Un fromage de liévre , historié.
Ua flan, au chocolas.

Ta poupelin.

Douze plats de ROt

Des poulets a la Reine,
Des lapeceaux te garenge,
Une poularde, A la Loire.
Des grives.

Des soles.

Des goujons, de Seine,

Des perdreaux.

Des cailles.

Ua dincon gras.

Das bec-ligues.

Des épeslaas.

Des brochetons feits, maiinés.
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Vingt - quatre Entreméts.

Des asperges, en branche.

Des petits pois,

Des chanx-flewrs, au hewrre de
Vanvres.

Des épinards, en crovsiade.

Des euls frits, avec une sauce
d'aspic.

Uge crodite sux champignoas.

Un sautd de truffes, au vin de
Champagre.

Des petits mangués 3 {a fleur d’o-
tange.

Despetites meringues, 3 la Chan-

tilly,
Des choux grillés, praslinés.
Une gelée, ao vin musest,
Une gelée d'oranges de DMalee,
Tenversce.

Des haricots verts , 3 1a lyounaise.
Des haricots blancs, 3 la créme.
Des actichauts, 4 1a Basigoulie.

De la chicorée , aux crottons.

Des ufs poches, a Vessence.
de gibier.

Des champignons entiers, a la
Marseillaise,

Des écrevisses de Seine, & Ja vé-
nitienne.

Des petits Port-Aabon , % 1a Qeuc
d’vrunge praslinée.

Des petits giteauz & Ja Cha-
tilly 5 o la créme.

Des pains 4 la Dochesse, garnis.

Une gclée, au vin de Nota.

Uno gelée ds [rnit, vencersée.

OBSERVATIONS.

Nous remarquerons d’abord quel’on peut
regarder comme une espéce de tour de
force, la composition d'un Menu aussi coun-
sidérable et aussi varié dans la suison de
Yannée qui fournit le moins & la bonne
chere 5 et nous aimons A croire que si quel-
qu Amphilryon se trouvoit dans le cas de
donner dans la cunicule un diner de soixante
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couverts , il nous sauroit quelque gré de
Pavoir tiré d’embarras, en venant au se-
¢ours de son umnagination, et en lui présen-
tant unc table servie avec la méme abon-
dance et laméme variété qu’'en Carnaval,olt
toutabonde. Mais aussi iln’y a qu’a Paris que
Yon pourroit trouver dans le ceeur Pété tous
les articles qui composent ce Menu.

La bisque de volalle qui fait partie des
six polages , est un méts délicieux et suc-
culent, trés 4 la mode autrefois , et tombé
aujourd’hui enoubli. Les vieuxamateurs qui
sc souviennent encore du bon temps, et qui
en font I'objet de leurs éternels regrets)
parce qualors leur fortune étoit au niveau
de leur appétit, nous remercierons peut-étre
d’avoir fait renaitre une bisque, qui, bien
faite, bien nourrie, bien succulente, traitée
enfin dans tous les principes de I'art, peut
faire beaucoup d’honncur & un cuisinter,
parce qu’elle snppose en lui un grand fond de
savoir et d’expérience. Nos jeunes arlistes
en cflectant dec la mépriser comme unc
préparation gothique , prouveroient qu’ils

. manquent également de I'un et de Tautre.

Un jambon de Westphalie aux légumes
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est un relevé dun trés-grand Iuxe. On sait
combien ces jambons, beancoup plus petits
que ceux de Bayonne, sonlt tendres el dé-
licats. Les Westphaliens ies mangent tout
crus, en {ranches forl minces, avec de la
gelée de groseille. Celui que nous indiguons
ict peut 8tre cuit & la broclie, ou brawsé, et
servi sur un lit d’épinards, de chicorce, ou
formé d'une purée quelconque. La hure
d’esturgeon i la tortue , que nous indiquons
powr un des deux bouts de table du pre-
mier service, n'est pas moins honorable.
C’est aux Anglais que nous devons l'ap-
prét, dit i la tortee, que 'on fait subir aux
tétes de veau, et i quelques especes de
poissons ; mais les cuisiniers Francais, en
s’emparani de celte recette, 1'on singulié-
rement pericctionnée, ainst que toutes celles
guils ont cherché & naturaliser.

Parmi les trente-deux entrées que pré-
sentc ce Menu, 1l cn est d'une grande dé-
licatessc, et dont la confection suppose
beaucoup de talent, ¢i une longue expé-
rience. On peut méme dire que presque
toules sont élrangéres a la cuisine bour-
gevise, et qu'elles réclament la main dun
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artistc de premiérc classe. I.es' grenadins
aux pointes d’asperges, sont un ragout re-
cherché; la chartreuse 4 la paysanne exige
une combinaison d’assaisonnemens qui as-
surément n’a rien de rustique ; les cro-
quettes de volaille ne supporteroient point
la médiocrité, non plus que les escalopes
de ris de veau ; le pdté chaud de quenclles
de gtbicr, ne peut sortir que d'une main
savante ; et I'op peut méme dire qu'il n’ap-
particnt qu'a un trés-petit nombre de grands
artistes de bien fatre ces quenelles. Lcs ten-
drons d’agneau an soleil el 4 la Pompadour,
sont sortis de l'imagination de cette dame
célebre , pour entrer dans la bouche d'un
Roi, et d'un RRot renommé par sa sensua<
lité ; ¢’cst en faire, en pea de mots, 'éloge.
Les petits baraquins a la Montglas doivent
le jour & cel illustre Gourmand ; dont nous
avons déja parlé, et au goat duquel nons
avous rendu hommage. Les Poulets en be<
deaux, ainsi nommés, parce que lear habit
est de deux couleurs, regoivent un nou-~
vean luslre par leur alliance avec fe Marquis
de Béchamel, ou tout an moins avec la
sauce dont il est Iinventeur, et qui le fora
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vivre aussi long-temps que M. Robert ; car
la postérité mettra sur la méme ligrne ces
deux illustres sauces, si différentcs dans
Jeurs principes , puisque l'une appartient
& la cuisine blonde, ct antre 4 la cuisine
brune, mais presqu’également prisées dans
leurs résultats.

Le saulé de volaille au veloutd réduit,
est le nec plus wiltré des chef-d’euvres de
la cuisine du 19.¢ siecle, ou Pon a poussé
a son dernier terme le grand ar( dcs ré-
ductions. Cette entrée demande tout le sa-
voir de Partiste le plus habile. La purée
de volaille, garnie a la provengale, composc
une entrée délicicuse, el d’'antantplus chére
aux vieux Gourmands, qu'elle n’cxige an-
cune trituration , et qw'elle tubréfic le palais
sans fatiguer les dents. Le santé de saumon
a litalicnue offre la plus heurcuse appli-
cation du grand art des santés aux habi-
tans des eaux. L’imagination si {éconde et
si riante dn Maréchal de Richelieu, n’a
pent-8tre rien produmt de plus exquis que les
boudins de carpe, anxquels on a donné son
nom ; enfin les petites bouchées de foies
gras sont le paradis en abrégé, introduit
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sous unc forme mignone dans le palais
des Gourmands. Il est ficheux quon ne
Jious ait pas transmis le nom de leur in-
venteur, it nous seroit doux de pouvotr I'of-
frir 3 la gratitude de tous ceux de nos con-
citoyens, chez qui le gésier remplace le
cceur, et qui sont en si grand nombre,

Ce rapide appercu suffit pour ‘démontrer
que la liste de ces entrées offre une col-
lection de chef-d’cenvres. On peut I'assi-
miler au catalogue des tableaux du Muséum.

On a sans doute dé)a remarqué parmi les
huit grosses pi¢ces, ce superbe buisson de
magnifiques écrevisses du Rhin, dont le
commerce, dans [cs temps heureux, davs les
beaux jours de la gourmandise, suffispit
poar curichir la capitalc de I’Alsace , quoi-
que les plus belles écrevisses n'y coutassent
alors que 6Ge liv. le cent; ct ce gltean de
lidvre historié, sur la décoration duquel
Uartistc pecut épuiser tout son talent pour
le dessin. Ces sortes de gAteaux de gibier
étoient plus 2 la mode autrefois qu'aujour-
d’hui, lcs galantines du célebre Prévost les
ont fait oublier. Il est bon cependant de les
reproduire quclquefois.



180 MANUEL

On diroit que toute 'imagination de Var-
tiste qui a composé cc Mcenu, s’cst épuisée
dans l'invention des entrées, car les en-
tremets n’y répondent pas & beaucoup prés;
et ils n'offrent que des choses assez com-
munes. Nous' en exceptons cependant le
sauié. de trufles au vin de Champagne,
quoiqu’il ne soit {ait qu’avec des truffes ma-
rindes , les seules qu'on puisse se procurer
en été; ainsi que les ccufs pochés i les-
sence de gibier. Ces deux plats sortent de
la cathégorie vulgaire, Nous osons en dire
autant des artichauts a Ia Barigoulie, que
tous les cuisiniers se¢ piquent de savoir
faire , et que si peu font bien. I faut que
1a facture de ce plat soit trés-difficile, car sur
trente fois, il ne nous est pas arrivé d'en
manger deux de véritablement bicn con-
fectionnés. Les gelées, et les onvrages de
pelit four , composent la majeure partie de
cet entremets. INous avons déja dit des pre-
micres tout ce q'ill en faut dire; et quant
au seconds, le seul moyen de les manger
bons, c’est de les tirer du four du célébre
Rouget, qui excelle en cette partie, dans
laquelle M. Le Rat a su se faire anssi une
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réputation. Un grand ecuisinier ne dout
point se livrer & la pétisserie, dans laquelle
il ne pourroit jamais &tre que médiocre. Les
fourneaux réclament toule son attention.
La vie de I'homme est trop courte, ponr lui
permettre d’étre tout ensernble grand dansle
four , grand sur les fourncaux et grand & la
broche ; et nous n’avons pas encore ecn-
tendu parler d'un Artisté qui ait excellé
dans ccs trois parties du grand art alimen-
taire. Il vaut donc micux partager ces fonc-
tions entre trois hommes habiles, chacun
dans leur genre, que de n’en avoir gqu'un seul
pour les exercer médiocrement (1).

(1) Clest ainsi qu'on ¢n agissoit dans les grandes
maisops d'aulrefois. Le chefl ¢t I'aide s"occupoient ex-
clusivement de fourneaux ; et il y‘avoit un rétisseur ek
ua pétissier cn titre d’office pour gouverner la broche
ct le four, Mais nous devons observer, ai'égard du der-
nier, qu'unpétissier de maison ne peutjamais devenivun
grand homme de four, paree gn'il na point d’occasions
assez fréquentes et assez multxphcec d’exercer sestalens.
Nous conseillons done aux Amnphitryons, qui voudrout
manger d’cxcellentes pitisseries dans tous les” genres,
de ne pas rougir de les tirer des premieres boutiques
de la Capitale. Ils dépenseroat heaucoup moins, etila
seront bicn mieux seryis,
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CHAPITRE V.
MENUS POUR I’AUTOMNE.

PREMIER MENU POUR UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
Ux potage 3 1a Brunoy. ] Unpotage aux pites d'Tualie.
Deux Relevés de Potage.

Une piéce de beeuf, garnie. Un jambon de Bayonne, 4 Jabro-
che,

Huit Entrées.

Dine poutacde i la ravigote. Des cailles, 4 la MEirepoix.

Des cdeclettes de perdreaux. Une Saint-Florentin.

Un pité chaud, de membres de | Des grenading 3 la chicorée,
faisan, au fumet,

Des blews de soles, a la bayon- | Uu cervelat d'2nguille, aux tule
paise. fes.
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Dcuzx grosses Piéces.

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

Deux Plats de Roér.

Six pigeons de voliére, ! Deux lapereaux de gacenne,

Huit Entremets.

Ds concombres 3 1a Chevalier. Des petits po's 3a beurre.
Des choux-fleues, sauce 2 1a | Des artichaus frits.
bayonnajse.,
Une assielte de pitisseric blaa- | Des peries pains de seigle,
che.
Tue gelée de groseille blanche | | Des giteaux 3 la Macéchale.
renvecsde,

OBSERVATIONS.

C’est en automne que l'on commence i
jouir des dons les plus précienx que la Provi-
dence fait aux Gourmands. Les beeufs, les
veaux ct les moutons commencent & pren-
_dre cet embonpoint , qui fera pendant ’hi-
ver nos plus cheres délices. Lic gibier a pres-
qu’acquis lous ses bons principes nutritifs,
et ce fumet, qui est le plus doux parfum,
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quc puisse aspirer et respirer un Gourmand.
Les légumes ont acquis toute leur saveur, et
sout trés-abondans. La plopart des fruits
sont dans leur plus parfaite maturité; en-
fin, c’est vraiment cn automne quc on
commence & sentir le retonr de tous les
élémens et la bonne chere. Malheureuse-
ment. presque tons les riches propriélaires
sonl alors absens dc la Capitale ; ot ¢’est
dans leurs ferres qu'il fant alier chercher
Ies Amphifryons, si Pon veut jouir de ces
divers avantages. '
Lc Menu que nous offrons i¢l se ressent
du retour de la saison {avorable. La pou-
larde & la ravigote, la premitre de ces huit
entrées, sera dignement parfiuriée, graces &
Testragon , maintcnant dans toute sa force.
Leperdreau se trouvantd’un ge raisonnable,
et d’un trés-bon fuinet , ses cotelettes scront
accueillies avee avidité, Qnant au paté
chaud de membres de faisan ,. c’est uoe
entrée du plus grand Inxe , car il n’appar-
tient qu'a la haule opulence de manger
un faisan autrement qu’a la broche. Ce paté
chaud cxige un artiste de premier ordre,
et ne doit point &lre abandonné a un génie
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ordinaire. Les quatre derniéres entrées ap-
partiennent anssi 4 la haute catégorie gour-
mande. Lcs cailles & la Mirepoix, la S.-
Florentin , et les grenadins & la chicorée,
sont des plats dc distinction ; mais Ic cer-
velat d’angnille anx truffes les passe tous,
et dans sa confection l'artiste doit déployer
toute la profondcur de son génie. Ce sont
dc ces préparations quil n’appartient qu'anx
Dicux de la Terre d’offrir sur leur (able, et
qui doivent &tre dégustdes avec une fer-
veuar, un respect, unc componction, dont
P’homme sobre ne se fera jamais didde.
La carpe duRhin, au bleu, est unc grosse
piecc du premicr ordre; ctl’on sail com-
bten un bon bhaba cst difficile a bien faire.
Les lapercaux de garcenne signalent agréa-
blement le: retour de la saison des chasscs,
et I'on ne peut guére plus honorer les con-
combres ctles choux-fleurs, qu'en apprétant
les premiers & la Chevalier, ct lcs seconds
a la bayonnaise. Nous pouvons assurer cn
tout que ce Menu cs{ un des meilleurs et
des plus savans que l'on puisse offrir & la
sensualité des vrais connoisseurs.
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SECOND

MENU POUR

MANUEL

UNE TABLE

DE VINGT-CINQ COUVLRTS.

Deux Porages.

Un 3 Iz provencale.

I Un de riz , au consommé.

Deux Rcleves de Potage.

Tn dindomnean 3 la Régence.

| Un eabillaud a l'anglaise.

Douze Entrdes.

Une poularde 2 la peau de goret.
Des ris de veau i lz Actois.

Des cervelles de veau, i laturque,

Un volau-vent d’ccufs ila créme,

Des oreilles d'agncan au grain,

Un sauté Se flets do brochet, a
1a manniére,

Des poufets en petit deuil.

Des citeleties de nmouton, 312
minute.

Des cuisses de volaille , & JaPom-
padour,

Un sauté de volailied la paysanue,

Unebalotine d'agnean, en musette.

Une carpe farcie,

Dcux grosses Picces.

Bine palantine, aux teoftes,

Un pété de mauvicttes , de Pithi-
viers,

Deux Iilans.

o flan au fromage.

1 Un buissco de choux manqués.
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Quatre Plats de Rot.

Des canetons de Rouen. Des poulets de geain.

Des cailles de vigoe. Des perdreaux rouges.

Douze Entremets.

Da céleri fri. Des épinards 3 Ianglaise.

Des navers , & Ia Chartees. Une purde de haricots blancs & Ia
polonaise.

De Iz chicorée & 1a crime. Des haricots verss ala paysanne.

Des croqu'en-bouches, Un nougat prasliné,

Une créme & l'anglaise , frite. U .e Chadlotte,

Une gelte de groseilles ronges,

Une gelée de citror, renversée,
framboisbe , renversée.

OBSERVATIONS.

Quoique ce Menu n’offre pas des entrdes
aussi, rechcrchées, aussi profondément sa-
vantes que le précédent, parce quwun diner
devingt-cinq couverts ne peut jamais étre
un- repas damateurs, l'on y rcmarque
cependant plus d'un plat de distinction,
et qui sort de I'ordre commun ; tels que:
les ris de veau & la d’Artois ( imaginds par
le dernier Comte de cec nom, qui se con-
noissoit en jouissances de toules les es-



138 MANUEL

ptces, et qu ne s'occupoil pas tellement
des dames, gue quoigue jeunc cncore,
il négligedt la cuisine ) ; les cervelles 2 la
turque, le sauté de volaille a la paysanne,
Ia balotine d’agneau en musette, (vérita-
ble églogue en entrée) et la carpe farcie.
Cette derniére entrde, qui rappelle les
Chambords, exige un soin particulier, si
I'on veut qu'elle marque un peu, et il ost
du devoir de lartiste de sy appliquer. La
‘galantine aux truffes doit sortir de chez
M. Prévost, ou plutdt de chez M. Perrier, &
qui il a vendu son fonds, mats auquel, hélas!
il n’a pas transmis son proiond savoir ; etle
pité de Pithiviers, venir dechez M. Proven-
chere, dont Ic pere étoit un des plus grands

hommes de pate de lout l¢ Gatinois.

Les qualre plats de rof sont remarqua-
bles par lcur bon choix et leur délicatesse ;
mais les douze entremets n’ont rien de
bien distingué¢, & l'exceplion de la purée
de haricots blancs 4 la polonaise. Lcs deux
gelées renversées demandent anssi & étre
faites avee beaucoup de soin, car ¢’cst dans
ce genre surtout, que

11 n’est point de degrés du médiocre an lairé.
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TROISIEME MENU POUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Une purée de marrons.

Un potage an bameau- Uz potage & la Kusel.
l Un vermicelle az consorumé.

Quatre Relevés de Potage.

Un quarticr de usouton , i 1a Go- | Une oie i 1a cendre, garnie,

dard.
Un trbot.

Une bure de saumon , A la tortue.

Vingt Entrées.

Uz chapon, 4 essence.
Un carré de cochon glace , sauee
a la poivrade.

Des ailecons de dindons, en hari-

cot merge.

Des filets mignous de vean, pi-
qués, glacés, 4 Ja Soubise.

Un sauté de volailled la Villeroy.

Une grenade , en turban,

Des Rlets de perdreans , & I'écar-
late.

Des petits pités, en salpicon.

Tes drochetons , au four.

Des pecches , & la Watechisch.

Des poulets , & la ravigore.
Une selle ¢e movten , b Vanglaice.

Des quenes de mouton, 3 l'alle~
meude.

Des tendrons d’agnean & la d’Ar-
maguac.

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

Une grenade, jaspée.

Une ¢apilotade, & la Régence.

Des petites bouchées de purée de
gibier, -

Des petites muites , 3 12 ploche
liée.

Des hatelsttes de flets de me-
lans, & ia bourguignotte.
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Quaire grosses Piéces.

Un buisson de creveties.
Une tecrine de Nécac.

Ua buisson de ramequins,
Une cimbale de noailles, au [vo-
mage.

Huit Plats de Rot.

Des beeasses,

Neux levrauts, piqués.
Uue poularde au crescon,
Deos hateleties d’éperlans.

Des perdreaux rouges.
Une accolade de lapeseaux,
Des pigeons romains.

Des soles, feites.

Seize Entremets.

Des cardons i la Béchamels

Des laitves aux crottons , au con-
somma.

Des choux-fleurs, au Parmesan.

Des pansequets, soufflés , aux
amandes.

Des hatclertes de péche.

Ube gelée de pommes , renversbe,

Des petites meringues a la rose.

Une czéme anx avelines.

Des caroties, & la vénitienne.
Des salsifis , & 1a bayonnaise.

Des petits pois, & la créme.
Une omeletre aux zruffes.

Un flan 312 Jeannot.

Une gelée d’orange, renversée
Des peuts paniers, 4 Ja vanille.
T'ne créme brilée.

OBSERVATIONS.

Cc Menu débuie par quatre potages,
dont les trois premiers n'ont assurément
ricn de vulgaire , et donl le dernier cst un
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exccllent restaurant. La puréc de marrons,
ayant peu dc goit par elle-méme, il scra
bhon d’y mettre un coulis, soit aux navets,
soit aux écrevisses, ce qui en fera un po-
tage délicienx (r).

Les quatre relevés sonl dgalement des
morceaux de distinction , ot sans parler du
turbot, ce prince de la mer, dontla seule
présence suffif pour caractériser I'opulence
d'un diner, le quarticr de mouton & Ia
Godard, l'oie 2 Ja cendre, et surtout la
huatre de saumon 4 la tortue, sont des re-
levés du premier ordre.

Parmi les vingt entrées , nous devons dis-
tinguer le chapon a I'essence, les filets mi-
gnons i la Soubise , les tendrons d’agneatt
& la d’Armagnac , [es escalopes de veau
& Lessence d’anchois , les deux grenades ,
la capilotade & la Régence , les petites bou-

(1) Cn trouve d’excellente Farine de marrons de
Lyon, propre a faire toute espéce de purée, de flans,
de soufilés aux marrons, ete. et qui est de garde pen-
dant plus d'une année, a la fabrique de M. Ragondet,
rue de Jouy, au Marais. C’estla'senle de Paris en ce
genre , ct sonnom est cher aux Gourmets.
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chées de purée de gibier { quand elles sont
bicn faites , c¢’est Je paradis en miniatare )
et les cotelettes de filets de merlans & la
bourguignotte; tous mets dans la confee-
tion desquels un grand Artiste peut montrer
toute 'étenduc de son savoir. Ces diverses
enirées réclament done une main d’autant
plus habile, et ungénie d’autant plusexercé,
que, médiocres, elles ne seroientpas suppor-
tubles. '

La tervine de Nérac doit &tre prise chez
un marchand de comecstibles de premicre
classe, tels que I'hétel des Américains (o) ou

(1) C’est un scryice & rendre aux Amphitryons, que
de leur répéter sans cesse que I'lidtel des Américains
est le premicr magasin de comestibles, non-seulement
de Paris, 1uais de 'Europe. Des correspondances sires,
trés-étendues, trés-multiplices et trés-bien servics, dans
toutes les parties de I'Univers gourmand , permettent 4
MM. Labour, neveux, (devenus par la retraite de lenr
oncle, seuls propriétaires de cette illustre maison,
qu'ils gouvernoient déja depuis long-temps avec une
activité sans pareille, ) d’avoir les comestibles les
meillears de tous les pays ; ct, cn raison de 'immense
débit qu'ils en font, de les donner a des prix raisonna-
bles. Aussi, depuis le matin jusqu’au soir, la foule
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M. Corcellet (1), si on ne la tirc pas en droi-
ture. Les ramequins au fromage doivent étre
traités avec soin , ct mangés brilans; c’est
pourquot, cn dépit de la symétrie ct du
coup-d'cell , on laisscra leur place vacante
pour ne les servir qu'a l'instant méme. Lo
réti offre da gibier de choix, ¢t dela marée
du premtecr ordre. Quanl aux cntremets, on
remarquera que los six plats de légumes quni
cn font partie , sont tous d’une confection
savantc el vraiment distingude ; i} est done
essentiel que Partiste y donne un sojn parti-

abonde dans celte boutique , que de vastes magasing
alimentent ct renouvellent sans cesse. C'est vraiment
un spectacle anssi curieux, qu'il estintéressantet apéritife
Depuis dishieares dumatin jusqgu’a onze heures du soir,
c'estune procession continuelle de pictons etde voitures,
et personne ne s'en retourne a vide. ( Rue Saint-Ho-
nore, N°. 149.)

(1) Le Magasin-de M. Corcellet est lc meillear apres
celui-ci, et quoiqw’il y ait une grande distance entre
ces deux maisons, les Gourmands se trouvent aussi
tres-bien dans la sicnne. { Palais Royal, No. 104.)
Madame Chevet, a aussi ua trés-grand débit , et son
Petit Trou obscur ne désemplit pas ; mais ¢’est dans ury
autre genre, soum principal commerce étant en gibier,
venaison, monsires aquatiques, fruits ot légumes
monstrueunx, etc. (LPaluzs Royal, No. 220.)
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culier, et ne se repose sur personne de leur
apprét. L'omelelle anx truffcs demande
aussi une atlention spéeiale s il fant queles
teaflts v soient dansunectelledivision, qu'elles
offrent une image vivanie de la solution du
probléme des infintment petits : Fomelette
vu sera mieux parfumée, et Jun manger
plus délicieux. Les hatelettes de péches, et
le flan & Ja Jannot, doivent élre biensoignds,
el mang¢s trés-chauds.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE
DE SOLXANTE COUVERTS.

Six Potages.

U perage de purée de gibier. Uz potage au riz, & l2 purde de
naseis.

Un potage , 3 1a d"Actois. Un potage aux laiwues,

U potage de pites d'tialie. Cn potage 2 la jacdinicre.

Six Releve's de Potage.

Toc naix de boeuf, en bedeau, au | Une hure d'esturgeon, # la tor-

vin de Madere. tue.
Ust jambon, aux épinerds. Une ronchie de mouton 4 a la bree
tonve.

Un saunion 3 1a brocke, sauce i la | Unhochepot, a Ja lamande.
Linevoiss.
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Denux Bowts de Table.

Un quartier de vean, 4 )a créme. | Un rosbif au cliesreuil, macing.

Trente-deux Enirées.

Tin dmpon I Vasgpie , chand.
Des pigeons innacens.

Tes palais de beenl & I'écarlate, 3
Ta Pompadour,

Une poiteine de veau, & la Ivou-
naise.

Ure carbonnade, A Ja Chnisy.

Tnsalmi de pardreanx , 4 Jahour-
guignotte.,
Un sauié de laprreaux , anfumet.

Des escalopes de liévre , au che.
vienil,

Des flets de canard , av jus d'o-
n‘ll’lge.

Un hachis de gibier, i ta polo-
Naise.

Un aspic d'one bayonnaise,

Uve Ainime.

Des petites cassolettes, & ls Be-
chumel.
Un Orly de flets de carpess

Uue baboe Farcie, an four,
Une anguitie glicde, it la puulelte,

Tos poulets % 1a Reine.

Des filets 2o poulets, au beurre
d'éerevisses,

Des Blets dr baruf saurés, en ca-
lons de botte , glacés

Des chicletres de veau a la Vitia-
1'0)".

Un pain de citelettes de wouton.

Un clisud-froid e Lécasscs.

Un boudiu de lapereanx , aux tuf-
fes,

Des filets de Jibere piqués, 4 I'es-
sence d'anchois.

Des filcts d'oiseaux de rivitre, &
la mavinid-a.

Une pucée de gibier ea croustade ,
4 1a rorque. - ’

Uoe Charirense, 4 une Rlacédoine:

Ui pain c'unc financitre , aux
trutfes.

Des petits vols-au-vent, & la dierry.

Une honne moruc dans un bord
de ciz,

TIes darnes de sanmon, geillées,

TNes foies de lottes, 2u caisse.
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Dcux autres Bouts de Table.

Uue piéce montée, co pitisserie. [ Un biscuit monté.

Huir grosses DPicces.

Un gitcoud la Périgord. Uu giteaude inille fevilles.
Un flan 2u chocolat. Un flan 3 Ja Marechale,
Un buisson d’écrevisses. Des howards.

Un croqa’eu-bouche, aux pis- | Un ghieau d'amaades,
tachies.

Douze Plats de Rot.

Ure poularde. Des poulets normands.
Des pigeous aux ceufs. Un caneton , de Rouen.
Des grives. Des cailles de cigne.
Pes peedreanx rouges. Des levrauts,

Une cape, au bleu. Uno moyenne truite.
Les merlans frits. Des épeitans.

Vingt-quatre Eniremets.

Des artichauts, 3 Vitalicane. Des cardes glacées, sauce ala gloce.
De gros champignons , 4 Ta pro. | Des concomlwes, enanbergines.
vencale,

Des épinards, an velouré. Des Jaitues farcies , futes.

Des pommes de tecre, i lalyon. | Des choux-flesws ax bewre de
naise, Yanvies.

Pes wenls, au café. Une timbale , & la vanille.

Una gelée, an vinde Madére. Une gelée, au marasquin.
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Una gelée d'oranges de Nalte.
Un nougat, aux avelines.
Des petits manqués,

Des petits pucelages, gacnis.

Des teuffes au vin de Chiampagne.
Des tartclettes mélées,
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Uae gelte de cédeat.

Des probiteroles, au chocolat.

Des daciofes, anx pistaches.

Des petites tresses blanches, aox
amandes.

Des ufs pochés, au patucel.

Des choux grillds,

OBSERVATIONS.

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 puréde de de gibier : quel riche
début ! et comme ce potage ouvre d'une
maniére grande et majestueuse ce Menu de
soixanie couverts ! Ce style se soutiont trés
bien dans le chapitre des relevés ; et 'on con-.
viendra quune noix de beeuf an vin de Ma-
dére, ct en bedean, un jambon aux épinards,
uvn saumon & labroche, une hure d’csturgeon
i la tortue, ne se rencontrent pas tous les
jours , méme sur la table de nos plus riches
Awmphitryons. Nous ne parlons pas des
deux Bouts de Table qui compleroicut dans
un repas ordinaire , et qui ne marquent
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presque point ici, pour passer plus vite aux
treute-deux enfrées, avant gu'clles ne sc
refroidissent.

Quelle annable variété! quel choix sa-
vant! quelle momenclature appétissante !
Des palais de beuf a la Pompadour, bien
cignes de celui d’une favorite ; des filets de
canards au jus dorange; un hd(,h s de gibier
& la polanatse; des petiles cassoleltes i J.a. 13¢-
chamel; un Orly de fiels de carpe; une bar-
bue farcie au four; des ficts de poulet an
beurre d’éerevisse ; des talons de bolies gla-

¢s, (manicre anmable de déguiser des filets
dc Loeud 5 un houdin de lapercaux avx truf-
fes 3 un chaud-froud de bécasse ;5 des filets
de ligvre placds & Pessence d’anchois; une
parée de gibier & la tarque ; ane financiére
anx truftes ; des petits Vols-au-vent hola
Berry ; des fvies de lotles en caisse; quel
délicieny asscimblage! Il v a la pour u
Gourmand de quoi mourir mille foits pour
une an lit d’honncar, Mais 1] fanl que tous
ces mcts soient apprétés par des mains at-
tenfives ct savanles. Il [aut que chacun
justiie  des dénominations qui  donuent
lidée d’an bonheur ineflable, car presquo
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tous apparticnnent aux plus haates cathé-
gories du plus sublime, du plas profund,
du plas utile ¢t du plng beau des Avts : et
pour tout dire en un seul mot, du grand ‘Art
de la Gueule !

Le second service de ce Menu n'est pas
indigne du premier; et le choix des grosses
pigces cl durdls fait honneur an gofit de ;-
ventear, Réunir dans un méme vt deg ori-
ves, des cailles , des perdreanx rouges, (L_
cauclous de Rouen , des poulels normands ,
el des ponlardes, sans parler des carpes, des
éperlans ct des truites, ¢’est donner la plus
haute idée de Panfomne: ancnne descviption
poéligue nevautunsemblable tableaw, il parle
ang yeux conume au cenr, au goit comme
a Pesprit, au palws comune a Podorat. Quel
potte, sans méme eu excepter notre atmable
ct cher AbbE e Lille, si dignedasucpomede
Virgile francais , ponrroit en dire autant
de ses vers ?

Les flans, et snctout le giteau de mille-
feuilles, qui fout partic dcs €rosscs pieces,
méritent bien aussi une mention honovable:
un gfilean de mille feuilles, issu du four
de M., Rouget, est ce que la pétissexie ollive
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4 Pentremets de plus délicat el de meillcur.
Hats souvennns - nons de nous adresser 2
ce grand artiste ; car un tel gitcau doit étre
cnlanié par un homime de Génie, et pétri par
Ies mains des plus habiles (1).

(1) Dans une Séance du Jury dégustaicur de service
a2upres de I Almanach des Gournuands, tenae le mardi
15 Janvier 1807, octave de FEpiphanic , il a comparu,
sous laforme ct en guise de Gateau desliois, un gileau
de mille-feuilles de lafabrique de M. Rouget, quia
été jugé la plus déliciense chose qui existe en ce bas
Blonde. Il n’y a point de maniére plus somptucuse et
plus agréable de tirer les Rois, et nous invitons tous
les bons Amphitryons a en faire I'épreuve. Chaque
portion, d'un tel giteau de mille-feuilles, vaut a elle
seule tout un royaume; aussi chaque convive em—
porta-t-il sa part de celui-ci comme la plus fiiande
des reliques. L’cau nous cn vicat cucore i labouche en
Y songcant, ct nous pensons quil en arrive autant
Tllte, Mezeray e. & M. Dieu-lu-Foy, qui faisoient
Fornement de cetle Séance. I/une y déploya toutes ses
grices ¢t toute son amabilité ; Pautre tout son esprit ¢t
toutson enjouement (etcen'estpas peudire.) Pouvoient-
ils faire moins pour un tel giteau de imille - feuilles?
Il ’y a que la feuille-a-Fenvers que Von puisse lui
préféver, Quan nons pardonne ces véflexions 3 mais
jamais octave de PEpiphanic n’inspira de plus doux
SOUYVCHITSsrerer
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An nombre des vingt- quatre entremets
bicn choisis, et bien apropriés & la saison,
nous remarquerons les arvtichauts i Pita-
Lieune, les épinards au velouté , les cardes
glaceés , el les concombres en aubergines,
comme des plats pour lesquels un grand
cuisininier ne doit s’cn rapporter qu'a lui
seul. Parmi les friandises aimables dont la
seconde partie dc cet cnlremets est coms-
posée, on distinguera les quatre gelées au
vin de Madére, auv marasquin, 4 Uovange de
Malte, et au au cédrat, comme des plats d'un
ordre supérieur, el qu'on ne voil guére que
chezles Amphitryonsde premiéreclasse;ainsi
que les articles de pelit four, qui sont tous
du meilleur choix. Leur simple momencla-
ture sullit pour faire passer aux friands leur
languc sur leurs levres, et pour desirer ar-
demment quun iel tablean se réalise bien
vite au profit de leur sensualité (1).

(1) Quand nous songeons qw’avec beaucoup d’argent
et un bon cuisinier, on peutse procurer toutes cesjouis-
sances , nous sentons douloureusement la perte que,
graces a la Révolution, nous avoans faite de I’un et de
I'autre; perte, anresie, gui nous est commune avec les
reuf dixitmes des honnétes gens de 'ancienne France.
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CHAPITRE VI
MENUYSPOULR L’HIVER.

PREMFIER MENU POURB UNE TABLE
DE QUINZE COUVERTS.

Deux Potages.
Une garbure aux narets. | Un porage aux pdtes d'Tealie.

Deux Relevés.

Une culotte de beeuf, & Ialangze- | Ua brochet a la flamande.
docienne.

e Entrées.

Une poularde, & la Déviguenx. TUn Carrick de volaille.

Uns selle de mouton, 4 la bre= | Un carré de veau glacé , sauce en
tonne., poirrade.

Des corvelles de veao, cn mari- | Un sauté de perdreaux , 2 la Sin-
wade, gara,

Des quenelles de carpe ; au soleil. | Des dacnes de saumon , en caisses.
Deux grosses Piéces.

En jambon de Westphalie. | Uu forr soulfié au chocolac.
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Deux Plats de Rot.

Un levraut. { Uu dindon gras.

Huct Entremels.

Des cardes | 2 la moelle. Des salsilis , 3 Iy boyounaise.

Des épinards & 'snglaise. Des choux-Leurs, an heurre do
Yatevees.

Une gelée de citron, reuversée, { Ua blanc-manger, renversé.

Des petites jalousies. Des petits puceliges,

OBSERVATIONS.

L’hiver cst ponr un gourmand la saison
par excellence, parce que c¢’est non-seule-
ment cclle ot tout abonde daps les marchds
et sur les tables , mais celle of it se donne
les mecilleurs repas, et en plus grand nom-
bre. A commencer par la Toussaints jusqu'a
Paques , il n’est aucune {étc dans ces cing
mois nébnlenx qni ne soit I'époque, 'ocea-
sion ou le signal d’un rassemblement nutri-
1if. Fétes patronales, tétes solennelles, {étes
gourmandcs, fétes 'Stiquette, fCles joyeuses;
vous avez & choisiv depuis la Saint Martin
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jusqud la mi-caréme. Tt les réveillons de
Noel? et e tirage des Rois? ctla Saint Char-
Icimagne? ct les trois Jours gras? etla Sainl
Antoine? ele., ¢tc. on ne s’y reconnoit pluss
c'est pour un amaleur une succession d’in-
digestions, ou plutdt ¢’cst une indigestion
gui dure cing mois conséeatifs. Aussi, les
cwisiniers, les Amphitryons, les médecins ,
fes apothieaires, les croque morts et les eon-
vives ne sont-ils jamais plus ocenpés qu'a
cette bienheureuse épuque; ils ne savent plus
auquel entendre.

Mais ces considérations nous entraine-
roicnt beaucoup (rop loin, si nous voulions
nous y livrer; borpong-nous donc, ainsi que
nous 'avons [ait dans Jes chapitres précé-
dens, a commenter les principaux articles
de chacun de nos Mcenus d'hiver.,

Celui-ei composé de quinze couverts,
ofire dans ses huit entrées, six plats & no-
ter : la poularde & la Périgucux, ainst nom-
mée & cause des {rufles qut cp forment
Paccompagnement, sera d'antant meillcure
qu'on Ia mangera plus tard, parce que les
truffes ne sont, o Paris, réliciment bonnes,
{ c’cst-h-dire parfaitcment miires ct éminem-
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ment parfumées ) que vers les fétes dec Noél,
aprés les premieres fortes gelées; pluldr,
ellcs ne sont pas encorc miires, ci n’ont
guere plus de saveur que des morilles. Lais-
sons donc aux pelils maitres ignorans, aux
Gourmands imbcerbes, aux palais sans ex-
périence,la petite gloriole de manger les pre-
miers des truffes; c’est un frutt qui, dans sa
primeur ne vautpasmieux que toutes ccs pri-
meuwss factices dont I'orgueil couvre & grands
frais les tables opulentes, ¢i que le vrai
connoisseur abandonne sans peine a lasottise
etal'ignorance, pour nc les manger que lors-
qu’clics abondent dans nos marchés.

Les quenclles de carpe au soleil, le Car-
rick de volaille, le sauté de perdreaux i la
Singara , Ie saumon cn caisses, soet des en-
trées du premicr ordre, et dont la confec-
tion appartient & la haule cathdgorie ali-
mentaire. Nous en disons dc méme des
cardes a la moelle, 'écucil des plus grands
cuisiniers d’autrefois (1), ctquw’aucunde cenx

(1) On ne citoit autrefois que deux cuisiniers & Paris,
pour les cardes : celui de M. le Comte dc Tessé, pre-
mier écuyer de la Reine ; et le grand Morillion, qui v.t
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d’anjourd'hui ne pent sc flatter de savoir
faire (1) en cuisine blonde (2). Noas avons

encore , rmais ignoré , mais dans I'indigence et Pobscu-
rité, malhieureux enflin, sous lous les rapports , quoique
trés en état encore de travailler. ‘I'elle est, hélas! la
destinée, que, graces a la Révolation, ont éprouvé
presque tons les prands hommes de bouche de la findu

.

dix-hoilieme siecle,

(1) Nous wen exceptons pas m:me M.Robert I’ainé,
Ie plus grand cuisinier de I’dge actuel, ot qui a quitté
son reslauranl pour entrer au service d'un Prince. Les
Gourmands en géwissent; car ce restaurant, passé
entre les mains de son {rére, n'est plus aux yeux des
conneisseurs GWrne savante gargote. Il s’y est fudt,
Je 5 décembre 1807 , un diner de viugt deux couverts ,
donné par M. Davloni i M. ct A M. De La Marve,
qui a cotté S0 lonis, sans le vin , et qui rouloit sur trois
ou fpuatre belles pitces, et deux ou trois sauces.
Il a excité un mécontentement général. Tous les
connvisseurs sonl convenus (ne ce diner ne valoit pas
ceux de la Société des Mercredis, (i sont payés au
restaurateur le Gacque sept £raucs pav Léte; vin ordi-
naire, café et liquenrs compris. O Lopte !

(2) ?7ovez, daus la sixieme avnée de ' Almannch
des Gonrmands , Vart'cle wttulé : Des Piners bruns
et des Dinars blonds. On yappreadrea quelie différence
on doil faire entre ces deux especes de cuaisine , et nous
osons croire gue cet article, dont Ja premiére pensce
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parlé, dans nos Obscrvations préeédentes,
du blane-mauger, si rarcment bon i Paris,
el des geldes de [ruit, qui ont toujours plus
de grice renversées que dans leur sens na-
tucel, parce que les moules sont disposés
cn conséquence. La sauce au beurre des
choux-fleurs exige , comme toutes les sauces
blanches , lc beurre le meilleur et le plus
frais; c’est pourquoi nons indiquons le
beurre de Vanvres, pres Paris, renommé
depuis que Mademoiselle , ( fille du dernier
Prince de Condé ) y avoil élabli une lai-
terie gui rivalisoit avec celle de Chantilly,
Le beurre d’Isigny , tout délicieux quil est,
narvive point assez frais a Paris, pour le
hazarder dans une sauce blanche aussi dé-
licate que celle des choux-fleurs (1). Les

nous 2 ét¢ fournie par un des membres les plus dis=-
lingués et les plus aimables de Pancienrne Comédie
frangaise, renferine quelques idées neaves, ¢t dignes
d'étre profondément méditées par les Amphitryons et
les Gourmands.

(1) Il y aurait un gros volume & faire sur les sauces
blanchies, et I'on peut assurer qu'il w'y a pas quatre
cuisiniers 2 Paris en état d'en faire une parfaite. On st
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jalousies et les pucelages sont en géndéral des
articles de petit four, singuliereiscnt déli-
.cats, et tres-susceptibles dc leur nature. It
faut donc mienx les tirer de chez M. Rou-
get, de chez M. Rat, ou autre habile pé-
tissier en ce genre, que de hazarder de les
confectionner soi-méme pour les faire mé-
diocres. Encore une {fois, jamais un grand
cuisinicr n'a ¢té cn méme-lemps un grand pa-
tissier. Lascience des fourneaux et lascience
du four diffcrent trop pour étre possédées 2
un degré éminent par le méme artiste. Cha-
cunc d’elie suflit pour oceuper la vic toute
entitre d'un homme de Génie. O altitido !

daus 'usage d’y prodiguer la farime et &'y supprimer
les ccufs; cela fait une colle av beurre plutét qu'une
sauce. A Lyon , ou fait out le contraire ; aussi y sont-
elles généralement bonnes. Nous invitons les Amphi-
teyons & donner une altention particuliére a ces sortes
de sauces, gui se renouvellent sans cesse dans ua
diner, et guisoat vraiment lahonte de la cuisine pari-
sienne. Ceci nous amene naturellement a Jeur recom-
mander d’apporter, en toute saison, Pattenlion la plus
sérieuse au choix du beurre. Un Amphitryon ne doit,
sur ce poinl, s'en rapporter qu'a son propre palais, 4
moins qwil re fasse purger son cuisinier tous les mois.
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SECOND MENU POUR UNE TABLE DE
VINGT~CINQ COUVERTS.

Deuvx Potages.

Un potage au tiz., au conlis d'é-
crevisses.

Un potage auconsonuné, au gré-
tin.

Déux Relevés.

Wae pitce de hoeuf & Fallemande, ) Uae longe de vean, de Pontoise.

Dix Entrées.

Des perdeeanx , aux tenffes.
U saaté de volaille , ae sapréme.

Une hote de saumon, 4 la fla-
mmande,

Une bayonnaise de cabillaud-

Un tarban de flets de iapercanx.

Un salmi de Lécasses.

Des Gilers de mouon, ala Belle-
vuo,

Uze anguille 2 Ja lyonnaise.

Un val-an~venr de hoane morye.

Unec casserole, anriz, dé tendrong
de vean,

Deux grosses Piéces.

Uo paté de foies gras, de Stras-
bourg ou de Toulouse.

Un soufflé 2 1a Jeannor,
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Quatre plats de ROt

Des bécassiaes,
Deux poulets 4 la Reine.

Deux lapereant de garenne,
Six pigeons de volidre.

i u}'t Entremets.

Des cardes, & l'essence. Des trulfes, au vin de Champagne.
Drs choux-flemrs, au Parmesaa. Des salsiiis frits.

Une créms , aux avelines. Una gelée an smarasquin.

Des fewilantiues. Des choux glaces,

OBSERVATIONS.

Quoique les dénominations des plats qui
composcnt c¢ Menu, soient en général asscz
simples, et ne rappellent aucun de nom de
ccs inventeurs célebres que nous avons fait
remarquer avec tant de complaisance dans
les précédentes momenclatures, il w’en reo-
ferme pas moins des entrées trds -succu-
lentes, trés-savantes, et méme d’'un ordre
supéricur. Tels sont les perdreaux aux truf-
fes, le saulé de volaille au supréme (1),

(1) Les sautés sont , comme P'on sait, uae invention
nouvelle, et qui appartical absolament a la cui-
sine du dix-neuviéme siécle. Tous les soutés d’au-
trefois se faisoient & Piire et a Ja poéle; cenx d’an—



DES AMPHITRYONS. 211

Ia hure de saumon, la bayonnaise (1) de

jourd’hui, distingués par Pépithete de supréme, se font
dans un sauteir, et ala poiule de la tlamme , sur un
fourneau tres—vif, Cest méme de la hoane et vive di-
raction de ceile flamme , bien ménagée, que dépend la
délicatesse du sauté. Les ailes de perdreanx et de vo—
laillc ¢nflent A vine d'eeil comme un hallon, cuisent en
aun clin d'eeil, el acquicrent ainsi une grande teu—
dreté, sans rien perdre de leur saveur, quoique cvits
a découverts ; parce quils soul si rapidement saisis,
que leur ardme n’a pas le temps de s'évaporer. La con-
versation de Piron, que 'on a comparée 3 un fen d’ar-
tifice hien servi, aurvit pu l'ttre égalementa unexcellent
saufé au supréme.

(1) Les puristes , en cuisine , ne sont pas L"accord sur
1a dénomiuation de ces sortes de ragoiits : les uns disent
mayonnaise , d’autres malonnaise , et d’autres
bayonnaise. Le premier de ces mots w’est pas frangais 3
ct le sccond indique une ville oi rien w’est renomué
pour Jabonne chere ; c'est ce qui fait que nous nous
sommes décid(s pour bayonnaise, dont étymologie
estdans le nomr d’une ville qui renferme beauconp de
Gourmands inveateurs, etqui, de plus, donne naissance
chaque sunée aux meilleurs jamhnns de Plnrope. M.
Ponilian et M. de Ja Rouille enfonl un trés-glorieux coms
merce; surtout le premier, car le second donne lica,
depuis quelques années, a des plaintes nombrenses, et
qui ont éloigné de luiun grand nombre de patissiers
ct de consommateurs; au lien que les jambons de
M. Pouillan sont sans taches comme sa renommdées
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cabilland, le tuirban de filets de lapereaux, le
salmi de bécasscs, les filets & la Belle-vue,
et Uanguille 2 la lyonnaise, qui sont autant
d’eatrées du grand genrc, et dont la mani-
pulationet laconfection exigent toule la pro-
fondeur d’un Génie habile, ct toute la dex-
térité d'uane main excreée.

Los patés de foies gras, soit doicsde Stras-
bourg , soit de canards de Tonlonse, sont
en cette saison dans toute leur bouté, parce
que les foics ont alors acquis le complément
de lear embonpoint, et les truffes celui de
leur parfam. C’est donc la grosse piéce froide
1a plus convenable que 'on puisse servir en
ce moment : malbeureusement clle arrive -
trop tard pour que les convives déja repus,
puissentlui faire honneur. Maisces pités som-
ptucux reparoissent saus honte jusqu’au der-
nier morceau ; nouveauxPyrrhns, ilspassent
dudincr au déjeiiner, et reviennent du déjei-
ner au diner, comme cc Prince retournoit,

De la fille d’'Héléne a la veuve d'llector.

el ils ont , par-dessus Imi, le privilége d’étre
toujours bicn regus. En eflet , rien n'est
au-dessus d'un exccllent paté de foies gras:
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ils ont tué, plus de Gourmands que la peoste.
On le sait, et cependant on les revoit tou-
jours avee ivresse, et 'on en mange avee dé-
lices, sans songer comment on fera pour les
digérer. Nous conscillons d’aider a lear dis-
solution dans l'estomac , par une parfaite tri-
turation, par lintermédiaire de crotites de
pain, surtout par debonnes libations de rhum
oud’extrait d’absinthe,de Suisse, quisont de
puissans digestifs, parce que stimulant forte-
ment les muscles et les membranes de 'es-
tomac, ils accélérent le mouvement peristal-
tique, duguel dépendent la coction des ali-
mens, et la parfaite élaboration du chyle. Le
coup du miliew estdonc non-seulement de ri-
gueur aprés ces divins pités; mais quoique
de sa nature il soit unique, il est alors permis
de le¢ redoubler, Jamais le bis repetita pla-
cent n'aura regu uue application plus heu-
reuse.

Lis bécassines ct les lapereauxdegarcnne
sont dans toule leur bonté au mois de jan-
vier, c’est pourquoi nous les avons admis
dans ce réti. On servira les premiers avec
des rities sur lesquelles leurs succulentes
déjections aurout été recucillies avec un
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soin particulicr , ¢l T'on se gardera bien de
piquer les scconds.

Les enlremets ne sont qu’au nombre de
huit sur ce Menu de vingt-cing couverls ;
mais le grand professcur qui 1'a décidé ainst,
a pensé qu’il falloit faire ici ce que l'on ne
fail malheurensement jamais au Palais, ni
dans aucune assemblée délibérante, ¢’est-
a-dire, peser les voix anliew de les compter.
En suivant cette méthode, on frouvera que
ces huit entremets équivalent bien & douze;
puisque,outrelescardesal’essence (picrrede
louched'un grand cuisinier , ainsi que les car-
des ala mocllc), on y voit figurer les lruffes
au vin de Champagne , dont ies dames font -
tant do cas, el pour cause ; les choux-flenrs
au Parmesan , qui sont les freres cadets
des macaronis; la gelée au marasquin , si
distingnée parmi toules les gelées;les {euil-
lantines, ct les choux glacds , ces dignes or-
ncmens du petit four, cte. La réunion d'en-
tromets zussi distinguds , n'est pas commune
sur une table : ot il cst plits rare cocore de
les v manger aussi pacfaits ot ansst déh-
cicux que le sceront ceux-ci, si VTAmphi-
Iryen s’en occupe d'une maniére particu-
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litre , et n'en confie l¢ soin qu'a un cui-
sinier de premiére classe.

TROISIEME MENU I'OCOUR UNE TABLE
DE QUARANTE COUVERTS.

Quatre Potages.

Une Julienne. Uoe garbure, an fromage.
Un potage , i la Condé, I Tn powge, & Ja Necker.

Deux Releyiés.

Une pitce de boeufl, avec entou- [ Une dinde aux truffes, braisée.
rage de chioucroiie. ,

Deux Terrines.
Tae clipolala. ] Une gibejotte & Ia mariaiére.

Seize Entrées.

Une cdtedebeenl, auvin deCham- | Des citelettes de vearz , A Ja Sik.
pagne. g-’ll‘ﬂ»

Uune sclle de monton, iia purée | Une noix de vean piquée, & la
de navets. chicoede.

TUhne bretonne de volaille, Des cailles & 1a O«ly.

Up saurd, auzx teuffes. Des ailetons de dindon, 3 la Vil-

leroy.
Des cotelettes de perdreaus. Un salmi de plaviers.
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Un aspic do gbier. Des filets de lapereans ent turban,

Un pité cliaud, 3 la financiére. Un vol-au-veur dune blanguette
de volaille,

Desdasnes de sauraon, al'anglaise. | n plat de morue, au geatine

Deux grosses Pleces.

Un baba. | Un souffté au chocolat.

Six plats de RO,

Une povlarde fine. Des cailles de vigne.
Des bécassines. Des peedecaux rouges.
Des petites truites saumonées. Des éperlans fiits.

Seize Entremets.

Tes cardes, & I'essence. Des choux-fleurs, au Parmesaa.
Des épinards , aux croditons. Ure puste de pomnes de terce,
Uae suédoise de ponumes. Un giteau a la Baréchale,

Des petits pains de seigle. Des cLoux grillés,

Une salode, 3 Panglatse, Des petits gdteaux au riz

Des trufles, 4 la serviette, Des cenfs pochés , au narvrel.
Une gelée de murusijuin, Uue gelée d’oranges de Malte.
YUn blanc-manger. Uue créme Ledlée, cenvarsée.

OBSERVATIONS.

1l faut conventr que ce Mena débute gran-
dement, ct que rien ne donac une pins haute
idée de ce premier service, que ces quatre
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potages. Une Julienne, bien faile, est une
cxcellente chose ; et 1l n’y a quun habile
arliste qui puisse faire trouver lant d'esprit
aux carotles, aux choux et aux navets. Ricn
de plus noble qu'un potage 4 la Condé: il
rappelle 1n nom cher 2 la Gloire, of qui il-
lustra les derniers régnes dela troisieme dy-
nastie. La garbure au {romage offre un heu-
reux rapprochement du Languedoce, de
I'Espagne et de Pltalic; c’est vratment la
triple alliance, dans une soupitre. Quantau
potage a la. Wecker, c¢’est sans doute par dé-
rision ou par anthithese qu'on 1'a nommé
ainsi, puisqu’il est cxcellent; car cet hy-
pocrile ¢t vanitenx vicillard, premiére
cause de tous les maux sous lesquels Ia
France a gémi pendant quinze anndes, ne
pouvoit ricn enfanter de bon. Pétri d’or-
gueil , de suflisance , d’insolence et de per-
fidie, il est parvenu, par lc canal des Geps de
Lettres, qu’il a ensuitc selon son usage payés
d’ingratitude, & gouverner I’Etat, tandis quil
n’étoit fait que pour diriger un comptioir. Sa
présomption nous a perdus; ct-sa mémoire,
awjourd’hui lrvrde al'ounbli, pire peur lui que
la honte ct la haine, vit & peine dans ce
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potage, auquel ilseroitconvenablede donner
un nowm plas honnéle (1).

1 faut gue la choucroiite, qui cntoure la
pitce de baeul, soit liréede Strasbourg parle
canal de M™e, Chevet (2), ou d’antres mar-
chands dc comesubles de premiire classe,
On en prépare & Paris, mais de trés-mé-
diocre, parce que nous n’avons point Ueplee

(1) Nous savons, sur origine de la fortunc de ce
marchand d'argent , (car il n’étoit réellement que cela,
et toutes ses ressources , comme Administrateur, con-
sistoient & faire ces emprunts onércux qui ont amené
le déficit, qui a enlanté la Révolution, ) une Anecdote
(qui prouve que toules les verfus, & commencer par
la probité, n’étoient chez lui qu’hypocrisie.

(2) C’est 'un des magasins de Paris les mieux assor-
tis en foies gras, wruffes, perdreaux rouges, bécasses,
brochets, carpes et antres poissons monstrueux ; truffes
cuites de Périgord , sardines conlites, etc. etc. { Qnatre
pages d’elc.) Le prodigicux debit qui se fuit dans ce petit
trou obscur (démonstralion vivante du proverbe si
connu, ) permet & Mwe. Chevet d'cn renonveler a
chaque instzntles comestibles, ¢t de les doaner a un
prix modérd. Cette jeunc wmére de quaiorze enfans, est,
de plus, fort gracicuse avec lc Public. (Au Palais
Royal, INo.220.)
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de chou propre & cet apprét. On fera bien
de flanquer cet entourage d’un cordon de
petites saucisses, dites chépola , que Pon pren-
dra chez M. Corps, (ruc S.-Antoine,) qui
est, presque sous lous les rapports, le
meillcur charcutier de Paris. Quaunt & la
dinde aux truffos, clle doit venre du Péri-
gord, et étre achetde soit & VHdlel des Amd-
ricains, soit chez N™e, Chevet, soit chez
M. Catheux, jeunc homme d’unc grands
espérancey, ot qui vienl de s’élablir dans
Pancienue boutique du govrmand-libraire
De Senne, an Palais Royal (1).

(1) M. Catl:eux sort de chez M. Corcellet, dont il a
desservi, pendant dix années, le suparbe M gasin 4
Ientitre satisfaction du proprictaire et i Public. Clest
un jeunc homme bien né, appartensnt a une trés-bonne
famille de commerce , rempli de zeéle, et qui fera son
chemin dans les victuailles. 1! n'y a pas deux mois que
son Magasin est ouvert, et déja il s’y trouve trop a
Pétroit. Un excellent choix de comestibles, vins, li-
queurs , friandises, cte.; des prix asses doux, unc
altention suivie & hien scrvir les acheteurs, et une com-
plaisance sans hornes , méme pour tes gode-mouckes (*};

(*) N'oublions janais que leur aimable Président-Général et Fogda-

teur , M. Joargniac de S.-Méard, faic, & soixaote ans, six cepas pav
jour , saus compte: tout ce qu'il munge peadaat Ja nuit.
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INous devons cependant & nos Lecteurs la
vérité toute enticre sur les dindes aux trutles,
el nous allons oser la dire, yuelque danger
qu’il y ait pour nous & déchirer lc voile.

C’est qu'il n’est pas nécessaire, pour man-
ger une excellente dinde, de Ja tirer & grands
frais du Périgord; il suffit seulenent de s’en
procurer des truffes.

Il est prouvé quec les dindes de ce pays
sont plus séches, moins sucenlenies, moins
grasses, moins fines enfin, que cclles du Ga-
tinois, de I'Orléanois, et des terres grasses
qui entourent l'lle-de-France. Il ne sagit
donc que de choisir une excellente dinde de
ccs bienheureunses contredes, et de lui faire
contracter unc albiance intime avee les
meilleares tralles du Périgord : mais ¢’est i
le difficile.

En effet, Part de zruffer les dindes et

voila ce qui distingue ce nouvel établissement, et ce qui
lui promet des succes, qu'il nous est bien doux de
prévoir, et auxquels il nous sera plus doux encore
dapplaudir un jour. Les Gourmands doivent encou-
rager ce Magasin de confiance, s'il se montre toujours
digne de son enseigne. { AuDglais Royal , ne. 2.)
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autres volatiles , n’étoit connu, il y a dix ans,
que des seuls Périgourding, qui s’en préva«
loient pour rangonner outrageusement les
Gourmands des autres pays, et pour leur
vendre leurs périgourdines & venlre rebondi,
jusqu’iy vingt ou vingt-cing écus.
Heuwreuserment ce secret est aujourd’hui
connu des grands hommes de bouche de la
Capitale, Ils en usent journellement, et pour
leur profil, el pour notre iniérét, sans que
notre sensualilé y perde; et ils savent si bien
trigffer (1) les orléanoises el les gilinoises
que nous les introduisons dans nos palais
avee autant de volupté que les véritables pé-
rigourdines , mais abiennoins de frais. Cest

(1) Truffer, est un dc ces mots heurenx dont Ia
Iangue francaise s'est euriclie depuis yuinze ans, et
qui, du Dictionnaire de la Cuisine, a passé dans le
Vocabulaire des salons de la nouvelle France ; quoigque
PAcadémie, ou ceux quila représentent bien ou mat,
ne lui aient point encore donné droit de bourgeoisie. Il
signifte , littéralement, communiguer a quelgue chose
le parfumn de la truffe. Nous avons vu, dans la
sixieme Aanée de Y Almanach des Gourmands , que
Pon {reeffs du marasquin tout aussi bien que des dindes.
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an point que les sept dixidmes des dindes aux
trufles, que l'on vend awjourd’hwi & Paris
sous le nom de Dindes du Périgord , nWonl
jamais approché de plus de soixante lieues
1c Département de Ia Dordogne. Cependant,
on les achete comme dindes du Périgord ;
lcs dupes les paient comume (elles (1); mais
Jes Gourmaunds, en les mangeant, savent
bien & quoi s’en tenir, quoiqu’ils n’y mettent
ancune différence.

Cetle disscrtation nous a entrainés un
peu trop loin, revenons & notre Menu. La
chipolata , el lu gibelotle 4 la marinitre ,
garniront les deux terrines ( qui doivent
sortir des admirables ateliers de M. Henil
Auguste, le plus habile oricvre de Paris ),
beaucoup micux qu'clles ne Vétoient anx
repas de corps que le Premier Président

(1) Cnc véritable dinde dun D’érigord, bourrée de
truffes ot trés—grosse , sc vend i Paris jusqui Go liv,
et le port catre pour heancoup dans ce prix ¢norme ;
au lieu que I'on peut sc procuser une excelleate or-
Jéanoise , tout aussi belle, et mime plus grasse et rems
plie de ces mémes truffes, pour la moilié de cette
somme,
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&’ Aligre donnoit au Parlement de Pacis (1).
Parmi les entrées , nous ne fzrons remar-
quer que le sauté aux truffes, Paspic de gi-
bier, les darnes de szumon a P'anglaise, le
salmi dc pluviers, les cailles 4 la Orly (2),

(3) Il y avoit, a tous les diners de ce prototype dcs
Harpagons, deux énormes pots—a-oils, ou terrines,
bien couverts, qui formoient les deux houts de
table, et que par respect on ne découvroit jamais ,
parce que PAmphilryon n’en offroit point. Cette singu-
Yarité piqua la curiosioté des jemnes Conseillers des
Enquétes ;-et Pun d’eux s'avisa, un jour , de découvrir
une de ces terrines. Il ne $y trouva que deux petits
pigeons bizets , qui barbotoient dans une sauce rousse.
Cette Anecdote, qui fit beancoup rire la Cour des Pairs,
nous a €té racontée par le malicicux Conseiller lui-
méme ; on peut donc la considérer comme tres-cer-
taine. Le Premier Président d’Aligre jouissoit alors de
500,000 liv. de rentes , qui ont passé ca grande partie
a gon fils,

(2) On apu voir, dans les peéeédens Menus , beau-
coup de ragodts ala Orly. Cest en vain gue nous avons
cherché I'élymologie de cette dénomination; tout ce
que nous avons pu découvrir, ¢’est qu'il existe , aupris
de Poutoise, une terre tres-giboyeuse, de ce nom,
qui appartient aujourd’hui ace M. de Lameth, qui a joué
unsi grand réle dans les deanr jours de la Révolution.
PL. Scipion de Nicolai, son gendre, et grand chasseur ,
est un jeune Gourmand ¢ui promet. Ily a lieu de croire
qu'a 4o ans il pourra étre cité.
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les ailerons de dindon & la Villeroy, et les
filets de lapcreaux cn turban, tous plats
tres-distinguds, et dont le chef doit s'ocen-
per spéeralement. Les six plats de rét offrent
trois sortes de gibiers du premier ordre, et
qu'il faudra se procurer chez M= Chevet ;
de plus, des petites truites saumonndes, de
Strasbourg, qui ne sont guére plus grosses
que les éperlans avec lesquels ils [ont pen-
dantici, et guin’cn sont pas moins un man-
ger des Dieux.

Les seize entremets nous présentent wn
heureux assortiment de¢ léguines , el Jd’ai-
mables friandises. Parmi ces derniéres nous
[erous remarquer la suédoisc dc pommes,
les petits pains de seigle, les pelits giteaux
au riz, ct le gitecau a la Maréchale 5 les
trufles 4 la servictte, (ainsi nommécs parce
qu’on les sert, cuites dans un excellent court-
bouillon au vin blanc, sous une serviette
plice, & Pinstar des ceufs & la coque et des
marronsdeLyon) doiventétre monstrucuscs
cl éminemment parfumdes. I doit v en avoir
aun moins auiant que de convives il est rare
que ceux-ci les tnavgent & table, parce qu'il
esi permis delesmettre dans scs poches, etles
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Dames eu donnent U'exemple. Clest le pre-
micr des aphrodiasques, mais I'un des plus
dispcndieux entremets de c¢ bas Monde ;
car unc assiette de truffes & la scrviette,
pourune table de quarantc couverls, comme
celle-ci, nc cofite guére moins de deux louis.

Les cufs pochés an naturel (c’est-it-dire,
dans d’excellent jus de mouton ) doivent
étre trés-frais, trés-mollets, et mangds tres-
chauds, avec une pincée de mignonette :
comme aphrodiasques , ils sont dignes de
scrvir de pendant aux truffes i la serviette.
T.es deux gelées d’oranges de Malie et de ma-
rasquin, la créme briilée, renversée, et le
blane - manger (sl supérieur a toutes les
crémes , lorsqu’il est bien fail ), achévent
de compléter cet entremets d’une fagon trés-
distinguée.

QUATRIEME MENU POUR UNE TABLE

DE SOIXANTE COUVERTS.
Stx Potages.

Unpotage 3 Ia Croissy.

Un potage 4 la Fauboane.
Un potage & Ia 101tue.

Une gacbure aux choux.

Un potage au riz, pucée d¢ na- | Un potage au vermiccle, clair,
vets.
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Deux Bouits de Table.

Ua aloyan, edti.

] Un quartier de vean, de Poatoise,

Six Releves de Potage.

Une tercine de queues de mouton,
ala jrovencale.
Une Financiéce.

Des membres de cavards, aux na-
vels.

Des membres de volaille, 3 la
bonne-ferome.

( Dans les deux Flancs. )

Uue carpe, & la Chambord.

} Une mazcassine,

Trente-deux Enirées.

Un becF's-teak.
Une poularde aux ¢ruffes.
Une caisse de foies gras.

Uu sauté de saumon , & la Maitre-
d’hérel.

Des tendcons de veav alagelée, A
lx Iyounaise,

Des poulets , 4 Ta Chevalier.

Des papillottes de lapercanx.

Des cérelettes de flets de carpe, &
la Pompadour,

Une blaaqueue, dans une casserole
auw I';!SA

Un poulet, en d2mi-douil.

Uxn carce de veau, 4 la Guemenée:

Un friteau de volaille.

Cr gratin de Japereaux, 2 Ia rae-
Gue,

Ure Chautreuse , 4 Ja Mauconseil.

Une cacboonade de mouton, ala
Soubise.

Bes pigeons innacens.

Une escalope de levisurs , ausang,

Thne Mioime de légumes.

Des cbteletres de mouton, & la mi.
nule.
Un aspic de volaille,
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Des maoviettes , au gratin,

Des fitets de merlans, en profile-
roles,

Des palais de bocuf, au vin de
Madéce,

Des cuisses de canetons, cn bac-
boteurs.

Des cailles, sa lauriec.

Uke galantine d'angoville.

227

Des filers de chevreuil, piguds,
sauce poirsade.
Des petites bouchdes.

Cue émincte de mauron, 4 la
lyounaise.
Uve Bavoumnaise,

1¥n sauré Jde flers de oercelles,
Des petits pitds , 3 la Mazarice,

thtre grosses DPicces.

Un pité de powlarde, aux teuffes.
Ur saumon froid,

Un pitean de Lévre.
Un fromage de Troy«s.

Huit plats de Rit.

Des bacasses.

Des canzcds souvages.
Des pom]roaux rooges,
Des cailies, de vigue.

Trente-deux

Desépinards, aux croitons.

Des choux-lewrs, an benrre de
Vanvves.

De la chirorée , & 12 cedme.

Des salsilig trits.

Des ceuls pochis, sauce aux (a-
mates.

Une gelée, au vin de Dlalaga.

Ene gelée, au vin de Madére.

R Y

Des poolots, § Ia Bemne.
Des bartacelles.

Bes pigeons de volitve,
Uue poulacde, du Dans.

FLutremels.

Descardes, & 1s Béchamel.
Des navers, 4 la Chartres.

Desnuffes, au vin de Chompagde;

Des pomucs de terce , a litas
lienve.

Des oewfs frils , 3 12 poivrades

Une geléc , nu mosasquin,
tUne gelée , de cedrat.
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Une créme , aux avelines. Une créme , cvx pistaches.

Une créane, 3 Ia fleur d’orange. | Une créme au chocolat, a la va-
nille.

Des iccevisses. Des laitances, 3 litalieanc.

Uze gelée de pommes, renver- | Une gelée d'ovange , reasersee.
sée. ’

Des petites tartelettes, 3 la Char- | Des croquignoles, a Ja Daw-

twes. phine.
Deg chanr ep profitersles. Des choux marqués.
Tes pevt - nucelages, Des giteanx d’amands.
Ie. peutcs jaloasies. D:s ramequins.
Des Leigoets, a la byonnaise. Une créme frite,

OBSERVATIONS.

Parmt les six potages par lesqnel ce Menu
débute d'une maniére si gloricusc, nos Lec-
teurs aucont sansdoufe déjarerrarquéla Fau-
bonne , la garburc aux choux, et cc riza la
purée de navets, qu'on trouve Phiver a pres-
que tous les prands diners, et que cepen-
dantl'on mange si rarement bon, parce que,
toute simplc que la confeclion en paroisse au
premier coup d’'eeil, elle exige des soins
particuliers ct unc succulence rafhinde, dont
le secret appartient aux seuls artistcs de pre-
macre classe.

Mais qui ne s’cst pas dé€ja arrélé avec
nous , pénétré d'un sainl respect, devant
cette soupe & la tortne, dont nous avons



DES AMPHITRYONXS. 229

occasion de parler ict pour la premicre fois?
etquimarche,dansla cathdgoric des soupes
immédiatement apres le Potage a la Came-
rani (1), regardé par lesconnoisscurscomme
Ie plus savant, le plus recherché, le plus dis-
pendieux, en ur mot, comme lc Roi des
potages?

Tout le monde sait que fous les ragoits
qui portent le nom de fortue, sont d'origine
anglaise. On peut méme dire, qua Tex-
ception des beef’s-teak, des puddings et des,
poulets bouillis , & l'ean, c’est d-peu-prés I
tout ce que le Génic anglais a inventé en,
cuisinc; car ¢’est unc chose A remarquer que
ces orgucilleux et gourmands Insulaires, qui
persécutent, ruinent et méprisent toutes les

(1) P oyez 1a recette inédite, et bien précieuse, du
Potage a la Camerani, dans la deuxiéme Annde de
notre Alinanach des Gourmarnds , page 3o ct suiv,
On sait que cette seconde Année est dédiee a M. Ca-
merani lui-méme, 'wa des plus encieas, des plus
foncés et des plus érudits Gourmands de {a Capitale ;
en un mot, le sent (ui ait parn digne alors de succéder
immédiatement a lillustre M. d'Aigreleuille, dans la
Dédicace de notre Almanach.
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aulres Nations de I'Europe, n’ont réellement
pas dans lear cathégorie alimenlaire un plat
bon 2 ciler. Ils nc savenl que rétir & demi
les viandes ; le feu vif et trés-ardent de leur
charbon de terre les sert méme mieux en-
core que leur industric dans cctie torréfac-
tion. Quoique leur pays soit fertile et trés-
bien cultivé, trés-abondant cn gibier et en
poisson de toule espece, il n’en est aucun olt
fon fasse nue chére plus sumple, moins re-
cherchée et moins savante ; ct c¢ n'est qu'
I'aide des cuisiniers francais que quelques
Scigneurs de T.ondres onl une bonne able.
Deaucoup plus ivrognes que gourmands, ils
ne se connoisscnt cependant pas mieux cn
vins ¢u'en bonne chére; ils n'estiment guére
dans cetic boisson gue la forec et Ta spiritua-
hité (qu'il [aut bien distinguer de la génére-
sité¢); aussi leurs marchands [relatent-tls
presque tous les ving, quils tirent de France
et du Portugal , avee de Peaur-de-vie. On est
plus siir de réussir dans ce Pays en {vappant
fort qu’en frappant juste: c’cst chez nous
tout le contraire. Revenons a notre tortue,
Ce potage, que nos grands artistes ont
singuliérement perfectionné, est donc wn
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objet de tres-grand luxe, et F'un des plus
sumplueux orncmens du premier scrvice de
ce Menu de soixante couverts, si gloricux
dans toules scs parties. Les deux bouts de
table, les six relevés, et surtout les deux
flancs qui ca font partie , réunissent la soli-
dité ( qui est de rigucur dans le premier ser-
vico d’unc table aussi nombreuse) au bon
choix. Ce marcassin, qui léve sa t&te altiere
al'un des flancs de ce relevé, est un trés-di-
gne pendant de la carpe & la Chambord,
qu'on voit de lautre cété. Un marcassin
est & un cochon de lait, ce qu’est le fils d'un
grand Seigneur 4 celui d’un. simple Bour=
geois. Ainsi que nous I'avons remarqué dans.
un autre ouvrage (1),

Nourri dans les foréts, il en a la rudesse;
y b4

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

(1) Voyez P dimanack des Gournands , premiére
Anuée, troisitme édition, pages 25 et 219. Cette plai-
santerie contribua singuliéreinent an succés de ce pre-
micr volume; succés qui a accompagné tous les vo—
limes suivans, cb surpassé de beaucoup notre attente.
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:omme le fils de Thésée, il fait plas d*une
grande passion. Les Dames sont naturelle-
mentportées pour ce jeune Prince sauvage;
ci notre marcassin; 5’1l ecst d’une belle cou-
leur, d’'une cnisson savante, ferme et dun
bon goiit , trouvera dans son chemin plus
d'une Phédre et plus d’une Avicie (1),

Les bonnes femmes sont devenues fort
rares dans ce sibcle de lumitres et de philo-
sophie, on les Institutions (2) ont remplacé
les Couvens, ol les jeunes personnes y

(1) Qui ne voudroit devenir un geatil marcassin,
sila Phédre étoit aussi belle que Fi"~ Ceorges ¥eimer,
et PAricie aussi jolie que B YVolnais ?

(21 Qn sait que depuis nne quinzaine d’années nous
avons raffiné sur beancoup de choses, et surtont sur les
titres et les nomenclatures. Nous n’avons plus de Pen-
sions, d’cales, de Colléges nide Couvens , Poitsartoient
de bons Citoyens, des hommes sages, studienx, appli-
qués , des Artisans probes et laborieus. Mais nous pos-
sédons des Maisons &’ Educaiion, des Lycées, des Athé-
nées , des Prytanées, des Egoles de Beaux—Arts, de
Sciences et de Belles-Lettres, et smrtoul des Institutions.
On améme tellement prodigué cette derniére dénomi-
nation, qu'on lisoit, el quon lit peut-étre encore a
S.~Denis, sur la porte d'une fort belle maison,
INS1ITUTION U U'ON PREND LE§ CHEYATE AU VERD.
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apprennent & danser comme des Ginmard
ct des Gardel, a chanter comme M™e. Cata-
lani, a pincer de la harpe comme M. Cazi-
mir, et & toucher du plano comme M. Lotict;
mats ol 'on sc garde bien de leur montrer
l'arl de coudre, de filer, de gouverner sage-
ment et avee deononne une maison, et de

Risumn teneatis. Par une suite de ce raffineinent dans le
Jangage, on ne sait plus ce que ¢’est qu’un courtand -de-
bou!iqne, qu'un gal‘gon—mal‘chand , qu’un marmiton,
qu’un gite-pite , qu'une llle de boutique, qu'un garcon
apothicaire , etc. Mais nous avons des demoisclles de
compioir, des commis—-marchands. des enfans de cui-
sinc, des alloués en pitisserie, des ¢leves cn pharmacie,
des administralears et des bureaux pour fes plus pe-
tites entreprises (*). Tous ces gens-la sont payds en
raison des titres pompeux dont ils se décorent, et cela
coutribue a ce que le pauvre consemrateur achéte
tout & des prix exhorbitans. I o'y a wdsolument, a Da-
Y ,
ris, que le sel et les billets de prewiéres loges, au Spece-
tacle , qui soient moius cliers qu'en 1789,

(*) I n'y a ras jusqo’s un nommé Montgelas, premier garcon Je
théicee de la Comédie Trangaise , et qui sa’t & peioe derive, qui a trang-
Foriné sa hute en brrean. Assurément Ja fureur de 1a bureaucratie no
poavoil guéce descendre plus Lus. Au reste, comene ce Monrgelas est
ua fort hionndre homme et qu’il est trés au faic de son service , les
Comddicns lui pavseat ces excés de ridicule, en favear de Putilié dony
il est3da trouge. Mais cerce Acvecdote , pet: conuve hors de l'en-
ceinle du théiire , nous a pact bonne & consigner ici en passant ; elle
eert 3 peindee les maeurs actuelles.
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faire fuire bonne chere & leurs maris sans
Ies ruiner ; c¢’est pourquoi les membres de
volaille & la bonne femme, qu’on rouve ici,
seront accucillis avee distinelion par tous
les couvives raisonnables. Au reste, cette
dénomination est d'un trés-bon augure dans
la cuisine et dans Loffice : les ragoits 4 la
bonne femme, les compotes ila bonne fem-
me, ctc. sont en général excellens; tant il est
vrat que si Ja beauté plait anx youx, la dou-
ceur et la bonté charment toujours Pame.
Voltaire I'a dit, et n’en déplaise a M. I"'Abbé
Geollroy , ce grand Poétc a quclquefois
raison.

S1 nous considérons en défail les trente-
deux entrées, nous n'aurons qu’a féliciter
le savant Professeur qui a composé ce Menu
sur son heureux choix. La poularde aux
truffes, les caisses de fmes gras, les pa-
pillottes de lapercaux, les coteletles de filets
de carpe 4la Pompadour, le poulet en demi-
deuil, les cailles au gratin, les filets de
merlans cu profiterolcs, les palais de beeuf
an vin de Madere (1), les cailles au lau-

(+) Une des meilleures maniéres de manger les palais
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rier (vrai manger de Héros ), la galantine
d’anguille , Ie carré da vean 2 la Guéme-
n¢e, le gratin de lapcrean & la turque,
la Chartreuse a la Mauconseil, la carbon-
nade & la Soubise, les escalopes de levraut,
la Mimime dc légwmes, les filets de che-
vreuil piqués, les petites bouchées, le saulé
de [lets de cercclles, el les petits patés
a la Mazarine, sont des enfrdes de pre-
micre distinction, ct dignes de couvrir la
table des Amphitryons du plus hanl rang.
Mais nous ne saurions répéler lrop souvent
que de tels mets exigent toute la science,
ct surtoul toule Fatiention d'un cuisinier

de boeuf, c’est dans un pilé chaud, et roulés aux
truffes , avec unc bome farce fine. M. Rouget en pré-
pare ainsi de délicieux, a raison de 15 on 20 sous par
palais ; mais nous n’oublierons jaurais un pité chaud
de palais de beeaf, que nous avons mangé en 1787, 4
Croismare , prés punéville, chez Mwe la Comtesse
Louise de Croismare, qui faisoit, avec toute la grice
possible, les honnecurs d'une table excellente , et dont
e souvenir vivea long—temps chez les Gourmands,
qui ont ameérement pleuré Ja mort prématurée de ceite
excellente Alcmene. De telles Dames sont difficiles &
remplacer, et l'espéce en devient plus rare dec jowr
cn jour.
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habile, et que ce seroit les rendre mécon-
noissables , les dénaturer et les avilir, que
de Ics livrer & des mains vulgaires.

Les grosses pieces répondent en tous
poills aux eutrées el aux relevés, ot ne sont
ni mows solides, ni moins distingudes.
Ce piité de poularde aux truffes, s’tl est
confectionné par illustre Le Sage, ou par
M. Proton son gendre, qua vienl de Lui suc~
céder; ce sawumnon [roid, sl a &té péché
dans la Loire, et cuit dans lo plus savant
des courts-bouillons ; ec gitean de liévre,
51l sort dc la fabrique du grand Prévost,
surnommeé, & cause de ses connoissances
chimiques, le Chaptal de la cuisine (1);
enflin ce fromage de cochon , §'il arrive en
droiture de Troves, par lc canal de M. Cor-
cellet, ou par celut de Ia gracicase M=¢, Che-
vet, formeront un service, on plutdt une
portion de service tres-distingude.

Quant aux huait plats de vot, que peut-on
ofirir de plus splendide que des bécasses

(1) Voyez V. Ahnanach des Gourmands , premiéra
Aunnée, bruisicane edition , page 244.
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(la Reine des marais )? des perdreanx
rouges? des cailles (I’'oiscau chéri de Vénus
Callypige ) ? des bartavelles ( qui sont aux
Rcrdrix grises ce que les Cardinaux sont aux
Evéques ) ? ct des poulardes du Mans (1) ?
Rien sans doute, surtout en cetle saison ;
et c’est & genoux qu’il faut manger un sem-
blable réti, comme c’est & genoux qu'on
doit lire les vers de Racine.

Nous voici enfin parvenu aux trente-deux
entremets qui complétent le dernicr des
seize Menus que nous venons d’offrir 4 la
sensualité des Amphitryons. On y distingue
d’abord huit plats de légumes, ce qui est
assuréinent beartcoup au milieu de I'hiver,
surtout lorsqu’on ne fait point usage des lé-
gumes s1 admirablement conservés en bou-

(1) On se souvient qu’il s'cleva, il y a quelques
amnées, un grand différend entre les poulardes dn
Mans et celles de la Fléche, et qu'un pauvre diable de
piqueur d'assicttes , nommé Dafriche de Foulaine , pu-
blia cn faveur des unes un gros Mémoire, qui obtint un
petit succés. Tout cela est maintenant oublié, et Foun
traite ces plaideurs comine e Juge de La Fontaire trai-
toit I'buitre eu litige ; onles avale,
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teille par Iingénienx Appert, et sur les-
quels nous avons eu plas d’une fois occasion
de nous élendre (1). Les épinards, les chonx:
fleurs , la chicorée &l créme ct les salsi-
fis [vits, demandent & 8tre préparés avee un
soin qui releve le peu de mérite que ces
1égumes vulgaires ont par cux-mémes. Mais
les cardes & la Béchamel , les truffes au vin
de Champagne, les navets & la Chartres, et
les poimnes de terre i Pitalienne, sortent de
Ia cathégoric ordinaire des entremets-végd-
laux , et nous engageons "Amphitrvon 2
porter {oute son allention sur leur confec-
tion. Nous ne cesserons de le répéter, ¢’est
principalement a I'entremets que les grands
Juges apprécient le talent d'un véritable ar-
tiste. A premmier service, les appétits encore
vierges soul nulurellement indulgens; mais
pour peu qu'un Geurmand, méme un simple

(1) Le senl Magasin général des fruits, légumes,
viandes , lait, bouilion, petit-lait , ¢te. , en boauteiile,
préparés par M. Appert, est toujours rue du Fonr-
S.—Honoré , N>, 12, sous la divection de M. Duchesue.
On y trouve awussi d'excellent vin de Bordeaux blanc,
d¢ PEx-temporary, ou Panch & la mwinute , etc., cte.
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eonvive, ail passé en revue une quarantaine
de plats, (1) it devient difficile pour cenx
qui sutvent. Il faut donc alors que le talent
de l'artiste vicnne aun secours de TMinertie de
Yamateur, et fasse relrouver & ses méichoires
des forces nouvelles. On y parvient avee
d’excclliens entremets ; mais la chose est
malhcureusement rare.

Les quatre gelécs aux vins de Madere et de
Malaga, au cédrat et au marasquin; les
quatre crémes aux avelmes et a Ja flewr d’o-
range, aux pistaches et au chocolat (2),

(r) Barthe, Pingénicux Auteur des Fausses Infidé-
lités , et qui n'étoit pas moins gourmand qu’égoiste
avoit pour habitude de manger de tous les plats d'une
table; mais corome il avoit la vne tres-hasse, et gqu’il
craignoit toajours d’en avoir oubli¢ (uelques-uns, il
se retournoit souvent vers son domestique, et lui
demandoit avecun trés-grand sérieux : Aije mangéde
ceci? Ai-je mangé de cela? Ce quidonnoit lacomédie
aux autres convives. Barthe est mort des suites d’ane
indigestion , entée sur un acces de colére, car il éloit
tres—irascible. 8§l n’eiit éié que Gourmaond, il vivroit
peut-étre encore, comme son ennemi, M. Cailhava,
de Plastitut.

(2) Il n’est que trop ordinaire d'employer, dans ces
sortes de erémes, des chocolats inférieurs, tels que
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rendront cet entremcts singulitrement cher
anx friands.

Il ne plaica pas moins aux Dames par ce
beau buisson d'éerevisses, qui fait pendant
aux lailances a I'italienne. On sait que toutes
raffolent de ce testacée, et quiclles n’ont
point & table d’occupation plus agréable que
de Péplucher avec leurs jolis doigls, et d'en
sucer les membres délicats avee leurs lévres
de rose. On choisira ces écrevisses vivantes,
d’uvne belle grosseur, ct on les lera cuire
dans un cxcellent court-bouillon (1). Clest
un plat fort cher, sans doute, mais trés-

le sonttous ceux qu’on vend chezlesconfiseurs de larue
des Lombards. Il fant , au contraire, y faire entrer le
meillexr chocolat ; et Uon parviendra 4 s'en procurer
de tel, en le prenant dans Pune des premitres fa-
briques de Paris, celle de M, de Bauve, si connue par
son admirable Chocolat analeptique, quirend Yembon-
pointetla fraicheur a tous ccux quiles ont perdus. (Rue
S.—Dominique , N°. 4. F. $.-G.)

(1} Nous avons iudiqué dans la sixibme Année de
I Almanack des Gonrmmands, vn moyen de teindre cn
¢carvlate des écrevisses vivantes ; on les place ensuite
avecles autres : elles s'agitent , marchent, et causent
aux convives novices une aimable surprise.
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agréable & l'entremets, parce quil amuse
plutdt qu’it ne nowrit, et qu’il sert d'iater-
mediaire aux légumes et aux crémes.

Les huit plats de patisscrie, que Fon
trouve 4 la suite de ceux que nois venons
de passer en revue, sont singulierement
aimables et recherchés, et veulent par
conséquent &ire tircs d'un atclier du pre-
mier ordre. Les petites tartclettes a la Char-
tres, les choux en profitercles, Ics croqui-
guoles & la Dauphine , les choux manqués,
les giteaux d'amande sont sans doute ex-
trémement délicats 3 mais rien ne I'est plus
que les pucelages, et il faut les aborder avec
beancoup de respect et de précauntion. Nous
endirons de méme des petites jalousies. Cette
passion veut de grands ménagemens; ct
les Damnes , qui, lout en ayaat lair de s’en
plaindre , seroient bien [dchées de ne point
Iexciter, en font surtont un cas particulier.

Les ramequins , ainsi que toutes les fon~
tlucs au fromage, doivent &ire mangés bri-
lans , ct passcr sans délai de la bouche du
four dans celle du trop heurcux convive,
destinée a les engloutir, Les beigunets 2 la
Iyonnaise, et la créme frite, veulent élre
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conlectivonés avec soin, sil'on cherche
les rendre dignes des palais [riands.

Nous remarquerons, & occasion de ces
beignets A la lyonnaise, que la bonne ville
de Lyon rn'est pas momns célebre par ses
bonnes fritures que par scs execlientessauces
blanches au beurre. Elles y sont croquantes,
de belle couleur , et ne prennent jamais 2
la gorge ; avantage qu'on ne rencontre pas
toujours & Paris, méme dans les {ritures des
meilleares tables.

Tels sont les Menus des quatre Saisons,
que nous nous proposions d’offrir a nos ho~
notables Lecleurs. Puissent-ils servir de
guides aux dignes Amphitryons, et parer
souvent leur table! Si ces nomenclatures
lenr sonl de quelque secours dans I’'ordon-
nance des festins que lear profession les
oblige de donner, nous ne regretterons cn
aucunc maniére la peine quc nous avons
prise & rendre larédaction de cette Partie de
notre MANUEL , digne de son titre et de son
objet.
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CHAPITRE VIL

MENU POUR LES DEJEUNERS
A LATFTOURCHETTE

Réflexions préliminaires.

Dervis que 'on dine a Paris & cing, six,
ou sepl heures du soir, Ic Déjetiner y est de-
venu un véritable repas ; et , dans beaucoup
de maisons, il ne differe du diner que par
Uabsence de Ja soupe, ot la réunion des trois
services enun scul, en forme d'ambigu ; car
lon y prend €galement du café et des li-
quenrs. I est & croire que, par une succes-
sion dc temps , dont il est difficile de pouvoir
au juste fixer la durde, mais dont I'époque
est peul-étre moins ¢loignée qu’on ne pense,
le diner, toujours retardd, deviendra enfin un
vérilable souper 5 car i dix heures du soir,
par cxemple; il scra difficile de Tui conser-
ver sa premiére dénomination; el par unc
conséquence nécessaire , le Déjedner, re+
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cnlé aussi dans les mémes proportions, s’ap-
pellera diner, dés qu’il commenceraalrois on
quatre heures. Nous reviendrons donc ainsi
naturcllement, et sans secousses, aux moeurs
de nos péres. L’on pourra , sans danger pour
son estomac, faire comme autrefois deux
repas chauds ct solides , & des distances rat-
sonnables. L’heure des spectacles ne sera
plus, avec celle de notre diner, dans unc telle
disproportion, qu’il fant gnitter la table en
toute héite pour voir une représentation
tronquée, pendantlaquelle on ne fait qu’une
digestion laborieuse et pémble, au lien de
gotiter un plaisir que I’état dans lequel se
trouve alors notre estomac, empéche notre
esprit dec sentir. Enfin, de ce nouvel ordre
dec choses , renaitra le souper , qui est le re-
pas vraiment nalional , parce que c’est celut
ou l'on peut se livrer avec le plus d’agré-
ment el le moing de contrainte A tous les
plaisirsdela table, et & tonsles charmes dela
conversalion, de la société et de intimité.

Ln attcndant que ce moment arrwve, il
est de notre devoir de donner ict un Menu
général pour les Déjeliners; mais nous ne
prétendons pas Pappliquer aux Déjctners
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ordinaires qui se font dans toutes Ies imaisons
vers midi ot demi, et qui, abrégés par
I'benre des affaires et celle de Uouverlurc de
la Boursc, se prenncnt cn hite, et ne se
composent guére que de quelques parties ré-
chauflées de la desserte du diner de 1a veille.
Un tel Déjediner n’a rien d’atlrayant pour un
vral Gourmand , et sert plutét & appaiscr la
faim qua réjouir I'appélit; ce qui n'empéche
pas que, tcl qu'il soit, il ne coupe désagréa-
blement Ia journée , et nc nuise singulitre-
mentaudiner; celuicimémene commencét-il
qu’a scpt beurcs. Nos estornacs ne sont plus
assez robustes pour festoyer deux repas aussi
rapprochds , et dont le premier, composé en
grande partic de viandes [roides, exigeroit
un temps bien plus long pour &tre digéré.
Nous nevoulonsparler ici que deces Déjeti-
ners«dinatoires, que donnent quelquefoiscer-
tains célibataires, qui , wayant point de mat-
son monlée , mais jouissanl d'une honnéle
aisance, se plaisent & rassembler de lemps en
lemps leurs amis, pour passer ensemble une
partic de [a journde. Ils craindroient, en
donnant un dincr ca regle, d’aflicher une
opulence quwils sont souvent bien aiscs de
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dissiimuler ; et guoique de lels Déjetiners,
surtout lorsqu’ils débutent par des hoitres,
soient souvent plus dispendicux qu’un diner;
comime 1ls annoncent moins de prétentions
¢t qu'ils attirent moins les regards et atten-
tion du voisinage et du Public, on les donne
et on les recoit sans conséquence.

Le mémce Menu pourra s’appliquer aussi,
mauis avec quelgques modifications, aux Dé-
jetiners des maisons de campagne opulentes,
ct oti se véunissent. des Sociétés nombreuses.
Dans quelques-unes, felles qu'a Migneaux,
par exemple, ot le Modéle des Amphitryons
Rurawx (1) fait sa principale résidence pen-
dant U'dté, et tient les honorabies Assises,
ani lw ont fait douncr ce litre, on sert a
onze heuares ou midi un Déjeviner splendide,
avant lequel les habitans du Chiteau ont pu
fairc nn cxercice apériiif, et qu'ils penvent
aborder sans tosleite. Qa va procéder ensuite
i la digestion ; ct commee on ne sert le diner

(1) Fovez Variicle intiivlé : Pes Amplitryons Ru-
rans, dans la quatrieme Annde de UAlmanach des

Cowrmands, pages 112 ¢t suivantes.
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qua huit heures , elle a le temps de s’effec-
tuer convenablement, Cette distribution des
heures manducatoires cst trés - bonne pour
la camnpagae, surtout pour unc campagne
éloignée, ct ot Pon retient & coucher tous les
convives avee autant d’empressement que de
munificence. Elle ne pourroit guére s’établir
avec les mémes avantages dans les environs
de Paris.

MENU POUR UN DEJEUNER DE
VIXGT-CINQ COUVERTS.

Ailiew.

Une téte de veau, du Puits-Certain.

Quatre grosscs Picces froides.

Un jambon de Mayence. Une langue dc becuf, fouerée.
Un pité de poulardes. Une galantine de gibier.

Huit Entrées.

Une selle de monion , aux navéls, | Une noix de vean, & labourgeoisea.

Des cnisses de ponlarda , en pa- } Des pigeons, 3 la crapavdine,
pilloties.

U feincandesu, aux cardonsd’Bs- | Une poitrine Lagneau, farcie.
pagne.

Deux eanards, aux olives, Une mavinade , 3 Yallcinande,
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Huit Flors-d’ (Fuyres.

Du boudin ct des saucisses.

Des petits pités , eu narurs!,
Des tognons, an vin de Cliam-

pague.
Deux andouilles, gri!lées.

pp—

Des pieds de cochon farels aux

uwulfes, onala Ste.-Menehoult.
Des coquilles , au gratio.
Des buitres savtées, 4 la pocle.

Une grosse anguille , A 1a tartare,

Huit petites Assiettes courantes.

Des cornichons, an vinaigre.
Bu beurre frais, seringué.
Des anchois, en cavapés.

Dy thon, mariné 3 Ibuile viéege,

Decs bigarreaux marinés.

Des petirs radis erraves.

Des hoitres marinées, de Grand-
ville.

Des olives, farries anx cipres et
aux ancbois.

Deux Bouts de Table.

‘Ua melon , de Honflcur,

| Un cantalonns

Douze Assiettes de Hessert.

TUne grossc brioclie.
Unc assiette de poires,

Une assiette de raisins.
Uue assiette de nefles,

Une assicne de gros biscnis,

Une compote de poires grillées.

Uz ranequin , de Bourgogne.

Une assictte ée pommes-rainertes,
de Cawvada.

Une assieree e n0ix verres,

Une assictte de cormes,

TUne assictte de biscuits, & la
cuilidre.

Une compote de ponimes, & fa
porlugalse.
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Vins.
Douzeboorellesde vin de Mdcon. | Pouze booteilles de vin de Cha-
Llis.
Qu;‘;e“bop;eilles de vin de Ror- | Quatce bouteillas de vin du Clos-
deaux. Vougeot.
Quatre bouteillesde viu de Beaunc. | Quatre bouteilles de vin de Saint-
Déray.
Doux boutcilles de vin de Chypre. | Deux bouteilles de vin de Nalaga.
Une bouteille de vie de Lunel, Uue bouteilte devin de Rivosaltes,

Caté, ﬁirhopp , Liqueurs, et Via auptial.

Huitres du Rocher de Cancalz (1).

OBSERVATIONS

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

(1) On sait qu'on y en trouve d’excellentes toute
Pannée , méme pendant la canicule, ainsi qu’on peut le
voir dans YVarticle intitulé : Des Huitres d'été, p- 156
et suivantes, de la troisieme Année de ’Almanach des
Gourmands, deuziéme édition. Il est inutile d’ajouter
que les huitres, soit a dejedner, soit a diner, se
mangent toujours avant le premier service , et méme
avant la soupe. Clest I'Znzéroié de tous les repas.
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bornerons & ce seul exemple. Il est aisé de
voir qu'il ne présente quuo seul service, et
quil doit étre disposé en ambiga ; c’est pour-
quoi nous en avouns exclus les entremets,
guil faut toujours bannir des ambigus, parce
que la plupart des plats qui y entrent, de-
mandent a ttre mangés tres-chauds ; ce qmi
ne sauroit avoir lieu lorsqu’on ne fait qu'un
service. Nous bldmons done trés-fort la mé-
thodedeservir les soupers en ambigus, parce
qoe les cnlremets qui en font essentiellement
partie , y sont toujours mangés froids, et
par conséguent détestables. Lambigu n’est
réellement admissible que pour le Déjeniner,
qui, étant un repas sans conséquence , peut
supporter cctie alliance des entrdes avee le
desscrt, qui, par-tount ailleurs , répugne a la
ddlicatessc d'un convive, ami de Vordre et
de la propreté,

Au reste, le Déjetiner dont nous venons
de donner le Mcnu, que Yon peut étendre
ou ressereer a volonté, selon le nombre des
amis ( c’est ainst qu’on appelle les convives
d’un Déjetiner ,) cost un repas de gargon,
pluldl go’un festn de cérémonie. Tl est rare
que 'on prie des Dames & Déjectiner; si 'on
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y en admct quelques-uncs , ce sont, ou des
Femmes Galantes, ou des Dames trés-indul-
gentes sur tout ce qui tient b 'étiquette ; car
un Déjciner nest agréable quautant qu'on
cn a baon toute cspiee de géne ¢ ¢’est pour
cela qw’on ne permet jamais aux valets d’y
paroitre. Comme le servicese fait tout entier
en une scule fois , ils se retirent des que tous
les plats sont sur la table; et des servantes en
grand nombre, piacées entre les amis, fa-
cilitent la circulation des assicttes et des
bouteilles.

Un 1)éjetner-dinatoire , tel que celui-ci,
commence entre une ou deux heures, et se
prolonge ordinaircment assez avant dans la
nuit. On y prend le café, & la créme, et it
n'est pas rare qion le termine par des gla-
ces (1) Le café el les liqueurs se prenncnt
alors tovjours & table.

(1) Si ces glaces sont cn tasses, elles doivent venir
du Café de Foy, tenu toujours avec autant d'éclat que
d’excellence, par la belle Tladame Le Noir, qui, par
son csprit, sa tournure , son excellent ton, et son édu-
eation soignée, peut le disputer 2 heavconp de nas
Dames de la nouvelle France. CeCaft est en possession
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Le dessert, (el que nous l'offrons ici, cf
qui cst tonjours la pariie la plus foible et la
moins brillante d'un Déietiner, est un des-
serl d’automne, et méme d’hiver. Il scra aisé

de fourair les meilleures 5 vient ensuite le Café Zopypi,
successeur de Bubuisson et dn fameux Procope, rue
des Fossés-St.~-Germain-des-Prés. Si elles sont en
brigques, i} faut les enmmander chez M. Mazurier,
tes-bon  glacier, a Uentrée des Chaiaps- Elysées,
maison Grimod. nfin, si Pon veut uu fromage glacé,
i la créme, on ne sauroit en avoir de plus velouté,
de plus onctueuz, de plus déticicux ¢nfin, que chez
M. Coupé, crémicr, rae de Grammont, a la Facke
roire; lequel est en pessessivn de fabriguer auvssi de
tres-bons (romages fouetté: et mi-glacés , panachés, a
1a vose, ala vanille, au citron, etc. Nous ne connois-
sons au-dessus de lui, dans cette partie, que M Lom-
bert, (dont lhistoire est si intéressante , et qui s'est
illastrée en passant d'nn salon dans uae étable), place
Poyale, Quant & Al™e Iaban, mere de M>e- Velloni,
elle rexiste plus pour les gourmets 5 et celle qui, en
louant sa hontique, a eu la prilention de la remplacer,
ne lui a pas wméne snecédé , et n'a (ait que consommer
Iandanlissement de ¢ette maison, si célebre autrefols,
el i sijusie litre, Badame Lambert est éleve de M. La-
bun, et l'on peut dive &elle comme de Sertorius:

Ne parccils Lieutemans w'ont di cliels qu'ea idde.
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de le modifier selon la saison, et d'y {aire
intervenir des cerises, des groscilles ; des
péches, des abricots, des prunes, des cer-
ncaux ct des marrons, i la place des pom-
mes , des poires, des nefles, des noix, des
cormes, du raisin, ete. On peut ausst y ajou-
ter un [romage de Viry (1) clun fromage &
la créme , soit fouetté 2 la vanille ou a ln
rose, soil mi-glacé el panaché aux pistaches
ou i la flear d’ovarge, tels qgue M« Lambert,
la premitre crémiere de Paris (voyez laNole
de lapage précédente ) sait si bien les fairc:
elle les envoie, francs de porta tous ceux qui
Ini en demandent, par la pelite poste. On
servira aassi des fromages de Grayere, de
Rocfort, de Brie, de Neufchdtel, cte.

Les Tétes de veau du Puits-Cerfain, nom-
mécs & jusle titrc unc Encyclopddic de
bonne chére , forment un milien aussi ap-
parcent que solide, ¢t conviennent surtout &
un Déjeniner nulritif. M. Cauchois en fait de

(1) Le Dépst desmeillears Fromages de Viry est chez
M. de Laisse , épicier, rac de la dlonnoic, Na. 7. Clest
le digne cousin de la Lruic qui fils.
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toutes grrosseurs ct de tous prix, depuis g fr.
jasqu'd. 6o. INous pensons quunc (éte de
18 ir. figurcra trés-bien dans ce Menu, qui
w'est yue de vingt-cing couverts. A la cam-
pagne, on la remplacera par une longe de
veen de Pontoisc, froide, et surmontée
d’ure gelée, bien clarifiée ct bien transpa-
rente ; cest nn miliew fort solide, et qui
plait généralement. Alors on ajoutera deux
fortes salades, I'une devolaille en bavon-
naisc, Vautre potagere; elles lm1 serviront
d’acolythes.

Cc peu de mots suffit pour mettre sur la
voie ceux qui voudront rassembler & Déjetl-
ner guelqnes amis, et les traiter sclon toutces
Jes lois de 'Empire Gourmand.

Fin du Traits des Menus , et de la seconde Partie
du Maruel des Amphitryons.
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ELEMENS DE POLITESSE GOURMANDE.

CHAPITRE PREMIER.

Considérations préliminaires.

N ous sommes Ioin de prétendre chercher &
donner ici des lecons de politesse ; ce grand
art s’apprend beaucoup plus sireroent par
la pratique quepar la théoric, etles gensqui
vivent dans legrand monde y sont beaucoup
plus experts que les Hommes de Lettres:
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I'habifude d'une vie laborieusc et sédentaire
rend ceux-ci trop souvent étrangers i lacon-
nouissance de la plupart de ces formes, dont
les gens du monde font leur principale dtude.

Mais les usages qui tiennent 4 'art mandu-
catoire forment un Code de politesse qui ne
doit pas étre confondu avec le premier, quois
qu’il en fasse partie; et c’est sur ces usages
seulsque nous voulons fixericilesregards. Les
régles de ce Code nous ont paru tellement
variables et tellement incertaines, que cha-
cun le pratique a sa maniére, ce qui e€xpose
les vrais Gourmands a des inconvéniens no-
tables, et cause souvent un grand préju-
dice & leur appétit. Ramencr ces régles &
une base uniforme ; choisir dans cette diver-
sité d’usages ceux que les hons esprits re-
gardent comme les meilleurs; donner quel-
ques instructions {aciles & pratiquer; mcttre
dans un rapport plus direct les Amphi-
tryons ct les convives; en un mot, (aciliter
de tout notre pouvoir la pratique du grand
art de savoir vivre, en levaut les ambi-
guités qui intimidoient I'appétit des uus,
en paralvsant la munificence des autres; tel
est le but que nous nous proposons dans la
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troisieme Partie de ce petit Ouvrage. Nous
n’oublicrons point que I¢ plus sir moyen
d’étre utile en ce genre, comme dans tous
les autres, c’est d’étre court.

Enfin, quelque sujct que nous ayions,
pour notre propre comple, de maudire la
Révolution frangaise, nous ne rejeterons pas
sur elle scule ctla conflusion qui régne main-
tenant dans le Code de Politesse Gourmande ,
et Poubli d'une foule d’égards el de devoirs
qui constituoicat autrefois les rapports entre
les Amphitryonset lears convives, et la sub-
verston qui s'est opérée dans les us et cou-
tumes de la bonne chere. Elle y a sans doute
eu beancoup de part; mais il faut aussi attri-
buer aux meeurs actuelles une partic de ces
‘changemens, et croire que le Temps scul
les auroit amenés, un peu plus tard pcut~
étre, mais inévilablement ; car la mobilité
est, comme l'on sait, I'un des principaux
attributs de ce Dieu, éternel dévorateur des
hommes et des choses.

Il seroit donc injuste de prétendre rame-
ner les Amphitryons et les convives actuels
a tout ce qui se pratiquoit il v a trente ans;
mais prenant dans les deux époques ce
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qu'elies nous paroitront offrir de meilleur,
de plus sensé, de plus favorable enfin aux
progres de art gourmand, nous en compo-
serons une suite de préceptes, qu’il nous
sera d’autant plus doux de voir mcttre en
pratique, que l'amour de Vart est le [seul
motif qui nous détermine 4 les publier (1).

() Il existe, sous le nom de RécL¥mENS DE
M. Aze, un Manuscrit en quatre volumes iz-folio,
qui comprend Abrégé de toutes les Regles de 1a Po-
litesse, et qui indique la maniére fa plus sire de se con-
duire etde se diriger dans toutesles circonstances de Ia
vie civile. Cc Recueil, extrémement précieux, n’est
encore connu que de fort peu de personnes. Nous nous
propesons de le publier quelque jour, et nous osons
croire que I'on nous en saura d'autant plus de gré, qu'il -
est trés-vivemen( attendu. Qu'il suffise anjourd‘hui de
savoir que le grand M. Azz, aé en 1725, et pere de
vingt enfans, dont Iadresse seule (imprimée dans la
Correspondance Philosoplhigue de M. Caillot-do-
Yal) (*) remplitplus d'une demi-page en petit romain ,
est un Philosophe praticien, qui, a table comme
aillcurs, a toujours préché d'exemple, et dont I'au-
toriiéest par conséquent bien plus puissante , en fait de
Préceptes et de Réglemens , que celle dela plupart de
vos Prédicateurs modernes.

) Brochure trés-ingdaieuse , et extrémement plaicante, attribuée &
M. de Fortia de Pillas , aurenr do Foyage de dewx Francar's dans
le Nord de i’Europe, etc., etea
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CHAPITRE IL

Des Invitations.

C’EsT un principe adopté depuis long-
temps, par les vrais Gourmands, que Zes
seules Invitations aceceptables se_font & jour
nommimé, et méme parécrit, parce qie, dans
tous les cas , le billet fait titre ; ct lorsque
nous avons, les premiers, imprimé cefte
phrase , nous n’avons fait qu’énoncer unc
vérité fondamentale géncralement recon-
nue, et méme pratiquée par tous les fidéles
sujets de I'Empire gourmand. Cette obliga-,
tion, imposfe aux Amphitryons, de faire
Ieurs Invitations par éerit, leur donne le
temps d’y penser A loisir, par conséquent
d’apporier dans le choix de leurs convives
cette maturiié de réflexion, toujours néces-
saire lorsqu’il s"agit de rassembler un certain
nombre de personnes, destinées & manger
ensemble, et surtout de les bien assortir.
Les Invitations bien hibellées, PAmphi-
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iryon prendra les moyens Ics plus siirs et
les plus prompts dc les faire parvenir & Ieur
adresse, ct de s’assurcer qu'elles ont été re-
mises cn mains propres ; en observant qu’il
fant qu'elles précedent de trois jours, an
moins, celul du repas.

L’'invité doit faire savoir aussitdt sa ré-
ponse , et ne ricn négliger pour qielle par-
viense & 'Amphiteyon dans les vingt-quatre
heurcs , & compter du moment de la récep-
tion du billet, Tl est libre d’accepter ou de
refuser. Dans le premier cas, quelques ex-
pressions de gralitude doivent accompaguer
son acceptation. Dans lc second, son refus
doit &trc molivé sur des moltifs plausibles, ou
tout au moins spécieux, et qui puissent
adoucir ce qu’il v a toajours de plus ou moins
désobligcant dans une réponse négative.

Si I'nvité laisse dcouler plus de, vingt-
quatre heures avant de répondre, son silence
cst pris acceptation, et il encourt les peines
qui dérivent d’un manque de parole, s'il ne
se rend point au jour ct & Vheure indiqués.
Ces peines, dans les maisons bicn réglécs,
consistent en Soo francs d’'amendce, ¢t & la
privation de toute espéce d’Invitation gour-
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mande pendant trois ans. C’est une esptce de
mort civile, et cependant la moindre puni-
tion que I'on puisse infliger & un homme dont
le silence ou le manquement de foi suffisent
pour paralyser un repas; cntrainer un Am-
phitryon dans des dépenses inutiles, et qui
devicnnent une offense trés-grave , contre ce
méme Amphitryon,etcontretoutesaSociété.
C’est dans les principes gourmands lc comble
de Pimpolitesse. Une maladie grave, 'incar-
cération, ou la mort, sont les seules excuses
recevables; encore faut-il quele certificat du
médecin, I’écrou, ouVacte mortuaire soicnt
signifiés & ' Amphitryon dans les formes 1é-
gales,, autrement 'amende est encourne de
plein droit, et les héritiers de l'invité (en
cas de déces) en sont passibles.

Mais les devoirs que I'Invitation impose
ne petsent pas seulement sur les invités;
comme tous les devoirs gourmands, ceux-
cisont réeiproques, et ' Amphitryon en sup-
porte une partie. De mémeé que le convive
ne peut se dégager, I’Amphitryon ne peutle
dés-inviter sous quelque prétexte que ce
soit. Affaires urgentes, absencc, maladie,
déces, méme; rien ne peut -le dispenser
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de donner Ic rcpas pour lequel il a fait
partir des Invitations qut ontl été accepteées.
Cette obligalion cst d’autant plas éiroite,
que, dans les cas d’impossibilité réclle, (els
que ceux d’absence forcée ou de déeés, il
peut se faire remplacer el charger, soil de
vive voix, soil par testament, un ami de
remplir pour lui les fonetions &’ Amphitryon.
H suffit, dans ce cas, qu’il pourvoie & tous
les frais.

Ces lois paroitront rigoureuses aux in-
différens, aux gens sobres, 4 ceux enfin qui
ne sont point pénéirds de toute I'importance
qu'on doit altacher 4 un diner, et surtout
2 un diner prié. Mais les vrais adcptes en
gourmandise trouveront que nous ne disons
rien ici de trop, et c’est & cux seuls que ce
chapitre s’adresse.

Lo convive nvité, véta proprement, se
rendra donc, a ’heurc fixée par 'Tuvitation,
au domicilec de V'Amphitryon, wuni d'un
appétit proportionné a la vépotation dont
jouit la table de eclui-ci, ct dans les dispo-
sitions d’estomac, de ceeur et d’esprit, né-
cessaires pour contribuer & l'entiére con-
sommation,au charme et & I'agrément d'un
fcstin.
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CHAPITRE IIL

De la Réception et die Placement des
Conyives.

L. £ Convive invité, aprés avoir fait viser
son billet, par le portier de ' Amphitryon,
( qui est lenu d’Etre poli, contre I'ordinaire
de la plupart de ses pareils) se rendra, a
I'heure indiquée, dans la piece dattente,
out il sera recu, soit par I’Amphiiryon lui-
méme , s0it par quelques-uns dc scs parens
ou amis qu’il aura chargés de faire en son
absence les honneurs du salon. Nous disons
en son abscnce, parce qu'un homme qui
donne & diner a plus dune affaire , et quil
est esseutiel aux progres de {art, et méme
a lavantage des Coavives, qu’il veille par
lui-méme sau tous les appréts du festin. S'il se
bornoit tranquillement i fairc aux arvivans
les complimens d’usage , fonction dans la-
quelle il pent étre aisément remplacé, le
diner pourroit s’en ressenttr.

Tous les Convives, réunis ; ou non, mais
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cing minutes avaut I'heure rigoureuscment
déterminde (1) pour sc mettre a table, I’Am-
phitryon paroitra dans le salon, (en suppo-
sant qu'il ne s'y soit pas rencu auparavant )
et aprés avoir congratulé les Convives, soit
collectivement, soitindividuellement, il leur
fera servir le coup d’avant, (si cet usage est
pratiqné chez Tul ) qui consiste, comme
Pon sait, cnun verre de vermout, et les en-
gagera A le snivre dans la salle a manger.

(1) Nous disons rigourensement déterminée , parce
que, ainsi que nous l'avons démontré aillcurs, un
diner étant la chose qui en ce bas Monde supporte
moins le retard , il est essentiel de se meitre a table-
ala minute indiquée. L'on n’attendra donc personne,
et méme Pon fera bien de tenir la porte fermée aux
survenans, pour ne point troubler Fordre du service,
que rien ne dérange davantage que ces interventions
intempestives. Au reste, il faut se souvenic que dans
la maniére de ddterminer 'heure a Paris, quatre heures
signifie cing; (ualre heures précises , quatre heures et
demie; et quatre heures trés-précises, quaire hieures.
En prenant cetie détermination pour régle invariable,
'on ne se trompera jamais. Une pendule a secondes,
bien réglée, telle qu'il doit s'en trouver une dans le
salon de tons les Amphitryons, déterminera I'heare
précise , et parera i toutes les mauvaises défaites.
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Au reste, il est bon d’obscrver que le
salon de I’Amphitryon doit étre muni des
principaux Papiers publics du jour, de quel-
ques brochures nouvelles , et méme de quel-
ques damiers et échiquiers, afin que I'attente
paroisse moins longue aux Convives, qui,
souvent étrangers les uns aux auntres, se-
roient, en l'absence du lien commun qui
doit les réunir, embarrassés de soutenir une
conversation, toujours pénible on dange-
rcuse enfre inconnus. Ces pelites attentions,
peu dispendieuses, seronl irés-agréables a
ceux qu’elles auront pour objet, et prévien-
dront ces murmures que les estomacs impa-
tiens se permettent fréquemment dans lat-
tente du diner. Alors les plus diligens ne
seront point punis de leur empressement par
Uennui, ctils attendront sans rmpalience le
moment d’entrer en excreice.

Il est aussi du devoir de I’Amphitryon,
surtout lorsque les Convives ne sont pas en
trés-grand nombre, de saisir ce moment
pour les faire connojtre les uns aux autres ,
en les nommant individuellement tout haut,
En saisissant avec adresse les rapports qui
peuvent cxister entr’eux, il fera najtre des
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poinis de contact qu'on ne saurocit trop
multiplier entre Convives, pour l'agrément
de la société, Le lact de I"Amphitryon lui
fera deviner ces rapportsct ccs convenances,
et il s'acquérera ainsi de nouveanx droits &
la reconnoissancc des personnes invitées.
Nous insistons d'auvtant plus sur ce point,
que, faute de cctte attention, nous avons vu
plus d'une fois des personnes qu'nn grand
nombre de rapports auroicnt rapprochées,
passer ensemble nne journde entiére sans se
parler, parce qu’clles ignoroient respective-
ment leur nom et lenr profession. De fels
inconvénicns naissent toujours de {'insou-
ciance ou de 'inatteniion des Amphitryons.
Ils sc privent cux-mémes par-i de beaucoup
d’agrémens ; car cetisolement des Convives,
jettc nécessairement de la contrainte, de
Pembarras, et méme du froid dans la con-
versation de toute la journée.

Aussitét apres la dégustation du coup
d’ayvant, ' Amphitryvon, ainsi que nous 'a-
vons déja dit, conduira les Convives dans
la salle du {estin, en passant le premier pour
couper court i toutes les cérémonies; car
lorsque le diner attend, ce n'est pasle cas
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d’en faire. 11 se tiendra ensuiie debout a sa
place, qui doit 8tre au centre de la table.

Afin qu'il n’y ait ni dispute, ni incertitude
sur le rang que chaque Convive doit occu-
per & lable, 1l est boa de le déterminer
d’avance, et 'on y parviendra sans peine en
adoptant la mélhode de placer le nom de
chacun sur le couvert qu’il doit occuper.
Cet arrangemenl pourvoit & tout, leve toutes
les diflicultés, et prévient le refroidissement
du diner, trois grands motits pour que
les Gourmands lui aicnt depnis long-temps
domné, sur tout autre, la préférence.

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

(1)} Poy.lActicle intitulé » Du Voisinazes Tabl ,
poge 154 de la scconde Année de PAlmanach des Gou -
mands , deuxicme édition , ol celte maniére est truil‘e
avec assez d'étendue.
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moral d'un repas, qui doit &tre comptd pour
quelque chose, et quc les Gourmands eux-
mémes complent pourbcancoup. Nous avons
approfondi cg sujel dans un aufre Ouvrage,
auquel, dans la Notc précédente, nous ren-
voyons le Lecteur.

Aussitdt que chaque Convive a resonnu,
par Vinspeciion des cartes, la place qua hu
estdestinée,ildoits’y asseoir sans délai,aprés
avoir, par un benedicite mental, atticd la
bénédiction du Ciel sur son assiette, L’Am-
phitryon seul demeurera debout devant son
couvert, pour commencer lc service du po-
tage, & moins, ainst quon le pratique dans
plus d’une maison familiere avec les bons
principes gastronomiques, que ce potage
ne sc trouve tout servi dans assiette creuse
dc chaque Convive ; méthode qui épargne
beaucoup de peine & ’Amphitryon, dem-
barras et d’attentc aux Convives, et qui
tourne au profit de 'appétit, comme & celui
de la propreté (1).

(1) Poyez PArticle intitulé : De lo Maniére de
servir le Potage, page 12 de la troisiéme Année de
PAlmagach des Gourmands, deuxi¢me ¢dition; et
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CHAPITRE 1V,
D Savoir-vivre ¢ Table.

Cr nest pas le tout d’élre doué d’un excel-
lent appétit lorsqu’on s’asseoit & la lable
d’un Amphiiryon de premiére classe, il [aut
encore connoitre et pratiquer les us ct con-
tumes de la Civilité Gourmande, et ce n’est
pas unc petite affaire. Cette tude est cepen-
dant indispensable, sous peine de passer
pour unn Huron, et de faire rougir ’Amphi-
tryon, qui regarderoit T'oubli de ces prati-
ques comme unc insulte, et qui s’cn prévau-

n’oublions pas que 12 méthode que nous recommandons
icidenouveau , a é1é imaginée par MU, Emilie Contat,
dont les progres trés-réels, dans un emploi difficile ,
- promettent au ‘T'héitre Francais une exccllente sou-
brette , sustout dans cette ancienne ct franche comé—
-dic, qui, depnis 'immortel Moliére, 2 toujours étére-
gardée comme la meilleure par les bons juges.
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droit conlrc le convive comme d'un titre
d’exclasion a avenir.

La premiére chose que T'on doit faire,
c’est de déplier sa serviette ; mais au risque
de tacher son linge el ses habits pendant le
cours du diner, il faut bien se garder d’en
passer 'exirémité damns l'une des bouton-
niércs dc son habit, ainsi que le faisoient
nos sages ayeux : on se contente de ’étaler
sur ses genoux, et de s’en servir lorsque le
cas le requiert, pour essuyer ses lévres ou

ses doigts.
On ne doit se servir que de lacuillérepour

manger la soupe, telle quielle soit, ce qui
devient incommode lorsque le potage est.
garnt de légumes ; mais l'on n’cn sert guére
de ce genre dans lcs grandes tables ; tout au
plus des Juliennes, olt les Jégumes sont assez
divisés pour ne point exiger le sccours de la
fonrchelle.

La soupc étant mangéc, on laissera la
cutlicre sur son assietle , et Y'on se gardera
bicn de la poser sur la nappe ; mats aussi les
valets doivent sur-le-champ vous en appor-
{er unc autre.

Ce scroit une grandc incongruité de se
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servir du couteau pour diviser son pain. I1
faut, de telle nature qu'il soit, ct tunt que
dure le repas, se contenter de le rompre avec
les doigts.

Si Ponr mange des ceufs frais, i) faut briser
les coquilles vides, et ne jamats les renvoyer
enti¢res. Telles recherches que nous ayons
faites , nous n’avons pu découvrir Je motif,
ni l'origine de cette bizarre loi.

Autrefois, le vin ordinaire restoit toujours
au buffet; il y étoit a 'entidre disposition
des laquais, cnsortc que l'on se trouvoit
dans leur dépendance ahsolue chaque fois
que Pon avoit soif; coutume trés-incom-
mode, et qui exiloit plus d'un convive
Ionnéte , mais peu fortuné, dc la table des
Grands ct des Riches. On a senti les abus de
cet usage, el l'on a sagement fait en y re-
nongant. Aunjourd hui, le vin ordinaire, les
verres ct 'eau sont sur la table, devant les
convives ; ensorte que chacun peut se servir
lui-méme & volonté, régler Ies doses selon
ses besoins, cl salisfaire sa soif & P'instant
méme qu'elle se fait sentir. On ne sauroit
trop applaudir i cette heureuse innovation,
qui ne peut avoir d’inconvénicnt parmi les
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convives honnétes, parce que Ics gens bien
nés et bien élevds savent user de tout sans
abuser de rien. ]

Aussitét que l'on a mangé le potage, on
se verse environ un doigt de vin pur, c’cst ce
qu'on appelle le coup d’aprés. 11 n'est cepen-
dant pas d'obligation, mais c’est le seul mo-
ment di repas ot il soit permis de boire,
sans eau, du vin ovduraire, & moins cepen-
dant que 'on ne soit un provincial , ou que
T'on ne serve point de vins fins ; ce qui n'est
guerc a présumer dans un grand diner.

i1l n’est guére convenable, surtout dans
Ies tables nombrcuses, d’adresser des de-
mandes directes, soit & I’Amphitryon, soit
aux autres convives, pour en oblenir les mets
placés devant eux, et quiils se sont chargé
de découper ct de servir, Ces demandes di-
rectes coupent et interrompent les conver-
sations, ct fcroient naitre dc la confusion,
surtoul si elles étoicnt faites simultanément.
Cest précisément ce qui les a fait proscrire;
mais il est du devoir de I’Amphiiryon de
veiller sur 'asstetlte de ses convives, ct de
leur proposer quelque chose chaque fois
quelle est vide. Lies convives qut scrvent,
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doivent avoir fa méme altention ; enfin on
fait demander, par le mimstére des domes-
tiques, du plat qu'on désire au convive qui
sc trouve placé & sa portée. Mais il faut at-
tendre que ce mets soit divisé, si c'est une
piece entiere; autrement la demande seroit
indiscrete. Il en est de méme des salades, st
elles ne sont poiut assaisonnides 3 mats aussi
I'Amplutryon doit avoeir soin de découper et
faire découper ces grosses picces 4 mesure
que le dincr s’avance : quelquelois on Ven
dispense au réti, surtout lorsquil y en a
plusieurs ; mais au premier service, cettc
attention est un devoir indispensable.

L’Amphitryon sert seul les vins d’entre~
mets , ¢t il en donne de plusienrs sortes a
Ia fois, il charge quelques-uns de ses ams
particuliers de 'aider dans cette distribution j
mais les convives doivent {oujours altendre
qu’on leur en offrc : ce seroit manquer aux
convenances que d’en demander.

Eon proposant de ces vins, ' Amphitryon
el ceux qui le supplécnt doivent toujours
faire précéder au mot 2z le nom du terroir.
Cescroits’exprimer d'une maniéreincongrue
que d'offrir du Champagne, du Bourgognc
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du Bordeaux, du Rivesaltes on da Madeére:
on doil annoncer du v de Champague, du
vin dec Bourgogne, etc. De méme qu'on ne
doit jamais dire dit bowlli pour du beeuf; ni
de la volaille,lorsqu’on proposedespiécesde
basse-cour. Il fauten détcrminer l'espéce , et
offrir du chapon, du poulet, de la poular-
de , ctc. Ces nuantes ficnnent a cette pureté
de langage, qui distingne ct qui caractérise,
plus que toute autre chose, ce que ’on est
convenu d’appeler la bonne compagnie.

Dans certaines tables, on fait circuler sur
une assictte les grosses pitees divisées ; alors
chaque convive se sert lui-méme et 2 son
tour, mais il n’est licile que de prendre un
seul morccau; ct s1 I'on se permet de le
choisir, il faut que cela se fasse avec autant
d'adresse que d'agilité, et de maniére qu'on
paroisse nc prendre gue le premier venu.

Il taut changor d’assietle & chaque mets
que P'on mange, et de couverls & chaque
service. Il n’est pas honnéte de présenter
une assielte-sale pour demander 2 son voi-
sin d’'un plat qui se trouve a sa porlée.

On doit tonjuowas lenir ses mains sur la
table et en évidence ; mais il cst de 1a der-
niere unpolitesse de s’y accouder,
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Un convive, qui sait vivre, ne méne ja-
mais de chicns avec lui.

Lorsquon fait demander & un couvive
d’un plat qui est devantlui, il doit en servir
incontinent, et proporfionner la quantité
quil envoie au rapport qui se trouve entre
la force de ce plat et le nombre des convives.
Il doit avoir aussi quelqu'égard a Pappétit
présumé du demandeur, et ne pas servir un
Gourmand comme une Petite Daitresse. Si
le plat dont on lui demande est une grosse
pitce non encore entamée, et qu'il craigne
de ne pas se tirer adroitement de cetfe dis~
section, il nedoit pas rougir de faire V'aveun
public de son ignorance ; et alors I'’Amphi-
tryon pourvoit sur-le-champ & cette dissscc~
tion, soit par lui-méme, soit par ses affidés;
a moins qu'an autre convive ne solfre 4
Pentreprendre. Dans tous les cas, ce plat
scra relevé par celui dont il est allé prendre
la place; une table régulitrement servie
n"admettant aucun vide.

il seroit mieux sans doute que les grosses
pitces, surtout le beeuf, Tes relevés ef les
rotis, fussent découpées par le Maitre-d’hé-
tel , (faisant les fonctions d’Ecuyer tran-
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chant, jusqu’a ce qu’on en rétablisse un dans
chaque maison en Utre d'office,) sur une
table séparde, el circulassent ensuite sur des
assicties. Plusieurs Amphitryons ont adopté
cette méthede, et nous les en félicitons au
nom de leurs convives. Les piéces y gagnent
Pappétil s’en (rouve plutét satisfait, ct l'at-
tention de VAmphitryon n’étant plus parta-
gée par le travail de la dissection , ( toujours
pénible pour ccux qui n’en ont point fait
dans Jenr jeuncsse I'objet de leurs éludes, )
se I'E.‘I)O'I’le {oute entitre sur ].CS autres partics
du service.

"Lons les entremels chauds et les crémes
se servenl & la cuillére, ainsi que la plupart
des patisserics, Les éerevisses ctles homards
se servent avec la main.

Au desscrt, 'om ne sert a la cuillére que
les compotes, les fromages a la créme, les
confitures et les ccrneaux. Tous les fraits
crus, ainsi gue les marrons rétis ou houtllis,
se servent & la main, en les prenant par la
queue, ct n'y touchant gue le moins pos-
sible. Quant aux assietles montées de bis-
cuits, macarons, clc., il est d'usage de les
faire pas;cr toutes enlidéres & ccux qui en
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demandent ; aprés qu'ils s’en sont servis le
domestique les rapporie & leur place. Les
dames brillent surtout dans leur maniére de
scrvir du desscrt ; et comme c'est wn 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
2 elles & ce service ; tandis qu’aux enlrdes,
aun rétict a 'entremets ce seroit souventune
indiscrétion.

C’est ' Amphitryon qui donne le signal
pour quiller la table, ce quil ne doit faire
que Iorsqu’apres avoir servi les glaces et les
vins de liqueur, ( on preand aujourd’hui le
calé et les liqueunrs dans le salon , ce qoi est
sujet & plus d’un inconvénient, ) ot a diffé-
rentes veprises, il sapergoit que tous les
appétits sont amplement satisfaits. Tous les
convives se levent alors simul{anément.

11 dStoit autrcfois d’'usage de se rincerla
bouche en quittant la table; et des verres
d’cau tiedc étoicnt en conséquence mus a la
disposition de chaque convive. Cette cou-
tume, qui tcnoit & des considérations de
proprcté et de santé, qui se rallachoil &la
conservation des dents et & la pureté deFha-
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leine, et méme & la fraicheur du palais, pa-
roit étre aujourd’hut lombée en désuélude,
ct m'est plus pratiquée que dans quelques
maisons , encore fidtles aux bons et an-
ciens usages. INous pensons quil est, sous
plus d’un rapport, intéressant de [aire rc-
naitre celui-ci,

Les convives sortent de la salle & manger
pour se rendre dans le salon, sans garder
aucun ordre. L’Amphitryon ne passe alors
que le dernier, parce qu'il cst censé avoir
toujours en ce moment quelques ordres a
donner 2 ses servileurs.

Le café, qui se distribuoit autrefois dans
une cafetiere portée par FOtficier suivi d’'un
valet-de-chambre chargé du cabaret sur
lequcl étoient les tasses et le sucrier, et
qui sarrétoient devant chaque convive, est
aujourd’hui présenté dans unc tontaine ¢lé-
gantc, entourée des tasscs, ¢t perchée sur un
double guéridon qui occupe le centre du sa-
lon. L’Amphilryon lui-méwe, oa Pun de ses
affidés , remplissent les tasses aprés qu'elles
ent été sucrdes & discrétion par chague con-
vive, qui va ensuile humer et prendre son
café dans un coin du salon. Nous observes
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rons quc Pusage veut qu'il le boive dans la
tasse méme, ct que, tclle brilante que soit
cette iqueunr, il ne lui est pas perinis de la
verser dans la soucoupe. Ce screit manquer
de savoir vivre.

On sert les liqueurs de deux maniéres: ou
les bouteilles sont rangées , soit sur le gué-
ridou du café, soit dans des Porle-verres d'a-
cajou, fabriqués au Singe vert, sur un entre-
deux de croisée ; ou bien les liquenrs sont
dans des flacons renfermés, au nombre de
douze, dans un grand coffre de bois précienx,
quiaa-peu-preslaforme d’un néeessaire. Tan-
tit ¢’est ' Amphitryon gui verse les liqueurs
dans les petils verres, en en annoncant Pes-
péce, et en les proposant successivement a
chacun des convives ; tantdt ce sont les con-
vives eux-mémes  la discrétion desquels on
abandonne les bouteilles ou les flacons, ct qui
se servent & leur volontd. Cette derniére mé-
thode annonce plus de magnificence cl n'est
gutre plus dispendieuse ; car la discrétion
est une vertu plus commune qu’on ne pense
chez les Gourmands, et Uon sail qu'cllc est
toujours moins prodigue que la munificence.

De quelque maniére que Pon serve le café
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et les liqueurs, ce seroit une mallonnéteté
d’en laisser dans sa tasse ou dans son verre.
On doit avoir aussi attention de rapporter
Ies vases vides sur lc guéridon, et de.ne
point les déposer sur les meubles.

Nous sommes bien loin de croire que
nous avons réunt dans ce Chapitre tous les
principes du Savoir-vivre & table. Il est
une foule de nnances fugitives que l'on ne
sauroil méme indiquer, qui, naissant des
circonslances, peuvenl ne se rencontrer que
rarement, et sar lesquelles il est impossible
de donner des principes invariables. L'usage
du monde en apprend la-dessus beaucoup
plns que lcs livres ; et un convive, né poli,
bien élevé, et doué de cetic aménité de carac-
tere, ct de celte souplesse dans les maniéres,
qui sont ies qualités qu’on prise le plus dans
Ic grand monde, mais qui n’auroit jamais
Studié le Code de la Politcsse Gourmande ,
réassira mieux auprés des Amphitryons,
qu'un aulre profondément versé dans la
counoissance de ce Code, mais dont’esprit
n’auroit rien de liant ni d’aimable. C’est ane
vérité que nous ne saurions nous dissimu-
ler, et dontl la connoissance nous auroit
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arrétés dés les premiéres lignes de notre
travail, si nous r’avions pensé qu'il existe
entfre ces deux extrémes une foule de geus
auxquels il peurra deveuir utile.

Pour compléter cc qui fait I'objet de ce
Chapitre, nous le iermincrons en disant
qu’aprés la dégustation du caté et de lali-
queur, les devoirs d’'un Amphitryon sont -
pou-pres remplis, Il ne Tui reste plus qu’a
ticher d'ctabliv dans le salon une convers-
sation intéressante ou amusante, qui, en
procurant 2 ses convives Jes moyens de faire
agréablement la digestion, prolongera chez
Ini leur séjour. Un tel noyen est beaucoup
plus & l'usage des gens d’esprit quune lable
de jeu ; c’est sans doute aussi pourquoi il est
bien plus rare. Que d’Amphitryons croient
avoir bien mérilé de leurs convives, en les
faisant passer de la table a manger an tapis
vert ; et qui, sans consulter leur inclination
et leur gotit, les arrachent & un entretien
agréable pour les mettre pendant quatre
heurces en socidté avee la Dame de Pique et
le Valel de Carrean! Heurcusement que la
politesse n’oblige point Ics convives de pous-
ser la complaisance jusques-la ; ct quai-
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qu'elle prescrive en général une heure de
séance apres le caté, I'arrivée des tables de
jeu est pour un grand nombre le signal du
départ; or, daus ce cas, on se doute bien que
lcs hommes d’esprit ct Ies Gens de Lettres ne
sont pas les derniers qui prennent le parti de
la vetraite (1). Dans toutes les circonstances,
cette retraite doit étre une vériiable évasion,
etl'on s’csquive anjourd’hui bica plutot quion
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 dc savoir-
vivre, cit passé du lemps de nos peres pour
une intolérable grossieretd.

(1} Il existe encore 4 Paris un grand nombre de
maisons, décentes en apparence, ct olt la cuisine cst
fondée sur le produit des cartes. Des-lors on ne vous y
domne adiner, que pour vous en faire payer bicntdt
aprés quatre foisla valeur. Ces maisons sont tenues ordi-
nairement par de vieilles dovairiéres, ou par des fornmes
galantes sur le retour, mais qui se font aider dans leurs
fonctions &’ Alcménes par de jeunes et jolies filles , trés-
peu craclles. Un homme délicat ne doit pas mottre le
picd dans ces sortes de maisons. Mais 'il a tant fait que
d’y diner , 1l ne peut décemment reluser une carte. Au-
trement ce seroil s'assimiler sux fripons qui s’esquivent
du cebaret sans payer leur ¢cot.
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CHAPITRE Y.

Du Service de la Table.

1. seroit fort & désirer que 'on pit se passer
de la présence des domestiques pendant le
repas, ou dumoins qi'ils o’y parussent que
pour apporter 4 la suite dn Maitre-d’hotel
les plats de chaque service, et qu’ils se re-
tirassent inconlinent, sans demeurer im-
plantés comme des automates derrére cha-
que convive. Leur estomac vide , leurs yeux
dévoraleurs, et leurs oreilles aux aguets, font
de cette assiduité un vrai supplice pour les
convives , et pour cux-mémes. Les verres
ct le vin étant maintenant sur la (able, leur
service se borne 4 la circulation des assiettes,
ct il seroit tres - facile d’y suppléer par des
servanics placées de distance en distance,
a la proximité des dineurs: si méme on
pouvoit multiplier ces petits mcubles au
point quil y en eit une pour deux per-
sonnes, la circulation des assieties vides
ne causeroit aucun dérangement , ct tout



4986 MANUEL

le soin des convives se borneroit i faire
passcr les assiettes chargées. C'est aunsi quo
cela sc pratique dans les maisons ol ['on
veut jouir de tous les agrémens de la bonne
chere , avec séeurité el commodité, et dont
on a banni tous les inconvéniens qui nais-
scnt d'une étiquette rigourcusc , el dont
cclui-ct est un des plus notables.

La présence des valets cause cncore un
autre dommage ; elle accuse la durée du
festin, dont ils maudissent intéricurement
la longueur. Tant de bonnes choses qu’ils
ont sous les ycux, ct donl ils ne peuvent
user , deviennent pour eux autaot de priva-
tions vraiment doulourcusecs; ils sont done.
condamnés tous les jours au supplice du
perc de Pélops. On lit sur leur figure les sen-
sations qu’ils doivent nécessairement éprou-
ver, en comparant le diner q'ils ont fait,
ou qui les attend , avee celui gqu'ils ont sous
les venx; ctle speelacle de ces mines al-
longécs , et de ces bouches avides, est fait
pour paralyser I'appétit du plus intrépide
Gourmand.

‘Mais noas avons beau déclamer contre cet
usage, des considérations de luxe ct de vanité
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Pemporteront toujours sur les véritables inté-
réts de la gourmandise; ct comme il est de-
venu impossible de bannir tout-a-faitlesvalets
de la table, il faut ticher au moins d'y res-
treindre leur présence al’absolu nécessaire.
Et d’abord, on fera bien de les congédier
dts que le dessert est servi; on a moins
besoin alors de renouveler les assiettes , et
c’est lc moment olila dilatation des cceurs et
des esprits rend les témoins Ie plus incom-
mode. Il o'y a ni gaité, ni épanchement
en présence des valets : et qu'est-ce qu'un
diner dont on a banni la premiére, et dans
lequel on ne peut se livrer aux autres ?
Chez les Amphitryons trés-opulens , et
qui ont une maison fort nombreuse , on ne
souffre point la présence des valets étran-
gers , et aucun convive ne peut garder le
sien ; ceux de I"Amphitryon les remplacent
pendant toute la durée du repas. Nous ap-
prouvons fort cette méthode; car il est mille
propos quc 'on aime mieux tenir devantle
valet d'un autre que devant le sien. Celui
qui n’a pomt de domcstique n’est pas hu-
milié par la présence du laquais de son
voisin , dont les services sont une grace , ct
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tous les convives sont 2 cet égard dans une
éralilé parfaite. Ils en sont méme servis,
d’abord avec plus d'intelligence ; les domes-
tiques de la maison étant plus au fait de
ses usages (ue des dlrangers ; ensuile avec
plus de zdle, parce qu'unc petite récom-
pense au hout de l'annde, est ordinairement
la suite de ce service, surtoul de la part
des convives qui sont fréquemment invités.
Malheureusement , ceci ne peat sc prati-
quer que chez les Amphitryons de premigre
classe, et I'on sait qu'ils n’ont jamais 6té
en plus pefif nombre quavjourd’hut.
Dans les maisons on il est permis aux
convives de garder avec eux leur domes-
tiqne , 1ls doivent lur commander beaucoup
de discrétion , d’adressc et d’empressement
a servir indifféremment les voisins. Ils doi-
vent avoir I'attention de les renvoyer, soit
au desscrt, si tel cst l'usage, soit gmmé-
dialement aprés le repas, parce quon nc
nourrit jamais & Paris les valets étrangers.
Si le Maitre-d’hotel emploie Jeur ministére
a chaque scrvice, soit pour apporter, soit
.pour emporler les plats, ils doivent sy pré-
ter avec docilité, lut obéic exactement, ne
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rien casscr, ne toucher & aucune partie de
la desserte , et surtout n’en rien détourner.
Une conduile opposée feroit rougir le maitre
du valet qui se la permettroit; il n’oseroit
plus rcparoitre dans la maison.

Enfin, un laquais bien élevé, doit éire sourd
a table, pour tout ce qui n’est point relatif
au service, et il ne doit témoigner par ancun
signe cxtériear, qu’il écoute et qu’il com-
prend la conversation. Son attention doit
étre concentréesur le besoin que son maitre,
ou ses voisins peuvent avoir de Ini, Nous
disons scs voisins , parce gquun galant
homme doil recommander 2 son valet de
les servir avec autant de zéle que lui-méme,
lorsqu’ils w'en ont pas ; sauf an voisin
dc reconnoitre ensuite, s’il le juge conve-
nable , celle aticution par un léger ca.:
deau.

Il est de lu polilessc de ne polnt discourir
tout bas avec son domestique pendant le
repas, d’éviter de le gronder, et de ne lui
parler que trés-briévement, et seulement
pour les choses relatives au service de la
table. Sous ce dernier rapport, les valets
étrangers doivent obéissance A 1’Amphi-
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tryon, ¢t ils montreront autant de ztle que
d’ecmpresscment i faire ce quil pourra leur
commander. Leurs mazitres aurent grand
soindc le Jenr intimer formellement avant de
se mettre a table. Pendant tout le temps du
diner les domestiques observeront le silence
tant entr’eux qu’avec leurs maitres ; ils au-
ront un maintien modeste ¢t sage, ct nc se
permettront aucune remarque sur le repas
ou sur la maniere dont il aura été scrvi.
Le service des mets sur la table, n’a rien
de commun avec la politesse gourmande, et
nous en avons traité assez au long dans la se-
conde Partic de cet Quvrage qui a pour objet
les Merus. Nous nous borperons 2 dire ici
que, soit en scrvant, soit en desservant , le
Maitre-d’hétel doit apporter la plus grande
attention & ne point tacher ’habit des convi-
ves, et A les déranger le moins possible. Cenx-
ct de leur c6té sc préteront volontiers a tout
ce qui pourra faciliter et accélerer le service,
fallit- il méme se lever momentanément
pour rendre lc centre de la table d’un ac-
cts plus facile. C’est par ce concours d’at-
tentions dune part, et de complaisances de
Vautre, que le service le plus compligué
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se trouve exdécutd cn un clin d'eeil, et que
la table, tour-a-tour couverte, dépouillée
et recouverte , ressemble A un théitre dont
les décorations seroient servies avec autant
d’adresse que de promptitudc par un machi-
nistc habile, tel qu’étoit le fameux Boullay,
ou M. Boutron son dighe successeur (1).

(1) Lorsque nous publierons U'Zfistoire générale,
particuliére et secrite des Restauratenrs de la Ca-
Jpitale, nous y joindrons un peiit article nécrologique
sur les grands Maitres-d’hétel du 18e. siecle, et I'on
verra que ceux d'aujourd’hui, vrais enfans de la Révo-
lution, ne leur ressemblent en rien. Mais en attendant
qu’il nous soit permis de citer ici le célebre Damours,
Maitre-d’hétel de Madame la Marquise DeLa Ferricre
{ décédée le 235 mars 1795 ) aieule de PAuteur (*). Cet
homme avoil poussé la science de la politesse et des
attentions , et la pratique de la perfection du secvice,
a un degré de supériorilé, quelon n’avoit point encore
deviné, et que Fon watteindra jamais. I} faut Vavoir
connu, et vu dans l'exercice dec ses augustes fonclions
pour s’cn former unc idée.

(‘)‘Maaame de Ja Ferridce (née DMlazade) avoit Epousé en premiéreg
noccs , M. Grimod de¢ Ja Reyniese , Fermicr-général ; Adnuinistcatens
général des postes , suffoqué en 1754 par un pité de foies gras et
seconou pour le plus foncé Goucrnand de son siécle. Elle a continué de

tenir jusues i son déces Ja meilleure wble, et la meilleure maison
2a Paris,
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CHAPITRE VL

Du Service et de la Dégustation des Fins.

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

(1) On aremarqué que le ton dc liberté et d'indépen-
dance que la plupart des laquais, & Paris , ont pris avee
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avoient frouvé plus commode de faire eux-
mémes le mélange au buffet, et d'apporter
simplemcnt un verre rempli dans des pro-
poriions réglées selon leur caprice ; ensorte
que tantdt ils vous servoicnt des verres de
vin pur, comme pour un crocheteur , tan-
tot de l'eau rougie, comme pour une pen-
sionnaire de couvent,

On n’a plus ccs inconvéniens & craindre,
grace a la méthode actucllc , qui plagant
les boutcilles cl les verres sur la table, per-
auet & chaque convive de boire quand il a
soif, ot de se servir & son gofit. Il est &
désirer que cet usage se mainticnne , et que
les progrés towjours croissant dun luxe
enfant de Ia vanité, etle plus grand ennemi

leurs Mailres , date de I'année 1756 temps ol grices
a M., Turgot et aux ¥conomistes, le systéme d’ane
prétendue liberté avoit déja relaché tous les liens de
la subordination. On a vu combien, depuis, ce systéme
a fait de progres, et jusqu’on il nous a conduils ; puisque
d’insolens sealement qu'ils étoient alors , les valets sont
successivement devenus les délateurs, les juges ct les
bourreaux de leurs Maitres. La plupart des déaon-
ciatious fuites sous le Régne de la Terreur ont éié
leus ouvrage. Avis ar Lectenr.
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des” véritables jouissances, nc relécguc pas
de nouveau les bouteilles et les verres entre
les mains des laquals.

Quelqucs personnes préferent i leur ordi-
naire le Vin blanc au Vin rouge, ctle célébre
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’cst ordinaircmenl de (rés-bon
Vin de Chablis du erti de M. Chéron, que
Von serl & Vordinaire.

Le Maitre-d’hotel doit avoir Ieeil sar les
boulcilles, et veiller & ce que cclies qui
sont vides soient remplacées sur-le-champ.
Toules celles gu'on met sur la table dotvent
avoir été débouchdes , et le bouchon n’étre
que posé a Porifice du goulot. Dans les
grandes clhaleurs le Vin et I'can auront été
mis & laglace , une heure au moins avant e
repas ; ¢’esl une aitention indispensable , et
e plaisir qui en résulte, o'est pas d’une
mddiocre considération pour les goarmets.

Tl faut toujours servir lc Vin ordinaire,
ainsi que les Vins d’entremets cl de dessert
dans les bouteilles, tclles gu'on les monte
de la cave. Clest leur faire perdre leur bou-



PES AMPHITRYONS. 295

quet, et une partie de leur esprit et de leur
qualité, que de les transvaser dans des fla-
cons de cristal, pour les produire avec plus
d’éclat sur la table. Ce genre de luxe, In-
connu anos péres, w'a pu étre adopté que par
des hommes absolument étrangers au grand
art de bien vivre. La véritable parurc du Via
résidc plutdt dans Ia vélusté ,que dans P'éelat
du vase gui le renferme. Il n’en seroit que
meilleur ausst, si on le buvoit dans des verres
de fougére , c’est-a-dire, irés-minces. Les
verres de cristal, en mettant trop d’inter-
valle entre 1a liqueur et les lévres du bu-
veur, sont de grands cnncmis de la dégus-
tation. Les vrais gourmets en devroient
proscrire Pusage , qui n’a été introduit que
par un luxe plus fastueux que bicn raisonné.

Pour la propreté de la nappe, on peut
ineltre chaque verre dans un petit seau de
cristal 2 demi rempli d'eau, et chaque
bouteille ct carafe sar une ecspéce de
soucoupe plate, en belle tole vernissée : cela
forme quclqu’embarras sur la table , mais
cct embarras sera peu de chose s1 cette
table cst vaste, et tonjours d'un nombre de
couverts au-dessus de l'effcctifl
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Depuis quelques anndes on a introdnit &
Panis e Coup du milicie, qui des long-
temps étoil connu a Bordeaux et dans d’an-
tres exeellentes villes maritimes,

Ce Coup, qu'on boit immédiatement apris
le réti, consiste en un petit verre de liqueur
amere, ou spiritueuse, et souvent l'un et
Vautre, qu’on prend comme un stomachique,
pour donoer da ton anx fibres de 'estomac
et accélérer le mouvement péristaltique qui
produit la digestion. On sert ordinairement
de I’Extrait d’absinthe dc Suisse, on & son dé-
faut du rhum de lp Jamaique, ou simple-
ment de la trés-vieille ean-de-vie de Cognac
a vingtdeux degrés.

11 y deux manitres de sevvir le coup du
miliew ; ou c’est ' Ampbhilryon qui le verse
dans de treés-petits verres de cristal des-
tinds & cct usage , ct quil fait passer a
chaque convive, en commenngant par sa
droite : ou c’est une jeune fille de quinze a
dix-neuf ans, blonde, sans aucun orne-
ment sur la tete, et les bras nuds jusqu'au
dessus du coude, qui lepanl de sa main
droite le porte-vorres , et de l'autre la bou-
teille , faitle tour de la table, et sert succes:
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1 sivement chaque convive , au devaut daquel
elle s’arréte. Ceux-ci ne dowvent prendee an-
cune liberté avec cetie Hébé d'une espéce
nonvelle, et qu’on choisit vicrge , autant du
moins que faive se peut 3 car les vierges de
dix-neui ans sont fort rares a Paris. Mais de
quelquc maniére que le coup die miliets soit
scrvi, il est toujours vaique, et sous aucun
prétexte on ne peut se dispenser de le boire.

Quanl aux Vins d’entremets, dont la dis-
tribution commence avec ce service, et a
ceux de dessert, qui nec sont apportés que
vers la fin durepas (surtont depuis qu’on ne
prend plus & lable le café ct les liqueurs },
nous avons vu que UAmphitryon, ou les
convives préposés par lut , ont seuls lc droit
de les servir. Il en propose a chacun, or-
dinairement cing A six fois des premicrs,
et trois fois des seconds , et il en envoie un
verre plein aux acceptans. Dans quelgoes
majsons , on fait circuler la bouteille selon
la méthode anglaise, soit de mains cn
mains, soit extérienrement par le ministore
d’un valet ; et alors un verre destiné 2 la
dégustalion de ces Vins, reste A demeure
devant chaque convive. La capacité des
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verrres a Vins d’entremels , est environ de
la. moitié de celle des verres 4 Vin ordi-
naire ; ot celle des verres & Vin de liqueur,
du ticrs de ces derniers.

On a adopté depuis quelques années pour
Ie Vin de Champagnre mousseux, des verres
élroits et trés-profonds, d’anc forme par-
ticiliere. Ordinairement ce Vin cst servi, a
défaut de V'Amphitryon , par une Dame,
qui se fait un plaisir de le faire mousser en
le versant de tres-haut. Comme ¢’est tou-
jours aux dépens de la propreté de 1la nappe
et méme 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 trés-agile. Mais de
telle maniere que Pon serve le Vin de
Champagne mousseux, nous conseillerons
d’en faire un usage trés-modéré ; car,
méme en lc supposant naturel, co qui est
rare a Paris, il n'est aucun vy qui con-
vicnne moins A Pestomac, et qui trouble
plus désagréablement la digestion.

T'ous les Vins d’entremets doivenl étre
servis dauns des bouleilles de pinle, et tous
les Vins de dessert dans des demi-bouteilles.
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On nc peut en déterminer le nombre, cela
dépend de celui des convives ;. mais nous
pensons qu’unc boutcille des premicrs , et
une demi-bouteille des seconds, par six
personnes , formera une proportion rai-
sonnable.

Lorsque 'on boit Je Punch 4 table, on
le sert vers la fin du dessert, ordinaire-
ment & la glace, quelquefois chaud ; mais
alorsil porte bsen plus stirement i la téle. On
le sort dans une grande jatte de porcelaine
ou de cristal , entourrée de verrees a puach
¢l de deux ou trois culleres d’'argent mon=
tées sur de tebs-longs manches d’¢béne.
L’Amphitryon remplit les verres, et les
passe & chacua des convives {1).

Le bichopp se sert ou chaud, ou & la glace,

(1) Dans quelques maisons, on a adopté I'nsage de
servir le punch daus le salon, environ une ou deux
heures apres le café. On ne sauroit trop s'élever contre
cette méthode, qui est pernicieuse pour Ja digestion.
Moins on mettra d'intervalle cotre le d*acr et e punch,
et moins il {roublera la téte et las fonctions digestives.
Il est essentiel aussi de prendre du café inunédiatement
aprés, pour en rabattre un peu les fumées.
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mais trujoursdans des bonteilles et verslafin
de Pentremets; mais on ne boit plus de Vins
d’entremets Jorsqu'on T'a commencé (1).

Le Viu nuptial se sert aprés tous les Yins
de liqueur.

Ce seroit une malhopnéteté de refuser le
premier verre, soit de Vin d’entremet sou de
dessert, soit de bichopp ou de punch, qui
vous est oflert par I"Amphitryon ; mais on
ne peut &tre coniraint d'en accepter un se-
cond.

11 cst aussi impoli de laisser du vin dans
son verre, que des morceaux surson assietie.

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

(1) On’sait que le Bichopp , ou Bichoff, estfait avec
de l'excellent Vin de Bordeaux , éduleoré avee du sucre,
et dans lequel on introduit des bigarrades grillées, dont
on exprime le jus, de la muscade ot dc la eanclle. On
Ie boit ordinairement chaud ; guelquefois a la glace.
Quaud il cst bien fait, c'est une excellente boisson.



DES AMPHITRYONS, 3or

CHAPITRE VIIL
.Des Propos de Table.

Y. us morceaux caqueiés en paroissent
metlleurs , dit un vieux Proverbej et cet
adage est si vrai, que, quoique les Char-
treux fussent frés-bicn nourris, la loi qui
leur prescrivoit le silence lorsqu’ils man-
geoient cn commun, étoit celle dont I'obser-
vance leur paroissoit la plus rigoureuse. Ils
auroient préfére, i leur chére splendide, un
repas d’anachoréte, avec la liberté de parler
tout a leur aise.

Une conversation animde, pendant le re-
pas, n’est pas moins salutaire qu’agréable ;
elle favorise et accélere la digestion, comme
elle entretient la joic du cocur et la sérénité
de I'Ame. Elle est donc sous le rapport mo-
ral, comme sous le rapport physique, un
double bienfait; et le meilleur repas pris en
silence , ne sauroit faire du bien au corps,
ui a lesprit.
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En petit comitd, cntre amis, et hors dela
présence des domestiques, une telle conver-
sation west pas difficile a soufcnir, car elle
embrasse tous les sujets ; ancun ne Tw est
dtranger ; et toutes les maticres, soit ga-
lantes, soit morales, soit littéraives, soit
méme politiques, sout dc sa compdtence ;
car alors il n’y a point d’écho , et I'on peut,
sans aucun inconvénient, passer en revuc
les choses cl les personnes.

Il n’cn cst pas dec méme & un grand repas,
ou non-scutement la plupart des convives
¢tant Strangers los uns aux autres, sont dans
cette méfiance réciprogqne qui commande
uneréserve continnelle ; mais ou la présence.
des domestiques , dont la plupart sont,
Paris, des observateurs b gages, achéve de
restreindre la eonversation et de paralyser la
languc. Ce nesont pas sculement les matie-
res pohitiques que Pon eraint de traiter dans
detclles asscmblées ; mais les propos philoso-
phiques, la nouvcile du jour, les discussions
religicuses, les réflexions graveleuses, les
gucstions théologiques , ou seulement mo-
rales, deviennent autant de pierres d’achop-
pement pour Phomme du Monde, doué de
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quelquo prudence. It craint de déplaire a
| I’ Amphitryon , { toujours responsable auprés
de PAutorité de ce quise dit 4 saiable);
de le compromeltre anpres des autres con-
vives, de scandaliscr les valets, toujours
disposés & mal interpréter les propos des
maitres , etc. Voild donc trente honnétes
gens qui sc sont rassecmblés pour sc divertir,
réduits & peser toutes leurs paroles , 4 s’ob-
server mutucllement avec inquiélude, 2
parler de choses insignifiantes , et par consé-
quent ennuyeuses; ou, ce qui est pis encore,
contrainis de pratiquer plus qu’ils e Ie vou-
droicnt peut-étre les lois de la tempérance,
afin de se conserver suc leur Jangue an em-
pire ndcessaire.

Il faut avoucr qu'une telle géne est faite
pour Gter an meilleur diner la plus grande
partie de son charme; mats elles’étend plus
loin cocore: on craint non-seulement de
se compromettre , mais de déplaire 2 I’Am-
phitryon, par des rcmarques um peu irop
libres sur les pieces défectnenses du festin ;
ensorie quc les propos, méme les plus in-
différens en soi, acquiérent par cctteconsi-
rération une conséquence, qui oblige A les
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peser rigoureuserent ; ou bien il fant parler
contre sa pensée, en lonant de mauvais vins,
en vantant des ragoiits indignes d’attention
cn s'cxtasiant sur des glaces fonducs , etc.

Pour se soustraire A ces inconvéniens,
pour échapper & ces dangers, fautil donc
rcnoncer au commerce du grand Monde,
refuser tous les diners priés , fuir la bonne
chere dans les grandes occasions, ct se con-
damner en quelque sorte & manger seul? La
conséquence seroit aussi par trop rigourense,
et pour éviter quelque géne, il deviendroit
trop pémnible de s’imposer des privations
trés-réclles.

Il nous semble qu'il ¥ a moyen de con-
cilier la prudence avec une liberté honnéte
et décente; qu'on peut tont-ala-fois ne point
choquer I’ Amphitryon, ne point scandaliser
les assistans, ct cependant donver quel-
qu'excrcice & sa langue ; quenfin, il cst
une espece de conversation connne sous le
nom de Propos dc Table, gue l'on peut
pousser trésloin sans ancun danger.

C’est aux Amphitryons a {nire une étade
particuliere de ces sortes dc Propos, pout
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pouvoir indiquer adroitement les sujets de
conversation aux convives, et lenr fournir
en quelque fagon leurs répliques. Tout
homme qui donne bien 4 manger, s'acquiert,
surtout pendant le repas, unc supériorité
qu'aucun des assistans, lel que soit son rang
et sa {ortune, n’entrepreand jamais de lui dis-
puter. Que notre Amphitryon profite donc
de cet avanlage, pour tourner adroitement
Pentretien sur les sujets qu'en peut traiter
sans risques. La liltérature, les sciences, les
arts, la galanterie , lcs spectacles, la chro-
nique scandaleuse des coulisses, la Gastro-
nomie, ¢te, lui en fourniront un grand nom-
bre, ct lorsquiils seront épuisés, le dessert
arrivera ; alors la retraite des valets (car
nous insistons pour qu'on les congédie a ce
service ), dovnera plas de latitude 4 la
conversation, qui bientdt fera place aux
couplets bachiques, anacréontiques , éroti-
ques et méme un peu graveleux ; car lout
en Francc doit finir par des chansons ,
méme les diners, et cet nsage anquel on
avoit rcnoncé dans les temps malheureux ,
reprend aujourd’hut {aveur, méme dans
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les maisons les plus opulentes et les plus
oraves {1)-

Cette douce bilarité produira d’aimables
épanchemens; on ressentira une double re-
connoissance pour UAmphitryon qui aura
mis auntant de soin & faire valoir V'esprit de
scs convives, qu'a les bien nourrir, et chacun.
s’empresseradeluniapporteren tribatles fruits
de sa verve. Cette gaité suivra les convives
dans le salon, et 14, cessant tout-h-{ait d’étre
étrangers les uns aux autres, ils pourront
parler librement sur les maticres les plus
importaales , sans courir aucun danger.

Une douce et réciproque confiance s’éta-
blissant entr’eux, onne les versa plus, apres

(1) En conseillant de chanter an dessert, nous re-
commandons de choisir des couplets dont les paroles,
s[u’on aura soiu de bien prononcer, soient agréables,
spirituelles el gaies. Autunt les chansons des Favart,
des Pannard, des Collé, des Laujon ,des Armand
Goufé, des Des Augiers, des Moreau, elc., sont
convenables a table , autant il importe d’en écarter ces
ariettes savantes , ces airs h grande préteniion, 2 grand
fracas, cos fredons italiques, qui ne disent rien a Pesprit
ni au cceur, et quine sont bons tout au plus que pour

des orcilles musicales. Rien ne seroit plus nuisible a la
digestion.



DES AMPHEITRYONS. 3oz

lc diner, sc chambrer deux i deux dans les
coins du salon, et paralyser par cet isolc-
ment impelila société la plus aumable. Qua
défaut d'meconversation générale, (tonjours
difficile & soutcnir, méme entre gens d'es-
prit, lorsque la sociélé cst trés-nombrcuse, )
ils forment quclquces groupces, ren de micux;
pourvu qu'une jolie actrice (car en fait de
femmes il n'y a vraiment que cclles-la d’ai-
mables & tablc, cte. ) (1) soil le centre de
chacun , et qul ne reste personne d’isolé.
Nous engageons les Amphitryons a. méditer
ccs considérations , ¢t nous 0sons croire que
ceux qui sauront bicn ¢n faire leur profit,
nous remercieront un jour de les leur avoir
indiquées. L'expéricnce lear apprendra que
cette recette n’est pasmoins utile pour lagré-
ment d'un diner, que celles de nos dispensai-
res Gourmands poursa confection matériclle.

(1) Nous en demandons bien pardoa aux femmes
honnétes (ot que Fon est convenn dans le monde
d’apeler telles, ) mais en fait d’amabilité, de Jiberté
(écente, et d’enjouement aimable , nous n’en connois~
sons aucune qu’on puisse metire en parallele dans
un diner, avec la plupart des actrices de la Comédie
frangaisc.
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CIHAPITRELE VIII
Des Visites Nutrifives.

Cr vest pas le tout d’étre roué, il faut en-
core étre honnéte, répétoit souvent I’Avocat
Coqueley , connu daus le si¢cle dernier par
ses bons mots, et surtout par le sérienx
tmperturbable avec lequel 1l proféroil des
choses fort plaisantes (1). Nous dirons de

(1) Claude-Génevitve Coqueley de Chaussepierre,
Avocat au Parlement de Paris , Ceuseur royal, etc. mort
dansundge tres-avancé a la fin du siccle dernier. Conscil
de la Coméidic Frangaise, awi particulicr de Préville,
bon comédien lui-méme , et surtout bon plaisaut, il
étoit tres-recherché dans toutes les Sociétés, et une
féte donnée sans lui n’étoit pas compléte, Sa figure, qui
tenoitbeaucoup de celle de ThomasDiafoirus, ajoutoit
singuli¢rement aux agrémens de son esprit. Ce fut lui
qui eut le courage d’approuver le Mariage de Iigaro
qui lui fut renveyé, Beaumarchais ayant récusé comme
son ennemi personnel M. Suard, alors Censcur des
Théilres. Il yavoit du courage a approuver une piéce ,
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méme : Ce n’est pas le tout de manger chez
les gens , il faut encorc les visiter, et leur
prouver (ue ce n'est pas leur cuisinier seul
qui nons attire chez gux, quoiqu’a parler sans
fard la table soit maintenant a Paris le pre-
wier Lien de toute Société (1). Ces Visites ,
connues sous le nom de wvisizes de digestion,
sontdevenuces d'obligation rigoureuse; eil’on
ne sauroit,, sans impolitessc, se soustraire
a ce devoir. Mais avant que d’en parler,

dont le Roi avoit défendu , de son propre mouvement,
la représentation; etdans laquelle tous les états et tous
les rangs étoient traités avec une liberté qui parut alors
bien extraordinaire au T'héitre.

(1) C’estsurtont depuis 12 Révolntion que cette vé-
rité est devenue tout-a-fait démonstrative. Autrefois,
il y avoit des maisons, telles que celles de RMre du
Deffant, de MUs de I'Espinasse , de M»e du Boccage,
de M. Watelet, de M. d'Alembert, etc., ou I'on ne
mangeoit jamais, et qui cependant rassembloient a jour
nomumi la rweilleure compagnie de Paxis dans tous les
genres. Aujonrd’hei ce west phus cela : point de cuisi-
nier, point d'ami; et celui gqui ne danne pasa manger
peut étre bien sir, pendant toute Fannée, de n’avoir
personne chez Tui, eut-il tout l'esprit de Voltaire et
toute 'amabilité¢ d¢ Beaumarchais.
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nous devons dire un mot des Visitcs prépa-
ratoires , qm, sans &tre de rigneur , sont ce-
pendant bonnes & faiwre, parce qu’clles dis-~
posent favorablement "Amphitryon, et lui
donnent unc opinion avantageusc de la po-
litesse of du savotr vivre du convié.

Il arrive souvent que, par suite de liaisons
réeiproques , ou par Feflet de quelques cir-
constances, dc quetquesévénemens heureux,
Ton se trouve invité & diner dans une maison
oul'on n’a jamais é¢ , et méme par un Anm-
philryon qu'on voit pour la premiére fois.
Ces invitations sont ordinairement verbales,
et se font en maison tierce , 2 Ia suite d'une.
partie arrangéc, ou d’apres le désir que I’ Am-
phitryon a de former quelque liaison avec
un homme dont il 2 entendu vanter Vesprit,
le crédit ou la fortune, ou dont il a goité
les qualités personnclles dans le dinor qu'ils
viennent de fairc ensemble. Dans ce cas,
81l doit s°écouler plus de vingl-qnatre heures
avant que ce diner ail licu, Uinvité fera bien
de passer chez I’ Amphitryon , ct de s’y faire
écrire. Cette démarche, qui annonce un
homme bien élevé et qui conuoit Fusage du
Monde, fera un frés-bon effet, et influera
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méme , plus qu’on ue croit, sur la confec-
tion du diner.

Passons mainienant aux Visites de diges-
tion.

On apelle ainst celle que 'on rend en
personne a l’A‘rnphi[’ryon dix jours au plus,
ou cing jours au moins apres le diner pué :
que Pon a fait chez lui.

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

Comme, graces a 'heure actuelle des re-
pas, la soirde sc passe toute entidre & table,
il cst asscz difficile de saisir le moment op-
portun pour rendre ces sortes de Visites;
ctil scroit & désirer que chaque Amphitryon
voulfit bien indiquer un jour de la scmaine
ou du mois, ott I'on scroit certain de le
trouver chez lui ¢t hors de table. Ceite
certitude scroit d'un grand soulagement
pour la gratitude des convives, qui ne se
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frouve pas satisfaite par le dépét d'un
simple billct de visile. Cependant ils sont
valablement hbérés s'ils Papportent en per-
sonne, et quc 'Amphitryon soit absent ou
dans I'exercice dé ses fonctions gourmandes.

Il cst une troisitme espece de Visite nu-
tritive, que les Gourmands connoissent tres-
bien, et qui cst a leurs yeux d’une grande
importance ; ausst s'en acquiftent-ils tou-
jours avec ferveur. Ce sont les Visites d’ap-
pétit. Quinze jours environ aprés la Visite
de digestion, on retourne dans la méme
maison , ct il est trés-important que ce soit
2 une heure 3 laquelle PAmphitryon soit
chez lui el regoive; car celle Vistic manque
absolument son objet, si ellc ne devient
pas en quelque sortc un argument ad homi-
nem. On devige déja , par le nom que nogus
lui avons donné, que le principal but que
TU'on a en la faisant est de s’attirer une nou-
velle vitation : aussi n’épargnef-on rien
alors pour flalter Famour-propre de FAm-
phitryon, et lai paroitre aimable; et comme
rien nc rend un Gourmand plas dlognent
que Vappétit , il est rare que V’'on n’y réus-
sisse pas, et gue peu dc jours aprés 'on ne
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recoive une invitation dans toutes les régies.
Mais celle sorle de Visite, semblable an
Coup du nilicu, doit tre unique. On avroit
Tair, en Ja répétant, de quéter un diner, ce
qui nonseulement est presgue toujours le
moyen de wen pas avoir, el par couséquent
de s’humilier en pure perte ; mats ce qui ne
mangqueroit pas de faire prendre & ' Amphi~
{ryon une fort mauvaise opinion de vous, et
méme de vous perdre entitrement dans son
esprit. It fant alors se temr tranquille, et n’y
retourner que lorsque laNouvelle Année, on
quelques décés, nominations , naissances, et
autres événemens qui Pintéressent , person-
nellement ou d'un maniére trés-particuliere,
vous fournicont I'occasion et le prétexte na-
turels d’une nouvelle Visite.

Nous terminerons ces réflexions sur les
Visites nutritives , par rappeler 2 nos
Lecteurs gu’ill est souverainement mal-
honnéte de rendre unc Visile & qucl-
qu'un qut est a table. Aucune raison
guelconque ne sauroil autoriser une scm-
blable Visite , ni aucun préiexte Pexcuser.
Si IAmphilryvon est seul & table, ce se-
roit paroitre vouloir surprendre les secrots
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de son intéricar ; §'il est en compagnie on.
trouble le service, on paralyse les convives,
car rien wembarrasse plus des gens qui
dinent, que Ulntervention d'un hoinme de
sang froid, ele., ete. (1) De loule maniére
on doif done absolwment s’abstenir d’en-
trer ; ctsi e portier ne vous a pas prévenu
qu'on éloit & table, il faut s’arréler & la
porte de Uanti-chambre , relourner sur ses
pas, et revenir plus tacd, ou prendre mieux
son teraps un anire jour. Si cependant les
valels ont ordre, dans ce cas, d'introduire
les survenans dans le salon, cn attendant
la fin du diner, o peut s’y laisser con-
duire ; mais il ne faut pas souffrir qu'on
avertisse I’Amphitryon de vofre arrivée ,
ce scroit P'exposer lui-méme 4 manguer &
scs convives , ¢n témoignant unce impa-
ticnce intempestive d’abréger le repas :
fant il est vrai qu'upe impolilesse en cn-
traine toujours une antre. '

(1) On a va des femmes jalouses forcer toutes les
consigues pour venir épier la conduite de leurs maris, a
Ya fin d’un diner prié. T’est une triple impolisesse. Clest
manquer tout 4 la fois d’¢ducation, de savoir-vivre et
d’honnéteté. Enfin c’cst s’exclure a jamais de Ja maison
ol 'on sest pernis une scmbleble incongruité.
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CIIAPITRE IX

Des Devoirs respectifs des Congives et des
Amphitryons.

TouT est réciproque dans la vie, et la
Société nc se soutient que par an enchaine-
ment de devoirs respeclifs qui lient 1'infé-
ricur au supéricur, le bienfaiteur & 'obligé,
et 'Amphitryon au Convive. Ceslpar une
sutte de cet enchainement de devoirs, que
Vharmonic du corps social s’entretient sans
efforts , et que chacun sc trouve circonserit
dans un cercle d'obligations , dont il seroit
dangereux de chercher & s’éearter, ot de
vouloie sortir. :

Pour nous borner & l'objet qui nous oc-
cupe ict, nous allons dire un mol des prin-
cipales obligations qu’entrainc I'dlat d’Am-
phitryon , et des devoirs que 'usage impose
aux Convives.

Huil qualités sont indispensables pour
former un bon Amphitryon : de la for-
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tune , du gotit, le sentiment inné de Ia
bonne chére, du penchant & la munifi-
cence , amour de P'ordre , de fa grice dans
Jes mamiéres, de l'aménité dans le coeur
et de Pagrément dans I'esprit. Presque toutes
ces qnalités supposent unc bonne éduca-
{ion ; nous p’en faisons point cependant une
condition expresse , parce qu'l) y a , depuis
la Révolution, des exemples, que toutes ont
¢té spontandment acquises ; mais on ne peut
se dissimuler qu'ils sont trés-rares.

Ce seroit donc une grande erreur de pen.
scr 'tk suflit d'¢tre riche, d’avoir un cui-
sinier habile, et de teuir table ouverle,
poar mériter le nom d’Amphitryon; et mal-
heureusement celic crrenr est si commune
anjourd’hui, qu’tl o’y apoinl de nouvel en-
richi qui ne croie Fétre.

M¢éine autrefois, parmi les posscsseurs
de fortunes hévéditaires, 1l y avoil peu
d’hommes qui mdrilassent sons tous ses
rapports le beau nom d’Amphitryon dans
toute son étendue. Une grande [ortune ne
g'allioil pas torjours avec un golt épuré,
avec unc politesse affectucuse, avec ces
maniéres engageantos , qui sont plus sow-
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vent le parlage de cenx ¢ui ont besoin
des autres, que celui des hommes opulens.
Cependant ils avoicnt tous regu, ce quon
appelle aujourd’hai une dducation libérale,
ct la plupart en avoient profitd. Ils avoient
sous Jes yeux d’excellens modtles ; et 1c ton
des premi¢res classes dela société, dans
PVintimuté desquelles ils vivolent habituelle-
ment, étant parfait, il leur €toit bicn facile
d’y conformer le leur, et d’acquérir cette
fleur de gotit, ce tact et ce sentiment exquis
des convenances, qui est le véritable cachet
des hommes de bonne compagnie,

Sans vouloir faire la satire des meeurs
actuelles, on ne peut se dissimaler 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 cenx qui les pos-
scdent aujourd’hui (on ne sait, on plutdt
on sait trop bien comument), a dd opé-
rer des changemens étranges dans la classe
des Amphitryons, comme dans celle des
Convives.

Les premiers , lorsqu’ils ne sont pas folle-
ment dissipateurs, sont hontcusement ava-
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res. Une fortune acquise inspire plus de
parcimonic qu'une fortanc héréditaire ; mais
autant Pordre cst nécéssaire au gouverne-
ment ct & la splendcur d'une bonne maison,
autant la )ésmc y esi opposée. Les noms
d’Awphitryon ct d’Avare ne sauroieat ja-
mais aller ensemble ; ils s’excluent mu-
tuellcment.

Pour &tre un bon Amphitryon, il faut
savoir sc faire parfaitemcnt bien servir, ¢t
malheureusement on 0’y parvient qu’en se
laissant un peu voler. Ce sont moins les bons
gages que les profits qui atlachent i une
maison lcs domestiques intelhigens ; ils les
regardent comme la récompense et le fruit.
de leur industric ; cux seuls fout nalitre
en cux c¢ zéle empressé | sans lequel tout
service paroitf stupide, et semblc n’étre plus
quun ecsclavage.

Un bon Amphiteyon ne lignore pas ;
il doit donc tolérer ces tours d'adresse,
quoiqu’ils nc sojent dans le fond quc des
flouteries. C’est & lui de faire son calend,
et de savoir de combien on peut ainsi L
faire lort dans une annéc, sans nnire es-
sentiellement & sa fortune. 11 faut quil fasse



DES AMPHITRYONS. 319

la part de ses domestiques, comme les
voyageurs font dans la Grande - Bretagne
celle des voleurs. Bien au courant du prix
de toules les denrdes , de toutes les fourai-
tures , il faut qu’il alloue les comptes & son
Maitre-d’hétcl et & son cmisinier, lorsqu’il
n’y trouve, par exemple qu'un cxcédent
d'ua disitime, car ¢’est I'impdt quil doit
payer & leur industrie; mais aussi, pour
un tcl sacrifice , il a droit d’exiger qu’on lui
fournisse d’excellentes choses, et quon le
serve parfaitement bicn.

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

Ces devoirs se réduisent : 1°. & pourvoir
a 'excellence du diner dans toutes ses par-
ties ; 20, & veiller sur le service de maniére
qu’il s’exéeute avee promptitude , élégance
cl facilité; 3¢, 4 soccuper pendant toule la
durée du repas, des Convives, de maniére
que chacun en sortant puisse croire qu’il
a é1¢ Nunique , ou du 1oins le principal
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objet des attentions de PAmphitryon (1) ;
4. & fournir les sujets de la conversation
dc manitre que chacun puisse successive-.
ment y prendre part et méme y briller,
et qu'clle ne devienne jamais dangereusc
sous le rapport politique , on amore sous
celut des personnalités ; 5°. enfin, & diriger
ses soins sur une égale distrubtion des tous

(1) Nous nc¢ saurions trop insister sur ce point,
surtont aujoeurd’li, car la plupart des Amphitryons
du jour pensent avoir rempli toutes leurs obligations,
lorsqu’ils ont fait les {rais d’un diner, et ils ne s’occupent
pas plus de leurs convives que ¢'it s"agissoit d'une table
d’héte. Cependant tout hounne veut &tre comjté pour
quelque chose, et n’est guére disposé, méme & table, &
faive Pentier sacriiice de son amour-propre, fut-ce méme
an profit de son appétit. 1l vous ticndra plutét quitte de
qaelques plats que de quelques attentions personnelles.
Nous ne nous lasserons jamais de citer comne un mo-
déle parfait en cc genre, Mac de Beanmarchais, veuve
de Phowme aimable, ingéuicux, gqui areadu ce nom si
célebre. Personnenesavoil faire , avec autantdegrice et
d'intelligence que cette Dane, les honneurs d'un grand
diner, de inaniére a persuader i chacur des Convives
qu’elle ne s’étoit occupée que de lui seul. Nos Alcmenes
du jour ne sauroient micux faire que de¢ marcher sur
les traces de cetic femme aiurable et si méritante.
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les mets, ou tout au moins des meilleurs.
Bien entenda qu'il n’aura négligé aucune
des précautions qu'il faut prendre pour que
chaque invitation ait été faite en teraps
utile, et remise exactement a la personne in-
vitée ; pour que chaque Convive soit bien
recu i son arrivée dans la maison ; quiil
ne trouve pas trop long le temps de l'attenle;
qu’it sache bientét le nom des antres Con-
vives ; et qu’il soit placé 4 lable de ma-
niere & tirer de son espril lc parti le plus
brillant ¢t de son appétit le parti le plus
solide, ainsi que nous Uavons plus longue-
ment détaillé dans Jes précédens Chapatres,

En prenanl tous ces objels dans une sé«
ricuse considération, les Amphilryons se-~
ronl {i-pcu-prés certains de s’¢lre acquiltés
de tous leurs devoirs envers leurs Convives,
Disons maintepant un mot de ceux que
les Convives sont appelés a remplir aupres
de YAwnphitryon,

Le premier c’est de répondre avec aus
tant d’cmpressement que dexactitude i lin
vitation ; de le faire toujours par écrit ct
franc dc port, et de ne rien négliger pour
que YAmphilryon soit informé dans les
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vingt-quatre heurcs au plus tard, de leur
acceptation ou de leur refus. Ce dernier,
ainsi quc nous l'avons déja dit, doit &tre
motivé sur des raisons de santé , d’affaires,
de devolrs, d’engagemaens antérieurs, etc.
auxquelles on donnera toujours les conleurs
les plus spécieunses; rien n’dtant plus désobli-
geant, et ne ressemblant davantage & une
offensc , qu’un refus énoncé vaguement, ct
qui n’est appuyé sur aucun motif plaustble.

Ensuite les Convives s’habilleront pro-
precment, sclon leurs facultés, et de ma-
niérc & faire honneur 4 "Amphitryon. 11
est inutile de dire qu’ils seront toujours
en linge blanc ; le plus médiocre diner va-
lant bien une chemise.

Ils se rendront & Pheure précise au do-
micile de I’Ampbhitryon, et ils éviteront sur
toutes choses de se faire attendre 5 un diner
étant la chose de coc bas Monde qui peut
Ie moins impunément supporter du retard.

S’ils avoient été retardés i leur départ
ou dans leur marche par quelques circons-
tances particuliéres, et gu'au moment de
leur arrivée on fat & table (car dans une
maison bien réglée l'on n’attend personne
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au-dela de I'heure indignée), ils se garderont
bicn d’entrer, mais ils s’en rctourneront
Pestomac vide ; rien n'étant plus opposé
ala politesse gourmande, que d’interrompre
un diner, et de se mettre i table aprés tout
le monde. Mais dans les vingt-quatre heures
ils €écriront une lettre d'excuse & I'Amphi-
tryon, dans laquelle, aprés avoir déduit les
motifs de leur faute, ils imploreront leur
pardon et solliciteront son indulgenece.
L’Awmphitryon répondra poliment & cetic
fettre ; mais il ne sera pas tenu d'inviter
le Convive fautif pour unc autre {ois.

Tant que les Convives seront dans la
maison de I'Amphitryon , ct sur-tout a sa
table , ils redoubleront pour lui de politesso
el d’égards, et répondront & toutes scs
prévenances par des maniéres affectucu-
ses. Ils saisiront avec adresse l'occasion
de louer sa bonne chére, ses vins, ses meu-
bles et son esprit, el ils le fcront avec
ccttc délicalesse raffinde , qui seule peut
donner du prix aux louanges, et {aire pas<
ser sous le nom d'éloges les plus grandes
adulalions.

I n’entre pas cependant dans le devoir
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des Convives d’étre bas et rampans envers
FAmphitryon ; ce seroit un sar moyen de
dégoitler de leur sociét€é un homme élevé
4 I'dcole du grand monde, car rien n'cst
plus opposé a la véritable politesse qii'une
adulation servile. Ils pourront donc quel-
quefots combattre son avis, mais de ma-
nierc que cette contradiclion apparente
devienne touwjours cn dernier résultat un
moven de faire valoir Uesprit ou le cw-
sinier de I'Amphitryon. Cclui-¢i de son
cOté n'abusera point de scs avantagos ; il
se souviendra qu'il est chez Ini, et qu'il v a
plus dc grandeur ¢t de délicatesse a traiter
ses Convives en €canx, qu'a s’atribner sur
eux une supériorité qac la plupart lui par-
donneroient difficilewent, s’il aflectoit d’en
faire parade.

N’oublions pas que I'Amphitryon doit
recommander i ses domestiques d’avoir
pour les Convives, pendant le repas, toutes
les altenlions qui caractérisent un scrvice
empressé ; el que ceux des Convives qui
gardent avec eux Jeur laquais (dans les mai-
sons ot Pusage n’est pas contraire & cette
faculté ), lui doivent recommander beau.
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coup de ztle pour le service général et
particulier de la table, ct une prompte dé-
lérence aux injonctions de T Amphitryon
ct de son Maitre - d’hoicl,

L’Amphiiryon n’est tenu hwendre aucune
des Visites gourmandes qui lui sont faites, pas
méme celles de digestion. Son temps est trop
précicux pour le perdre en courses vaines
el il importe aux progrés de Part, et méme a
Pavantage particulier des Convives qu'il soit
plus utilement employé. Si par un exces de
politesse il se fait écrire chez quelques-uns
des Convives , cenx-ci doivent reeevoir
cette marque d’attention commce unc faveur,
et ne point la regarder comme l'acquitte-
ment d’une dette.

Les Convives doivent s’atfacher A bien
connoiirc l'esprit des maisons dans les-
quelles ils sont regus, afin de ne rien dire
qui puisse blesser 'Amphiiryon , soit dans
ses affcctions, soit dans ses sentiinens , soit
dans ses opinions. De son c6té celui-ci évi-
tecra avec soin ce quipourroit blesser ses
Convives direetement ou indircctement; s'i}
se permet de les railler quelquefois , ce doit
tre avec beaucoup de finesse et de ménage-«
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ment. Les gens de la Cour, d’autrefois, ex-
cclloient ¢n cet art, dont le scerct scmble
tre aujourd’hni toul-i-fait perdu.

Le besoin rééiproque élant le lien qui
upit le plus diroitement les hommes; et
un diner ne pouvanl pas plus s¢ passer de
Convives que d’Amphilryon , les uns et les
aulres ont un intérét récl & se mdnager
respectivement, et & bien vivre ensemble.
Les Gonvives aimables et vraiment gour-
mands sont assez rares, méme i Paris, pour
qu'on prenne la peine de les rechiercher et
de les accueillir avee distinetion ; el ¢’est
en ce sens surlout qu'est vral le Proverbe
qui nous apprend ¢r’il y a dans cetic ville
plus de diners que de dincurs. Antant
un bon Amphilryon doil écarter de chez
lui Jes Parasites, qui sont les wdéritables
fréions des bonnes lables, aulant il doit
upporter de soin pour attiver & la sienne
les hommes aimables, dont le goit, V'ap-
pétit et la conversation , en font la renom-
mée , le charme et les délices. I y par-
viendra en praliquant dans toute leur éleu-
due les préceples que renferme ce petit
Traité. Lie. Convives de leur c6té y appren-
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@ront quelle est la mesurc des obligations
qu’ils contractent, et de celle conpoissance
respeciive naitra cetie concorde , cette fra-
ternité, et cette harmonic gourmandes cntre
les Maitres de maisons et les dineurs, qui
seule peut assurer le bonhear durable des
uns ct des autres (1).

{1) La grande lacune que la Révolulion a mise entre
la fin du dix-huitiéme siécle et les premiéres années
du dix-ncuvieme, a rendu plus pénible qu’autrefois
I'appreatissage du métier d’Amphitryon, et méme de
celui de Convive. 1l faut se livrer maintenant a des
études toutes nouvelles pour s’élever 21a hauteur de la
premiere de ces deux professions, et il fautmettre de
c4Lé toute cette rusticité républicaine que les hommes
d’aujourd’hui ont sucée avec le lait révolutionnsire ,
pour bicn remplir les devoirs de Convive. Noblesse,
munificence , et attention continuelle d’une part ; ap=
pétit, dacilité, et gratitude sans bornes de Pautre ;
voila le secret en trois mots. Nous nous féliciterons st
la mani¢re peut-étre un peu prolixe dont nous les
avons Paraphrasﬁs dans le cours de ce Manuel, n’a
point ennuyé nos Lecteurs , et les a dispos¢s au con-
traire a bien remplir tes fonctions ausquelles lear for-
fune ou leur appétit los appelle.
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CHAPITRE X.

Résumé des neuf Chapiires précédens.

QUOIQUE cc petit Traité de Politesse gour-
mande ne soil pas d'tme grande étenduc,
nous crovons cependant devoir résumer en
peu. dc lignes cc qu'il renferme de plus im-
portant,et cn offririci la quintesscnce. Ceux
de nos Amphitryons gui sentiront le besoin
de ¢’en bien pénétrer , pourront apprendre
ce petit Réstmé par coeur, -penpres comme
Ion fait apprendre aux cnfans la Legon,
qui suit chacupe des Vies de Plutarque, dans
Youvrage mtituld lc Plutargue de la Jewu-
nesse , qui a parv Il y a quelques années
( chez Gérard, libraire ), cL dont I'utilité
se fait journcllement sentir. C’est pour ne
point trop surcharger leur mémoire que
nous rédairons cclic simple analyse aux
préceptes indispensables, ct quc nous les cx-
primerons dans 1¢ moins de mots qiil nous
scra possible. Ce sont cn quelque sorte des
aPoPhtogmes gm!rmands , dont on pourra
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farre 3 chaque heure de la vie d’utiles applica-
tions ; ou, si I'on veut, une espéce de Table
analylique du Traité qui préctéde. Nous
nous arrétons a cette derniére définition
sachant, par notre propre cxpérience, com-
bien tout ce qui porte lc nom de zable , est
cher aux adcptes du grand Art de Comus.

Tontes les Invitations gourmandesdoivent
étre faites par éeril,

Le Convive invité doit répondre dans les
vingl-quatre hcures.

¥l est libre d’accepter ou de refuser.

Il doit adowucir ct motiver son refus.

Son silence est pris pour acceplation ; et
an bout de vingl-gnatre heares révolues, son
refns n’est plus admissible.

Une fois engagd, il ne peut plus se dé-
gager,

$’1l le fait, il encourt unc Amende de
cinq cents {rancs, ¢t s’cxpose & n'étre plas
nvilé.

L’Amphitcvon est, par sa propre invi-
talion , lié tout aussi élroitement que le
Convive ; el, sous asucun prétexle quel-
conque, il ne peut le dés-inviter.

L’Amplitryon n’est tenu de paroitre dans
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le salon ou se trouveront réunis tous les
Convives, que cing mmutes avant le moment
de se mettre a table,

Il fera servir alovs le cowup d’apvant , si
Tusage cu a été adoptd dans sa maison.

Le salon de I'Amphitryon doit étre muni
de Papiers publics, de divers jeux innocens,,
et de toulce qui peut faire passer agréable-
ment aux Convives le temps de Valtente.

L’Amphitryon doit nommer les Convives
les uns aux autres, et ne rien négliger de cc
qui peut multiplier les points de contact
entr’eux.

On passera sans complimens dans la salle
a manger; ’Amphitryon s’y rendra lc pre-
mier.

Chacun prendra la place qui sera déter-
minde par la Carte imprimée, porlant son
nom, et posée dans un joli cadre sur chaque
couverl,

T.e placement de ccs Cartes exige beau-
coup d’attention ct de combinaisons de la
part de 'Amphitryon, qui ne s’en rapportera
quitJui-méme pour ce lravail.

‘Tout le monde étant assis, ’Amplutryonse
ticndra dcbout & sa place, pour distribuer le
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Potage, & moins que la maniérc tout a-la-{fors
simple et commode de le servir , imaginée
par N Emilic Contat , ne soit en vigneur
chez lui.

Comiment on doit placer sa Scrviettc, en
se metfant & table, el sc servir de son eou-
vert pour manger le potage.

Ce qu’il faut faive de sa cuillere apres avoir
mangé le potage; ct de quelle mamére il
faut diviser son Pain.

Ce qu’il [aut faire des coquilles vides, lors-
yu'on a mangé des Euts frais.

Comment les Verres et le Vin ordinaire
Jdoiveut élre placés.

Ce que c’est que le Cowp d’apres.

Comment les convives doivent s’y prendre.
pour faire arriver les mets quils desirent
sur leur assiette; et de atiention que I’ Am-
phitryon doit apporter & ce que janais ces
assieltes ne restent vides.

C’est 'Amphilryon ou ses amis particu-
liers gui soot chargés de 1a distribution des
Vius d’entremets el de dessert. Les Convives
doivent toujours allendre qu'vn leur en pro-
pose.

Comment on doit dénommer les Vins et
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cerlains mets, lorsqu’on est jalonx de parler
correcteinent la langue gourmande.

De la circulalion des Assielles chargécs.

Quand on doit . changer d'assictte ct de
convert.

Il faut toujours gue l'assiette que l'on
présente , pour demander d'un plat, soit
blanche.

De la position des Mains pendant le repas.

On nc doit jamais amener de Chicn avec
so1, lorsqu’on dine en ville (1).

Ce que doit faire un Convive 4 qui 'on de-
mande d’une piéce entiére.

DesMets qu'on doit servir avec la caillére,
et de ceux qui doivent I'étre avec la main.

Dec qucls instrumens on doit se scrvir au
dessert,

Quand I’ Amphitryon doit donner Ic signal

(1) En géuéral il 0’y a que Jes gens du peuple on
les homnmes sans éducalion qui se permettent d’amencr
cn visite Jeurs chiens avec enx ; cela a’est toleré tont au
plus ¢w’a la campegne. Ua chicn gite les menbles en s’en
approchant ¢t cause toujours de I'cmbarras ; mais ¢'cst
bien pis atable, oi il faut défendre ses jambes de son
approche, et son assiette dc sa voracitéd.
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pour se lever de table, et repasser dans le
salon.

De l'importance dont il est pour la santé
de réablir Ie Rineement de la bouche aprés
le repas 5 et combien it seroit grossier de se
rincer la bouche étant eneore i table.

Du licu et de la mani¢re dont on prend le
Calé. Il n’est pas peemis, tel bralant qu’id
soit, de le veuvser daas la soucoupe.

Des deux manieres adoptées ayjourd’hui
pour serviv les LiGueurs.

Ce qu'i} fant faire des tasses & calé et des
verres 4 liqueur , lorsqu’ils sont vides.

Ce quc doit faire un Amphitryon pour
I'agrément des Convives, lorsqu’ils n’ont
plus rien A déguster.

Quand un Convive peut-il décemment se
retirer , et comment il doit le faire.

Combien il seroit & désirer que Lon pit se
passer des Domestiques pendant toutlerepas.

Ce qui sc pralique i cet égard dans quel-
ques maisons, ott I'on sait unir les plaisirs
de Jaliberté i ceux de Ja bonne chére.

Il est cssentiel, au moins, de les congé-
_dier an desserl.

Les valets étrangers ne sont poiut admis
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chez les Amphilryons de premiére classe. Ce
sont ceux de¢ la maison qui servent les Con-
vives : éloge de cot usage.

Comment les valets étrangers doiventse
comporter 2 table. D¢ leurs devoirs cnvers
leurs maitres , envers les voising, et méme
envers les gens de la maison.

Comment on servoit autreiots le Vin ordi-
nairc, cl comment on le sertaujourd’hut. La
préférence doit étre donnéc & la méthode
actuelle.

Proportion dans laquelle on doit scrvir &
Yordinaire du vin blanc.

Le Mailre-d'hotel doit veiller sur 'état des
bouteilles, ¢t pourvoir a leur prompt rem-
placement.

Dc Vumportance dont il est de ne point
transvaser lc vin dans des carales, el de sc
servir de verres minces au lieu de verres de
cristal, pour conserver au vin son bouquet
et so. finesse.

Des différentes manicres de servir le Coup
die milieu.

Comment on doit servie Tes Vins d'entre-
mets et de dessert, et de la capacité des
verres qui sont destinés z cet usage.



DES AMPOITRYONS. 335

Du service du Vin de Champagne mous-
seux, et de I'nshge trés-modéré que l'on en
doit faire, sil'on veut bien digérer.

Dans quelles sortes de bouleilles , et dans
quelles proportions, relativement au nombre
de Convives, on doit servir les vins d’entre-
mets et les vins de liqueur.

De Ia mamére dont on doit servir le
Panch et le Bichopp.

De [nconvenance qu'll ¥ a de laisser du
hiquide dans son verre, ot du solide sur son
assiette.

Combicn la Conversation & table favorise
la digestion.

Du frein qu'il faut imposer 2 sa langue
dans les grands repas.

L'Amphitryon doit indiquerlui-méme des
sujcts de conversation qur soient sans in-
convéniens et sans danger.

De quclle nature sont les sujets d’entre-
tien, counus cn général sous le nom de
propos dc table.

Combien il importe a la gaité ct a Uagré-
ment du repas de Chanter au dessert.

De quelle espece doivent étre les Gouplets
ct les airs gu'on peut chanler a table.
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Del'utilité des Visites préparatoires, pour
disposer favorallement " Amphitryon.

De limportance absolue dont sont les
Visites de digestion. Rien ne sauroit en dis-
penscy.

Du moment qu’il faut choisiv pour les
rendre d’une mantére ulile et profitable.

Des Visites d’appélit, et des conséquences
favorables qui en résultent pour les Gour-
mands.

La Visite d’appétit ne doit jamais étre
réitérée ; et pourquot.

Ricn ne sauroit excuser une Visite faite
pendant que I'Amphiiryon cst i table. Ce
que 'on doit faire dans une semblable cir-
constance.

Des huit principales qualités nécessaires
a un Amphitryon.

Pelit paralltle entre les Amphitryons d’au-
ircfois et ceux d’auvjourd’hui.

Il est nécessaire qu'un Amphitryon se
lalssc un peu voler par ses gens, pour en
éire micux servi.

Proportions que 'on peut raisonnablement
fixer & ce genre d'infidélité,
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Des devoirs des Amphitryons envers les
convives.

De 1a nécessité de s’oceuper individuelle-
mentdesconvivespendant ladurde du repas:

Madame Caron de Beaumarchais { née
Villers, ) citée comme un pacfoit modéle en
ce genre , et proposée pour exemple dans 1a
maniére de fairc les honneurs d’un grand
diner. Puisse-(-elle avoir transmis ce secret
a Mée, De La Ruc, sa trés-aimable fille!

Des devoirs des convives envers I’ Amphi-
tryon.

Ce qu’ils doivent faire s’ils arrivent lors-
que le diner est commencé.

Des choses gracieuses que les convives
adresscront & ’Amphitryon, et de la tour-
nure qu'ils doivenl leur donner.

Decs ordres que I’Arophiteyon doit intimer
& ses gens, relalivement aux convives.

L’Araphitryon n’est tenu a rendre aucune
des vislles gourmandes qui lul sont [aites; et
pourquoi.

Dc I'importance dont il est powr les con-
vives de bhien éfudier Vesprit et les usages
des maisons quils fréquentent.

Du besoin réciproque que les convives et
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les Ampbifryons ont les uns aux autres;
moyens qu'on leur indique pour vivre tou-
jours bien ensemble; efc. cte. (1)

TEL est le résumé que nous avons cru de-
voir faire de ce pelit Traité; cnn’en offrant
ici que la substance, nous bravons le repro-
che, (sans doute bien mérité,) de sécheresse
que I'on pourra faire & ce Chapitre, en faveur
de P'utilité dont il peut &tre, Une sutte de ré-
suliats est nécessairement aride ; mais quand
on accuseroit ce dernier article de n’étre que

(1) 1.a table étant sous le rapport moral , gourmand
et pali, une matiére vraiment inépuisable, il nous auroit
été facile d’ajoutor un grand nombre de rélleions a
celles quon vient Ce lire; et méme de faire de ce petit
volume in-8°. un in-4°. de sept a huit cenls pages,
Mais, d'abord, s'l faut en croire le grand Législateur
du Parnasse Frangais :

Qui ue sut se boroer me sut jamais écrire.

Ensuite ce Manucl est principalement destiné a des
hommes qgui ont peu de lemps & douner ala lecture,
pour laquelle méme il n’est que trop bien reconnu que
la plupart ont fort peu de gott. Un gros volume les au-
roit donc effrayés ; ¢’est en commencant par leur plaire,
que nous veulons ticher de les insquire ; sauf ensoite
a traiter un peu plus discrétement cefte grande maticre.
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la Table des Maliéres des précédens, nous
ne nous repentirions pas de Iavoir éerit, s'il
peut se graver dans la mémoire des Amphi-
tryons et des Convives , ct leur rendre bien
familicrs tous les principes que ce Traité
renferme. Ces principes nous ont été dictés
par une longue expérience, et par une étude
réfléchie, constante et trés-approfondie de
ce quise passe dansle grand monde & table.
Les conséquences qui en dérivent, sont
donc naturelles, ct fondées sur 'obscrvation.
Ainsi tout nous fait espérer que les Amphi-
tryons ef les convives, bien péuétrés de leurs
véritables intéréts, ne dédaigneront pas les
conseils que nous osons leur offrir tei pour
la plus grande gloire de leur table et de lcur
appétit. C'est en les suivant 4 la lettre, qu'ils
maintiendront I'éclat de l'une et la solidité
de laulre, el quils s’assureront respecii~
vement le bonheur le plus inaltérable dont
un Gourmand puisse jouir ici bas.

Findes Llémens de la Politesse Gourmande,
et de la troisieme et derniére Partic du
MANUEL DES AMPHITRYONS.
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CONCLUSION.

C e n'est quaprés avoir relu avee beau-
coup d’atlention loutes les parties de ce
petit Ouvrage , que nous nous sommes dé-
terminés i lul laisser le nom de Afanuel
des Amphitryons , que nous lui avions des-
tiné. Nous osons croirc que I'onne trouvera
pas ce litre trop ambitieux, si Pon con-
sidére que nons avons rasscmblé dans cctte
brochure toutes les parties de lart de la
table dont il est nécessaire qu'un maitre
de maison ait connoissance pour mériter
de porter le titre sacré d’Amphilryon.
En cffet, ce n’est point Vart de fairce la cute
sine qu'il doit connoiire, méme en théoric ;
aussi chercheroit-on en vain ici des recettes
alimentaires;leplande cetOQuvrage n’encom-
portoit d’ancune espéce. Mais un véritable
Amphitryondoit étudier d’abordle grand art
de la Dissection des viandes, et le pratiquer
avec cette dextérité qui donne un nouveau
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prix aux bons morceaux , ct qut fait méine
passer les médiocres. Cet art qui n'dloit
étrapger a4 aucun des Amphitryons d’autre-
fois ,lombé depuis trente ans en désuétude,
mdéritoit bicn que nous fissions tous nos
efforts pour le remettre en honneur. Nous
espérons qu’aprés avoir lu avec attention
les trente chapitres qui composent la pre-
mi¢re Partic de ce Manuel , et dans les-
quels nous avons passé cn revae non-seule-
ment toutes les grosses piéces qui sont
dans le cas de”paroitre snr une table bien
scrvic, mais encore les gibicrs dc la plus
petite espéce , on trouvera que nous avons
dit sur cctte branche de I'art tout cc quil
importc a2 un Amphitryon d'en savoir.

II n’est pas moins essenticl qu’il sache
commander un diner, el qu’il ail assez de
connoissances dans la nomemclature des
mets , pour pouvoir redresser dans l'occa-
sion son Maitre-d’hotel, et ne pas se laisser
gouverner uniquementpar lui. Tel cst FPobjet
de lu seconde Partie de cet Ouvrage, dans la-
quelle nous avons fait passer successivement
sous les yeux des Lecteurs des Menus pour
les quatre saisons de I'année, et propres a
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des tables de différens nombre de couveris,
Cetle nomenclafure précieuse ne peut qu’in-
téresser les Amphilryons et mémeles convi-
ves; elle offre une variété d’assortimens, bien
propre a flatter Forgueil des uns et & stimuler
Fappétit des auires. Nous y avons joint, en
faveur des célibalaires ct des gens opulens
qui w'ont point dc ménage, mais qui sont
quelquelois bien-aises de rassembler leurs
amis, un Menu de Déjediner ala fourchette:
celle connoissance n’est pas indifférente
i une époque ou, dans beaucoup de mai-
sons, le déjetmer est devenu un véritable
repas.

Nous aurions voulu faire smivre ce pelit
Trailé des Meuus, d’un tarif du prix des
denrées qui enlrent dans la composition des
grands repas, el dont il importe singulie-
rement aux Ainphitryons de connoitre au
juste la valeur. Mais ces prix sont tellement
variables , tellement dépendans d’une foule
fle circonstances physiques, naturelles , mo-
rales et politiques , gu’il est absolument hm-
possible de les déterminer d’une mantére
cerlaine, et méme de donner sur cette ma-
fiere des approximations qui puissent Ctee,
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dans la pratique, dc guelqu’utilité (1). Ce-~
pendant il est indispensable qu’un Amphi-
tryon, qui veut sagement régler sa de-
pense, possede cette connoissance. Mais ce
n’est point dans les livres qu'il peut se la
procurer; il faut qu'il se rende lui-méme
dans les marchés, au moins une fois par

> P

(1) Cest par Ie méme motif que nous n’avons in~
diqué iciI’adresse d'aucun des grands artistes en bonne
chére, marchands de comestibles de premiére classe,
et autres pourvoycurs indispensables pour faire une
chere splendide. Ces adresses, qui se trouvent parfaite-
ment & leur place dans Y Bpicuricn Francais, qui paroit
tous les mais , ou dans Vet lmanach des Gourmands ,
que nous publions chaque année, seroient déplacées
dans un ouvrage de la nature de celui-ci. D'ailleurs,
quel est P Amphitryon qui n’est pas familiarisé avec les
noms des Rouget, des Le Sage, des Le Blanc, des Rat,
des George, des Bouchon, des Cauchois, des Corps ,
des Biennait, des Véry , des Balaine , des Robert ainé,
desLeMoine, des Noél-Lasserre, des Tanrade, des Du-
dard, desRousscau, des Berthellemot, des Duval, etc. ?
guel est celut quiignore Uexistence de I'Hétel des Amé-
ricains , le plus grand et le meilleur dépét de denrées
exotiques ¢t indigénes qui existe en Europe ? celle de
M. Corcellet7de Mée Chevet , ctc., cte. , etc.? Nuus ne
Jeur ferons pas l'injure de croire qu'il en existe de tels.
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semaine, et qu'il 8’y informe aussi soigney-
sement qu’un pourvoycur du prix do loutes
choses. S'Il répugne a remplir personnelte-
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
inléressés i jeter un voile sur ces obhjcts.
Nous insistons d’autant plus sur cctte néces-
sité que c’est le seul moyen de n'étre point
trompé , ct de pouvoir détermincr au juste
les frais de sa table. Souvenons-nous que
Vordre ct Péconomie sonl les deux principa-
les sourcesdelamagnifiecnee; efle ne sauroit
exister sans eux, et celul qui croit pouvoir
s’en passer , ne mérite tout au’ plus que le
nom dc dissipatenur. Avec ccs deux vertus,
une fortune modique peut défraver une table
splendide ; sans clles, un millionnaire ne
scra dans tous les instans de sa vie quun
richc mal-aisé.

Dans la troisitme Partie de ce Manuel
nous avons traité de la Politesse gourmande,
el quoigue nous nous sovions bornés & en
offrir les Elémcns, ces élémens pourront
pe point &tre inutiles & ccux qui voudront
les bien méditer, et ils leur serviront de
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gouverne dans presque toutes les circonstan-
ces de la vie qui se vapporlent i la table. Il
nous a paru convenable de réunir dans un
courtespace un rapide appercu de I'étiquette
gourmande , et de passser en revue toul ce
qui se pratique depuis Uinvilation jusqu'a la
visitc d’appétit. Plusieurs personuncs éteange-
res a ces divers usages , ct qui croient qu’il
suffit de s’asseoir & une table, et &'y manger
avidement pour remphir tous les devoirs d'un
bon convive, apprendront par celte leclure
que ce titre impose un grand norabre d’obli-
galions, que les vertus qui constitue le par-
fait Convive , sontrares, et qu'en général,

Le Cicl fait cette grace a fort pen de personnes.

Celles qui par leur naissarce , leur éduca-
tion, et Vhabitnde qu’elles ont du grand
monde, ont été familiarisées de bonne
heure avec ces usages , seront d’autant plus
charmdes d'en retrouver ici la nomencla-
ture, qu'on ne peut se dissimaler. que la
Reévolulion a formé une grande lacune dans
tout ce qui tient i la théorie, ct surtout i
la pratique de la politesse.

De leur coté les Amphitryons verronl
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dans ce petit Traité combien cette {onction
leur imposc de devoirs , méme sous le rap-
port des égards et de la civilitd. Plus leur
rang est élevé, plus leur fortune est con-
sidérable , plus leur table est splendide, plus
Ieur livrée est nombreuse , plas leur mai-
son est opulentle, et plus ils doivent sc mon-
trer empressés, aflectucux ct polis. Ce n’est
que par la réunion de ces bonmes qualités ,
el par celic aménilé gui accompagne au-
jourd’hui si rarcment la grandeur , qu'ils
pourront se faire pardonncr leurs titres et
leurs richesses. Tous les hommes sont en-
clins 4 Penvie, et ce sentiment éclipse sou-
vent cn eux celui de la gratitude. C'est au
bienfaiteur 2 ticher de rendre lc bienfait
aimable en I'entourrant de towutes ces grices,
sans lesquelles il n'a plus de prix aux yeux
do JT'homme délicat. C'est en élevant jus-
qua lai l'obligé, en rapprochant les dis-
tances, en se mettant en quelque sorte avec
lui sur la méme ligne, qu'il s’acquerra des
droits réels & sa reconnoissance. Si les
Grands pratiquoicnt micux ces devoirs, qu'il
est cependant si doux de bien  remplir,
ils aurcient moins souvent & $e plaindre
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de I'ingratitude de cenx qui les approchent.

On doit ajouter cependant que quoique
un excellent diner soit un bienifait trés-
réel, et trés-solide aux veux d'un Gouwr-
mand, ¢’est cependant de tous les bienfails
celui dont il est Ie plus aisé de s'acquitter,
puisqu’on est valablement hbéré par une
Visite de digestion ; et qu'on n’est point
obligé de le rendre en mnafure a4 I'Amphi-
iryon , dont lc rang et la fortune sont fort
au-dessus e la ndtre. Mais celle facilité
ne dispensc point de la reconuoissance.
On la prouvera par des déférences, des
respects , des complaisances ele. , avant,
pendant et aprés le repas. Enfin, vous
reinplircz Vobligation que ce repas nous im-
pose , en chantant par-tout les lonanges de
I'Amphitryon , o (out au moins ( st votre
conscience vous défend de le louer ), en
vous abstenant d’en médire pendant six
mois. On perd souvent dc vue ce dernier
devoir; et il n’esl que {rop ordinaire de voir
des hormmes se déchajiner dans le monde
contre ceux dont ils {réquentent la table, et
auxquels ils vicnnent de prodiguer en face
les plus viles adulations. Cette inconvenance
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nous atoujours profondément révoliés; c’est
joindre toul ala fois la bassesse et Fhvpo-
crisic 2 la plus noirc ingratitude. "Fous les
Amphitryons devroicnt s’entendre pour met-
trc dc tels coupables a la dicte.
Heurcusement , de semblables honunes
sont asscz rares; ils I¢ scroicnt bicn plus
encore , si les Amphitryons abusant moins
de leurs avanlages, el faisanl moins senlir
leur supériorité , paroissoient s'oublier cux-
mémes a table pour fatce valoir 1'esprit
de leurs convives. Ce n’esl pas le {oul de
lcur envover les mecillcurs mets , non in
solo pane vivit iomo ; I'amour-propre aussi
bien que lappdtit veut &ire compté pour-
quelque chose, et 'art de flatter le premicr,
n’est pas moins difficile et moins glorieux
que celui de stimuler et de conlenter Uautre.
Ilexiste & Paris un AMPHITRYON qui peut
servir d'exemple & tous les aunlres, et si
tous ccux qui prétendent i ce titrc, pou-
voient étudier ce grand modéle, nous nous
serions dispensés de tracer ici les devoirs
de cetle prolession. Tout ce que les ma-
niéres ont de plus noble, lcs attentions de
plus délical, les grices de plus aimable,
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cet Amphitryon le fait sans cesse admirer
en lui. Sun aménité tempere l'éclat de son
rang ; sou esprit rapproche toutes les dis-
tances ; et son profoud nsage du monde met
chacun 4 sa place, sans mécontenter per-
sonne. La manigre doat il fait les honmeurs
de la table In mieux scrvie gu’'il y ait cu Eu-
rope, prouve la protfonde connoissance qu'il
a des hommes ; et celle dout elle est cou-
verte atteste 1c gott le plus délicat et le
plus exercé dans toutes les partics de la
bonne chére. L'empressement svee lequel
scs moindres ordres sont exécutés, la ré-
gularité , 'harmonie, la promptitude du
service démontrent qu’il n’est rien de tel
pour s¢ faire obéir que de savoir se: faire
aimer. Tous scs servitcurs voicnt ca lui un
pere, tous les gens de bien un ami, toas Tes
vrais Gourmands an modéle. Heureux celai
qui peuts’asseoir alatable dece grand mai-
tre dans lact de bien faire, de bien parler
et dc bien vivre ! L”Amphitryon , le simple
convive , 'Homme de Lettres, 'homme du
monde, lartiste, le savant, homme ai-
mablec, tous y trouveront également & pro-
fiter ; tous y vecevront des lecons utiles;
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et d’honorables exemples : chacun enfin le
quittcra avee ces scntimcns de gralitnde,
d’amour, de respect et d’admiration , qu’il
est aussi rare de mériter que glorieux de
faire najtre.

Pourquoi faut-il que la crainte d’offenser
la modestie de ce rare et parfait MODELE
DES AMPHITRYONS, nous cmpéche de
mettre son nom au bas de son portrait ? Mais
ce portrait est tcllement fidéle, qu’il ne peut
convenir qu'a lul seul; et la voix publique
en le proclamant dés les premiéres lignes ,
nous counsolera de n'avoir pu le nommer
nous-memes.

FIN.
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TABLLE

ALPHABETIQUE ET RAISONNEE

Des principales Matiéres contenues dans le
MANUEL DES AMPHITRYONS.

A.

A&s:‘rz:ke ("exteait 47} de Suisse,
doir étce préféré i toute autre
liquear pour l¢ Coup dn milien.

FPage 2.3

A ccouder (il est sonverainement
nnpoli de &) sur la table. 277

A ciocgue, (M. )vblébre vinaigrier-
Sistillatcnr , successear de it
lustre Maille , indique, ()

Aequirrer (1a0yen peu dispen-
dreux pour s’) avee les Ampli«
fryons. 347

Actrices {en fait de feannes , il
n'y a gaere que les ) qui soient
bonnes Convives. 507

A eerices dclaComédie francaise,
citées ponr leuramabililé ef lenr
enjouewent. 309

Adulation servile. (les convives
dviferonr avec soin tout ce qui
dénnfecoit une) h24

Agnean (de ) 49

Aigrefenille, (M. &) ancien Pro-
cureur - géneral de $2 Cour des
Aides de Montpellies, Chambre
des Comptes unie , cité. 229

Ailerons de Dindon & la Vii-
leray. (des) 224

Alemnbert, (Jean-le-Rond 4%} de
PAcadémicioyale des sciences ,
et Secrétaice-perpituel de I’ Aca.

démie francaise | cité, 309
Alicre (anerdnte pru conune
sur foule ¥remicr Président d')
223
Almanach (1') des Gourmands ,
annonce au revers du titre
— — du <uecds prodigieux ot ine-
spére de (I') ’ .1
Aloyeru (comment on dojt dé-
cauper [') 36
Aloyan rdeé 5]'} n'est admissible
surune grande table, quecomme
relevié ou entrée de brochie 159
Ambigus (sentiment de I'Auteur
sur les sovpers servisen) 250
Amis ; e’est ainsi que I'on apello
les Gnuvives de tour déjeduer~
diratoire. 250
Amouar-propre (I'y des Canvives
veut éfre compré Eour quelque
chise , méne a table, 548
Amphitryon (comment un) doit
recesoir ses Convives a leur ay-
vivéa, 266
Amphitryor (') 2’esttenu de
readre aucune des visites Couwr
mandes qui lui 00t [xites, 325
Amphitryan (de ce que do’t lairo
un boo) pour bien deconper les
grosies pitees. £ ]
A mrhiecyonsde premigre classe,
(chez certains) aucon Convive
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ne peut gacder Jdervigre lui som
walel. 287

— Floge de cette méthode. ibid.

A mphitryans (Jes hons) sont forr
rares aujoned’bni ; ils 'étoient
méme autrefois, 515

Anecdite pen connna sar an-
tear des Fansses Tofidélids, de
la Mére Jalouse , de I’{iomme
Personnel , ete. 239

Anecdote pen conmne sur A,
Necker. 218

Anguilles d la Lyonunaise. (des)

212

Animel encyclopédique. ( quel
esu J') )

4 ﬁpert « (M ) célébre fabrirant

e fruits , légumes , viandes,
lait, eréme , petit-lait et aotres
productions végérales 1 aninla-
lIes , conservées en bouteille §
eité et reconmmandé asx Am-
phitryons. 258

A ppetits cievges (105) sont pres.
que lovjoursindulgens. 238

Arrive op 1atd. (ce que Joir
faire un Convive lorsqu’il ) 323

A re de découper (combien)’) 4
tabte peut procurer de bous di-
ners & un homme adroit, 32

Art de )a Gueule (V') est le pro-
miier des Booux Arts. 199

A rifelianss 3 la Burigoulis. (des)

180

Artichares AV Ttalienae. gdcs) 201

Areickauts a la Lyoanaise. (des)

1€2

Aspics, (principes généranx el
eés-essentiels <ur los ) 165

A spics (des) chauwds 165

Aspees [roids en galantine. (des)

165

A spies da Gilier. (des) 223

Artila des riviéres er des Stangs.
(rqoel es1 I') 114

Augaste , (M. Ileori) gendre du

celéhre Couston, etle plus habile
orférre de Paris, indigué, 22

Automae , (1) snson clezre aux
Gowmands, et pourquai. 183

Aviz imyortant aux dmphitryons
aciuels. 159

TABLE ALPHABETIQUE

Aze {M.) cité ; son 3ge , suo
Réglenems , le nombre de ses
entans . ot no mot de sa Irés-
Jongue ct wrés-coricuse adresse.

afis

A zincourt,(M.Alboay d°) célébre
actour de la Comédie frangaise ,
cite, 20y

B.

Boba. (du) 176

Balaine, (M. Alexis ) restaura-
teor du Rocher de Cancale ; rue
Montorgueil , cité. 23

Balcine, (W) célébre restaura~
leur et co-proprictaire dn Ro-
chec de Cancale , cith. 104

Balaine, {M.) restaucatevr ,

até. 343
Balaine. (des Tiindes a la Cham-
iord de M. ) 6x
Balotinas d'agneau A [estou-
fade. {des) 169

Balotines Lagnean en musette,
(des) - 188
Laraguins (des pents) a la
Montglas, 27
Barkecau. (du) 136
Barbeaw. (de la maniere de dé-
couper et de servic le) 116
Barbes du Turbot. (combien les
Dases sont {riaades des) 109
Barbitlons. (des) 1y
Barbues fircies au four, (des) 1g8
Bartavelles (comparaisoh éabhe
entre les) ot les Cardinavx. 99
Barche , (feu M) autcur drama-
tique, cid, 239
Jiayonnaises (ougine des) ou
Mationaases. 157
Bo_:roun(u':e:. (petile disserration
grammaiicale suc les) 2by
Bayonnaises de Cabillaud, (des)
211

Bayonnaises 4 Poalet, (des) 99
Hayonuaises de Tinbot. (des}y 109
Beanumarchars, (Pievie-A ngustiu
Caroo de) Secretaive dn Ros etc.
P'un Jes meilleucs poétes comi-
yues, Uun des hommes les plus
spirituels ot les plus ainubles du
ix-buitieme secle, citd, 308

— — citd, 309
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Beaumarchais, Madame Caron
de) née Yillers, citée pour ses
vertas Ampbitryoniques, etpro.
posée comme vo parfaitmodele
aux Alemeénes da jour, 320

Peaumarchais , (Madame de)
citée, 537

Bécasse, (de la) 86

Bécassine. (de la) 86

Bécassine. (éloge de la) 8B

Kecassines (les) sonk au moisde
jauvier dans toute leur boaté.

Bec-figue. (dn) 07
ec-figue.

Bea:ﬁ:'ae (le) ne se découpe
point , Jes Gounanands n'en font
jamais qu'ane bouchée. 107

Béchamel , (e Marquis de) pre-
mier Maiwre d'hérel de Louis
XLV, s’est immortalisé par la

__senle invention d’une sauce. 8

Bécharmel, (lc Mariquis de ) citd,

1

Béchamels de Turhor. (des) 132

Beigrets (combienil importe que
les) soient ceoquants, et ce qu'il
faut faire pour y parvenir. 152

Beignets a la Lyonnaise. (des)

. 241

Bénédicité (du) menta). ayo

Berry , (1a Duchesse de) fille
bien-aimée du Régent, cite.

2
Berthellernot, (Madimela veuve)
confiseur 4 citée. 543
Beurre d'Isigny, (du) counsidéré
sous le rapport des sauces blan-

ches. 207
Peurre de Vanvres. {du) =07
PBickopp- (du service dv) 299
Bichopp. (recette du) 300
Bienfastenrs. (devoirs des) 546

Biennair, (M.)indiqus comme le
premier rétissenr de Paris. 69
Biennait, (M. ) rdtissenr , cite.
543

Eigerrade (de Pimportance dont
€5t 1a présence de la) dans tous
les Salmis de Gibier noir. gz
Bisques(des) aux écrevisses. 155
Bisques de volaille. (Jes) 175
#lone-manger (da) et de l'ex~

359

teéme dilficulté &en trouver de

bou & Parix, méme suc les meil-,

leuces tables. V47
Blanc-manger. (Histoire du) 147
Boruf: (des vertus e des qualites

du) 33
Beruf-d-la-mode. (delamaniére
de découper le) 35

Bafs de P'Auveegne et du Co-
tentim. (de la marche aceélérée
des) .14

Botleau Despréaux , (Nicolas)
cité & propos des Pigcons. 102

Bonnes femmes. (les) a3

Bordin , (M. ) trés-hon fabricant
de nroutarde , indigué. 99

Bouche (du rincement de ha)
aprés le repas. 279

Bouchée du Gourmand. (ce qus
c'est que la) 107

Bouchon, (M.) pitissier, cité.

343

3
Boudius Llancs de Volaille & |

Troyenoe. (des) 165
Boudins de Cavpe a la Richelren.
(des) 178

Bouadins { des) de Lapereaux sux
teaffes. 198
Boullay , (feu M.) célehee ma-
chiniste de Vpéra, et beane
pere de AL Hoffmaua, poéte
dramatique ec¢ Iycique , couna
pac de nombeeux succes , cité.
29t

Boureilles {de V'étal des) sor la
fable, 204
Boutren , (51.) éléve du célebre
Tovllay , machiniste en chef de
YAcadénue lmpériale de musi-
que ¢ bomme tezs- habile dans
son art, cité. 29t
Brancas (le Macguis de} Duc de
Céveste , cité. 11
Broches. (du) 114
Brocher. (de la manitre dout on
doit couper et servir le} 114
Brochet. ( des diverses prépara-
tions du) 115
Brochkets{des)als Chambard, 162
Bairsons d'beresisses. (de) 240
EBureaucratie. (singnliese et ridi~

cule prostitution de lay  23%
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C.

Cadear. {du petit) i Faire au
Jaquais de son coisiv , lossqne
Yon en aceco des services. 289

Café (du sercice du) a8n

Café (tel brulam que soit le)
ou nr doit jamuis le verser dans
Iu soucoupe. 2812

Caithava de I'Estandouzx (M.)
auteur dranatique , né a ‘fou-
louse ra 1731, membre da
TTusitut, ancies président du
Dlusée de Paris , elc. ete. ete.,
eitd. 239

Caille. (de la) 103

Caille rstie {commentil fant con-
per la) Joesqu’on vent en faira

plus d'une bouchde. 304
Cailles 2 gratin, (des) 234
Cusiles au lautiee, (des) 2354

Critles (§ uadélicieux paté chand
de® au vin de Malags , de Iz
composition de M. Balaine. 104

Cailles 3 s Mivepoix. (des) 165

Cnilies a s Micepoix (des) 185

Casilior, (M.) charcatier en répu-
tatiny , cité. 15

Gailios, (NL) ex-elleni Coanvive,
T'un des meilleurs actencs de
I'ancien péra comique (Co-
médie italienne) et qni daas un
dgc avancé a conservd tonte I
fraichenr de sa voix . et presque
toute |1 vignear de sa jeunesse
citd pour la praference qu'il
donue aa vin blane sur le rosge,
3 Pordinaive. 294

Caitlot du¥al. Noveuly Corres~
pondance Phulasophique de)

Ceistes de Maurleltes au gratin.

(des) 163
Camerani . (M) semainier perpé-
tuel del'Optra-romique,ancien
Scapin du théatceitalien, Patroa
de Yaseconde Annde de I"Alma-
nacl des Gourmands, inventeur
dn Potage admicable qui porre
son nonljbomae simable et trés
foncé Gonrmand , cite, a29
Canrrd dumestique (do ) 79
#anard sauivege (du ) 79

TABLE ALPHABDETIQUE

Canards anx navets{des) yy
Canards dowrtiis ( de 1a mamiese

de déconper les )} 79
Canarids sotis .\ maotépe de de-
coaper les )} 8o

Canards savvages (combien sont
chiméuiques lesvertus attribuées
aux ) 8o

Canetons de Rouen. (des) 8o

Canerons de Ruuen Enause de
la supériorité qu'ont les ) sus
les natecs G

Capacité {dela} des bouteilles
de vin de liqueur et d'enire-
mels. 298

Capacité ( dela} des verres i
vin d’cntcemets et dwn dé¢ B-
queur. 293

Capilotade ( duae ) d'oie. 78

Capilotades a In Régence (des)

191

Carbanades & lc Soubise. {des)
235

Cardes & Yessence (des) ct come
bien cet cntremets est distin-
wé. 145
Cardes glacées ( des ) 201
Cardes & la mozile ( des) 205
Cardes (des) du grand Moril-
lion ) 159
Crrpe (de 1a) 113
Carpe { de 1z mianiére de diviser
ot de secvir les ) 112
Carpe vayageuse { d'une ) vite
par UAutear & Strashourg e
1786) 133
Carpe du Rhin au bleu. (dela)

185
Carpes d'Emng. des 13
Carpes de Sewne. ( des 113

Carpes du Rhin, { véritable ori-
gine des ) 113
Carpes farcies ( des 183
Carpes ¢ la Chambord, ( des)
15
Carré de mouton. { maniére dg
dé-ouper un ) 44
Carré de 7 aul (de la maniére

de découper Je) 30
Qarrésde Vean 2 la Guemende.
Qes 235

Carricks  des) de volulle. 205
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Cartes indicatives (des) des
couveris, et de J]a maniére
de Jes placer. 260

Cassoletics a lu Béchamel.
{des) 193

Catalani(1a Signora) femme
la Fabrégue, célébre can-
tatrice, citde. 233

Catherine de Médieis, Reine
de France, y iotrodwit

Je luxe de ia table. 7

Catheuz ( oote sur bl.) mar-
chiand de cowestibles, dau
Palais-Royal, 219

Cuuchuois, (M.) pidissier,
auteur des execllenios U'étes
de vean du Paits-Cerlain,

indigud, 4o
Cauchois , (M. ) palissier,
ejté. 313

Cauchois . (D) tris-hon pa-
tissier, et unigue fabricant
des az]mirables'j‘étcs de veau
du Puiis-Certaia, trés-su-
péricures & enlles de MM.
Variuct Fromont, ses pié-
décesseurs, cité et indiqué.
253

Cazimir, ( N,) célébrejouenr
de barpe, ¢léve de Madame

de Genlis, cité. 233
Cercelle. (dela) B2
Cercelle. (maniére de décon-

per {a) s3

Cérénronies (A\vules les ) sont
intempestives Jursque Je di-
ner altend. 263

Cervelats d’anguille | anx
trufles, (des) 185

Cervelles a 1a turque, ( des)

1§
Chablis (le meillenc vin de )
indiqué, 2y

Chairs. ( Youtarde renfere,
di¢ op, sept différcates sos-
. tles de) b2
Chambord (il v’y a pas an-
Jourd'bui quatre cuisiniers

36t

dams Paris ¢n §tat de faice
nove ) sans fante. 153
Changement (du) qui sesc
operé cn France dans les
meeurs des Amphitcyons.

3
Changement {du) J‘zssiettcz
pendant. Ie vepas, 276
Changemens (des) opérés pac
la Bévolutiou dansla classe
et dans les moenrs des Ame
phitryons, atasi que daps
celles des Convives. 319
Chansons de table. (des) 305
Chapon. (du) 64
Chapon. (de la wanijére de
decounper le) 66
Chapons a Vessence (des) tgy
Cliapons au consommé, {des)
146
Chapons au gros sel. (des) 7o
Chapons (des) au gros sel de
la Marmite perpcluelle, 51
Chapons (pourquoi les) de ia
mlzm.;u perpétuelle som-
ils s) supfrieurs & Lous les
autres, P2
Charles 1X, Roi deFrance,
cité.
Chartrenseshla M anconseiz

(des) 156
Chartreuses 3 1a Maocouseil.
des) 235

Chartrenses 3 la paysaune,

(des) 157
Chaud — froid de bécasse,
{d'un) 198
Cheminées (les) Ju faubourg
Sr-Nonore, citées pourlecur
fumée appélissante. 12
Chéron, { M.} beau-frére de
MM. Chagot et d¢ Fays,
propri€taire des meiilenrs
vignebles de Chablis, indi-
ué. 4
Chevet (Madsmc)warchande
de comestibles, citée, 63
Chevet/Madamehuarchands



362

de comestibles, indiqude.
193

Chevet , { note igstructive sar
Mardame) célébremarchan-
de de comestibles. 28
Chevet, (Madame) citée, 224
Chevet,(Madame)marchacde
de comestibles, citde. 235
Chevet,(Madame}marchande
de comestibles , citée. 343
Chevrean (dun) 40
Cheyreuil, {du) S0
Cheyreuil. (du moulor mas=-

qué cp) a0
Chicorée en croustade. { de
l1a) 1b2

Chiens (vwo caonvive bien éle
v€é ac ménc jamais dej avec
[ui, 277

Chiens (inconvéniens des ) a
table, 332

Chipolata. (des) 2232

Chocolat analeptique an sa-
lep de Perse (lc) de M. de
DBauve, indiqué, cité et re-
commandé. ajo

Chowx.croiite de Strasbourg,
(dela) 218

Choux glacés. (des) 214

Chour en profiteroles. (def)

241

Chour mauquds. (des) 241

Choux fleurs 2 Jabayounnaise.
{dcs) 183

Chouzx-fleurs (des) au par-
oesan. 214

Circulation (de la) des as-
sicties chargées. 273

Circulation extérieure ( de
1a ) des bouteilles, pour le
service ad hominem des
vins d’entremets. 297

——n A‘vantagns de cette métho-
de, pratiquéc avee gloire
chez M, Vigier, 237

Civets ( des ) de liévre et oe
lapin, 54

Cochon. { du ) 45

Cochon delait. ($logedu) 46

TABLE ALPHABETIQUE

Cochon de lait. ( de Ja maa
niére de découperun) 47
Cu :‘::?ueley de Chaussepierre,
(Clande-Gepeviéve) Avocst
au parlement de Paris, Cen-
seur royal, Garde des ar-
chives dn Roi, au Louvre,
ete, , cilé. 3.8
Colle , avlear dramalique
irés-distingué , auquel on
doiL la Partie de Chasse de
Heuori IV, Duopuis et Des.
ronais,ete. de plus,Vun des
plus gais chansonniers du
18e, sicele , cité. 3.6
Compotes de pigeons. (des)
f10Y

Concombres en aubergines.
(des) 201
Concombres en cardes ala
Rcckamnel. ( des ) 170
Concombres a la Chevalier.

(des) 159
Concorde {de |2) et de Phar-
munie gouraaodes.  Jz7
Confusion (1a) qui régae au-
jourd’hui, dans les prin-
cipes du Code de politesse
gourmande, pe dojt pas
éire attribuée uniquement

4 la Révolution, abg
Conit ,virux mot, $ynonyme
de tapin, 54

Cunnoiftrc lous ses convives
lrs uns aux auntres.(un bon
Awmphitryondoit faire) 267

Conseil denné avx Amphi-
ryous qui veulenl manger
d'execllenle pilissexie. 182

Considerations sur Jes dindes
Ju Périgord. 220

Considérations sur 1'éduca-
tiou que Pondounae mainte-
nant aux jevues demoiselles

233

Considérations sar Pimpor-
tance Louffonne de quel-
yues dénominations mo-
dernes. 233
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Considéraitons sur les pités
de foles gras. Z13
Considerations surlcs sautds,
210

Conversation animée { des
avautages fue Pon retire
d'ure ) pendant le repas,
1ant pour Ilappetit que
pour la digestion. Jor
Conversation aprés le repas.
de la) ) 233
Contat, ( Mlle. Emilie) Ac-
trice sociélaire du ‘Thédtre
Frangais , Comcdicnne or-
dinairedeS. M. FEmpereur
et Roi, citde. ary
Contat, (Mlle, Emilic) citée.
33z

Convive ( ce que Jdoit faire
un Jen arrivactchez PAm-
phitcvoun, i 165
Cc‘)f & Inde.(loge histurique
u ) 55

Coyuilles ( ce quil faut faire
des ) des euls frais . aprés
w'on les 2 mangés. 293
Corcellet , (M.) marchand
de comestibles, indiqné. 193
Corceller, (M.) marchand
de comestibles, cité. 230
Corcelles, F\l.) marchand de
comestiblcs , clic. 333
Corcellct, (M.} marchand de

comestibles | cite, 219
Corps, {M.) chareuticr cé-
lébre , cité, 15
Corps, ( M.) charcutier cé-
lehre , cilé, 291G
Carps, ( M.} charcatier cé-
1ébre, cité, 343

+
Correspondance p!zilo.sogi:i—-
que, de Gaillat du Vai,
(la) onvrage Urés-original,
¢t sipgulicrement amusant,
cité. - abo
Cérelettes de carpe i la Ste.
RMenchonlt. {des) 162
Coteleties de filets demerlan
4 la bourgnignote (des) 1g2

363
Cotelettes de ;(flet: de carpe

aia Pompadour. (des) 234
Cotelettes de perdrenu.
(des) 1

Coup d’aprés, (ce que c'est
A

uele) 294
Coch d’avant , (ce quc c’z;.:
que le) * 266
Coup du miliex,(dn) 296

Coup du milicu. (origine duf};

29
Conpe , (L.} téés-bon cré-
mier , indiqué, 2fiz
Couplets A Lable. ( de quelie
nature doivent éire les) 3o6

Cour de Louis AT ((de la)
sous le rapport gonrmand.
12
Créme brilde renversée (de
la} 225
Créme frite. (de la) 241
Crémes anx avclines. (des)
23
Creémes au chocolat, (des’zz’ig
Crémes a ladleur dorange,
(des) 23
Crémes aux pistaches. (des)

23

Croésmarc, { fen Madame lg
Comtesse Lovis de ) citée
avec ¢loge et regrets. 135
Croqucites de volaille. (des)
177

Croguigroles 3 Ya Dauphine.
(dcs) age
Cuillére (on ne dait se servir
que de sa) pout maoger Ja
sonpe. 572
Cuillére {ce qui) faot faire
desa ) aprés qu'on a man-
gé le potage. 273
Cuisine anglaise. ( considé-
rations sur la) 229
Cuisinier (un graud) doit
se livrer exclusivement aux
fonrneaus. 181
Cuisinier { de Vextréme at-
teation quun bon ) doit
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apporter & tous les services
d'un repas. 126
Cuisinier (1"ancien Yde M. 1e
Comte de Tessé, cité comme
le premier de son temps
pour la cenfection des cars
des. 205
Cuisiniéres de Montpellicr
(les) fout wijenx le hlave-
manger gue les neuf-dixie-
mes des artistes de Paris.

’
g7
Culotte. { des honneurs de
la) 100,
D

Dames (on dail laisser aux.)
le plaisir de seavir le des-
serti. 27?

Dames ( queile sortede)d i
fant ndwactire & un déiefx—
nertorsguel’onyeutconser-
Vur i ce repas Lous ses agré-
mens, 251

Danmours, (fen M, ) Maive-
d'tigte) celébre dans le dixe
buiti¢me si¢gcle, cité. 2gr

Darnes de saumon & lan-
glaise. (des) 223

Davlonis, (M) riche Am-
rhitryon, cité. 206

e Bauve . { M. ) lahricant
de chacalat, indiqné. 24

Dccorations d'un  thédtre.
(comparaison entre le ser-
vice de Ia 1able, et celui
des } 201

Découper en Fair. ( petite
dissertalion sur la méthode
adopiée par quelques sé-
catcurs de) Iy

Dcécouper & tnble. ( histoire
abrégeée dle I'art de )

2b et suiv.

Deficit { premiere origine
au) des Gnances de la
France. 258

DeHarme,(M.)Restanratcur,
propriétaice de 1a Marmite

TADLE ALPHABETIQUE

serpétuelle, et beau-pére
;’]c Yilluostre Véry, indi-
qué. 75
Pejeriner (prédiction sur ce
que devicedra lc) dans
welgues apuées, U 24§
Déjedners de campagae.

(des) 240
Déjevners-dinatoires. ( dez:;
a2

De FLaisse, (D.) {picier,
digne cousin de la Truie
qui fle, ct tenant & Yaris
le dépot des meitlenrs fro-
wages de Viry, indiqué,

'.,l'

253
De Lille ,(M_UADbbE) poéte
célébre, cité. 199
Demandes {des) A faire a
PAwphitrvon. 274
Denoimnination (delda) quil
faut dovner aux vins, lors.
gur l'on veut parler con-
groment et élégamment,
279

Des Augiers , (A.) auteur
dramatique conunu par de
jolis ouvrages et de nom-
reux succds , chansonnier
plein desprit, de gaité ot
d'originaliné, membre dn Ja
Société épicurienne du Ro-
cher de Cancale, cité. 30b
De Sennc (1) Taind, li-
braire gourmand, et rds-
coanu , cité. L3 {]
Dessert. (quelssont lesins-
trumeas qu'on doit eoi—
player poar seceir an) 27§
Devoirs { des) des convives
envers le Mattre-d*Uotel de
CAmpbhitryon. 2.0
Devoirs (des) des domes-
tigues a wahle. 290
Devoirs (do:s? duMaiire-d'ho-
tel envers les convives. 20
Devoirs gourmands. {dePex-
tréme 1pportance de tous
les) 312
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Devoirs riganreux ( des )
des Amphitryons. 31y
Devairs rigourewz (des) des
canvives envers les Am-—
phitryons. 3o
Diafoirus, (Thowmas) mé-
décin trés-connu, ¢ité. Jud
Dieu des Gourtiands ., (le)
cité. - i
Dieulaforr. ( M. Michel )
Homme de fiettres, autcor
de jolies comedies, et Mem.
hre Lrés-distingué et iris—
jofluent du Jury dégusta—
tenr, cilé. 20
Dieulafoy, ( M. Michel)
pocie aimable vt ingénienx,
autexr d'no grand nombre
de jolies comédies-vaude-
villes, ewe. cité. 200
Dinde. ( moyen de suppléer
aux truffes en farcissant
nwue) y
Dende, (des trois méthodes
en usage pour déconprre
wne ) 56
Dindes. (considécations phi~
losnphiquessurles) 55
Dindes da Périgavd. ( des)
R

85
Dindes (des)de FUrllanois
et dn Gatioais. + 56

Dindes ravies. (des) 55
Dindes wex truffes.” ( des)
~ o

Dindes braisées. (des) 53
Dindes braisées aux truffes.
{ des 219
Dindonneanr. {(de Ya ma—
niere de décotper les) G
Diner (un) el qu'il soit, vaut
bica uoe chewmisce blauche.
322

Diner donné chez M. Robert,
le jeudi 3 décembre 807,
ciLé, 2ol
Diners blonds ( tes ) ct les
diners bruns, ¢ités., 206
Directoire exceutif ( le)

365

nous a mjs a la didte. 13
Dissection (dela) des picces
par les convives. 277
Disserialion sur la maniere
de fajre cuire les chapons
an gros sel, i
Division {dela ) de ce Ma-
nuel. 2K
Doinestiques & table (sen-
timenl de Autene sur la

présence des‘} ads
Du Boceage { {eu Madame )
citée. 2034

Duchesne( M. ), cité comme
tenani mzintenant pour Soa
compie le magasin de M,
Appert, a Paris, 233

Do Peffant { fen Madame
1a Marquise) . eitfe. 3oy

I)%ric/ze-("oulainc ( M)

vocat des panlardes, c1té.

237
Duras ( le Maréchal= Due
ce; , cilé. 8

Duval (M. ), conbsenr,
an Grand-Moenarque, eiic,

. © 333,

K.

Lau-de-vie de Cognac { de
ln 1rés-xicille) a 22 degrés,
de l. Mactignon. 2G5

Iechauder (de)a uéeessité *)
les plals suy lesquels on
doit dresser le yaii. £8

Foerevisses deu Rhin. (Histoire
abrégée des ) 179

Fcrevisses vivantes. ( le
moyen de leindre en rouge
les ) cité, 240

Figlogue er eutrie. - 2373

Eloge histerique du Fai-
san, o5

Eloge du Poulet, 07

Enirée des Convives (da i)
dans la salle du festin, 208

Fntremcts ( réflexions sar
les ) et sur Ja difhieulié deu
avoir de bons, méme anx
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plus graudes tables. 158
Entremets chauds (comment
« oo doit servir les) et les

ceémes, 258
Entremets ( les ) végblans

sont la Picrre de touche i

tafentd’nn cuisinier; ponr.

quoi. 238
ZLpaule de mouton ( Je la

maniece de découper m\e.:};
Lpertans. (des) 2£,i
Epicarien francais (1) ci-

devantleJournaldes Gonr-

wmauds ¢t des Bglics , cits.

WS

A 210
Epinards an velouté { des)
201

Escalopes delevraut, (des)
235

Escalopes de veau & lUes
sence d'anchors. (des) 141
Escalepes de ris de vean.
{ des 179
I (17) est la saison Ja plus
ingrate pour la bonne—
chére aoimule , et pour-
_quai. 161
Xaxcuse (toute invitation une
fois aceeptée , soit formel-
Iement , suit tacCilement,
wadwet plos d°). 263
Extemporary (I') ou Punch
a la minule, de M, Ap-
pert, tadiqné. 233
Extrait & Absinthe de Suisse
(del) 20

¥,

Faison. (du) a5
Faisan roti. (comment il faut
dfcauper le ) H
Farine de marrons d¢ Lyon
(1a ) indiguée, g1
favare , (feu M.) poite ai-
mable , cL vérilablement

{rancais, cité. 306
Fepunes jalousc:. (de ia

PABLE ALPHABETIQUE

triple impolitesse de quel-
ques} 314
Feres gourmandes de Phive
(dcs;. 204
Fevitlantines. (des) 214
Flans (des ) an chocolat et a
ta Maréchale. 190
Flans & la Jannot. (des) 194
Filets de canard au jus d'o-
range. (des) 198
Filzts de chevreunil pigucs.
(des) 135
Filets de licore (des ) glacds
& Pessence d'anchois. tf7)8
Fdets de lapereauxr a6 la
Rerry. {des 155
Filets de volatlle ada Belle-
vee. {Jdes) 1:0
Filels de merlun en profi-
teroles. (des} 234
Filets mignons alaSoudise.
(des) g1
Filots de poulet au beurre
J'écrevisse. (des ) 198
Filets de poulet en éEpis
granune, (des) 16y
Filels (des) de veau 4 la
Alontgolfier. 1
“elets de volatile d la L' Are
tois, (les) cilés et préconi-
s€8. 146
Fille de basse - cour ( une
boune } est plns rare au-
jourd'hul qu'une excellente
Janseuse. 63
Fille de 1 ans | (il est indis-
dispensable d'avair unc’)
Llondc , fraiche et jolic,
pour le service do Coup du
milten, 29
Fin-Aigle, { 0. ) professcur
de Mnémonique, cité, 20
Financiers (la table des) dela
tin du dix-buitiéme siccle,
cirée. n
Financidres anz traffes. 1¢8
Fin-Merle, (M.) personaage
de comédie, cité, 20
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Foles de Ivtles en caisses.

(des) :?8
Fortia de Pilles, (M. Al-
phonse-Toussaints. Marie~
Marscille de) ancien Offi-
cier au Régiment du Roi,
jnfanterie,ancier Gouver-
neur . Viguieret Comman-
dant en sucrvivance de la
ville, fandenrgs, sub urbe,
et banliene de Marscille; au.
jourd’hui Adjointdu Maire,
President des adnminisira—~
tions de bienfaizance , et
Mecmbre de l'Académic des
Scii-nces , Belles-Lettres et
Arts de la méme ville, ete,,
citd comme Autear dug
Voyage de deux "frangais
au Nord de¢ VEurope, deda
Correspondauec philoso—
phique d« Caillot du Val,
et de plusieurs autres ou-
vrages non moins piqnans.

2
Fortune ,{ pourquoi PAureur
regrette surtvut la perte de
sa) dévorde par la Révolu-
tion, 201
Foulgue, (de la ) voyes Hlo-
relle.
Fromage de cochon. (dun)

235
Fromages (des) de eréme, de
fry. 253

Fromages (les) fouetrds, mi-
glhces et panachee, de Ma-
dame Lambert , cités cLio.
diguds, 2%2

Fromages {(les) glacés , a la
créme, de M. Coupé, cités
¢t recommandés, 232

G.

Galantines d’anguille. (:les)
2

Galantines (es } Qu célébre

Prévast, citdes. 176G

36

Calantines auz truffes. 133
Carliure auxr chouz, (de la}
228

Garbures. ( histoire abrégée
des) 164
Garbures au fromage. (des)

as

Gardel | (Madame) cél&larz
danseuse de PAcadémicime
periale de Musigue, femme
aimable, citée. 233
Castronomie { dune chaire
de) a établir a Paris, 20
Gdiean des Rois (dun) pro-
Quit sous Ja forree de gi.
1ean de Mille-fenillys, con-
feclionné par le célébre
Piovget, etservi le 13 jan-
vier 18054 Pune des Séances
du Jury dégustaleur. 200
Cateauz d’amande.(des) a4x
Gateaux de gibler, (1cs) plus
& la mode antrefois qu’ana
jourd'hui. 179
Gétcauz de liévre. (des) 236
Giétenux de licore historiés,

(des) 179
Giétoauzr & la Maréehale.
(des) 224
Gdteauxr (des) de Dlilie-

fenilles. 199
Gelée dorange dc dMalic.
(de 1a) 225
Gelées au marasquin, ( des)

140
Gelées au vin de Malaga,
{des) 140

Gelées de cedrat. (Jes) 151
Gelees. { principes géadraus
sut bes 152
Gelees renversées. (des) B3
Geoffroy, (M.F AbbE) ancien
Professear d‘élmiuencc n
Uviversité de Paris, ré-
dactear du Feuilleton du
Journal des Débats, anjous-
3'hui Journal de PEmpire,
etc., citd. 23%
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George. ( M. ) patissier-cons
fiseur, cité. 333
Ccorge: - MWertmer, ( Mlle.)
actrice du ‘T'héatre Fran—
cais, néele 15janvicr 1787,
citce. 232
Gerard, (M.) dibraire, rue
S1L-André-des Arcs, indi-

ne. 328
Cibclotes a ta wmariniére.
(edes) 222

Gigot de mouton. {des dit-
férentes maniéres de cous
er un ) . At
Gilace { de la nécessité tfle
mettre les boissons 4 la)
peudant 1a caviculdr, 20}
Glaces (1es} en briquesde M,
Mazurier , ¢itées. 252
Glaces ( Mes cxcellentes ) en
tasse , du calé de Foi. 231

Glaces (ies) en tasse du café
Zappi, ci-devant Procope,
citées et rccommanddes. afa

fGoe/fe, (M, Arwand ) mem-
hre de Ja Sacidté Epicu-
rienne, séanie an Rocher
de Cancale, eti'un des bons
chansoanicrs do Cavean
moderne, cild. 306

Couvcrnement{diel'inflnence
d'un) sage et modérésur la
bonoe chére. 16

Graisse dore, (de 1a) de ses
vertus, ¢t deson utilité dans
la cuisine. 76

Crand Lama (le ) comparé
aux bécasses, 8

Crands airs (on doit dviter
de chauler de ) A able el
indme d’en prendre. 306

Cratifications aanuctles(des)
que les convives habiiués
dang vne maison , doivent
accorder aux valets qui les
v servent & table, 258

Gratius de lapercaux 3 la
turqus. (des) a3s

Crenades ev turban et jas~

pees. (des) . tex
renadins 2 la. chicorée.

fdes) . 15
Grenadins aux pointes d'as-
perges. (des) 177

Grimor de lu It'f.f}'niere, (Jen
M. Gaspard ) décédé en
1259, des sniles d'une m(:h-
gestion de paté de foies
gras, Fun des plus célébres
Gonrmards,du dix ~ hui-
ti¢mesiécle, ayculde P An-
trur, cilé, 29I

Grive. (Jdela) 103

Crive rétie. ( de 1a maniére
de découper une ) 109

Guérmence. (ducarré de vean
ala) 150

Cuémenée, { M. Je Princede
Polhan- ) célébre par sa
magnificence , of. surtont
por sa banqueroute de 28
wmilliens. 151

Caimard |, (Mlle.)} auviour-
d'hui Medame Despréanx ,
céicbre danseunse, citée, 233

H.
Huclis de gibier & la polo~

naise. ( des) 198
Hachis de perdreanx 4 la
Turque. (des) 169
Haricots blanes. (des) 171

Harico's wverts a l'aaglaise
{des)du graud Borillion.
159

Hatelettes de péches. { des ?

1o
Heure A laguelle ( de I°) dit
commencer et §nir un hou
déjruner-dinatoire. 251
Heure { @une maniére con-
mude et invariable pour
déterminer rigoureusement
I') d'on diner pric.  2ht
Heures du diaer, a Paris.
{ des 243
Hilarite.{desdouceursde 17)
306
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Hilarité (1' ) est la suite de
Pusage modéré des vins gc-
néreax. 305

Histoire d’une dinde hraisde
par ordre de lillusire et
vorace Soci€ié des Mercre-
dis. 30

Histoire générale , (1') par-
ticuliére etsecréte des prin-
cipaux Restaarateurs de
Paris, ouvrage promis el
anuvonce,. 291

Hiver( 1"} est pour uan Gour-
mand Ja Reiue des saisons;
et pourquoi. 205

Hopkins, ( Mlle. Josépbine)
ancienne Actrice-pensions
naire du Théatre francais,
citée comme !inveuteur
d’une excetlenle méthode
pounr conper les gigots dv
moutoo, 42

Hotel des Américains, (1)
cilé. 21

Hcrel des Americains, ( I‘?
est le premier Magasin de
comestibles de 1’Europe;
et pourguoi. 192

Hotel des Ameéricains, (I')
célébre wagasin de com-

mestibles , cité. 343
Huitres d'été { des ) da Ro-
cher de Cancale. 249

Hures d'esturgeon & la tor-
tue. (des) 176
Hures d'esturgeon & la tor-

tue ( des 199
Hures de szumon a la tor-
tue. (des) 191

Hures des angtier.(comment
ou doit décovper les ) 45
Hippolyte de la cuisine.
(quedest P) 231

1.

Inconvenance (delextréme)
des visites faites pendant
que Yon est a table. 213

Inconveuiens (des) du via

369

de Champagne mousseux.
298

Infiniment petits (démougs-
‘trationvivantedu probléme
des 194
Institution od ’on prend les
chevaux an verd, citée 23a
Institutions. ( Jes ) 232

Introit de tous Jes cepas ( les
huitres sont 1’). 4
Inyitations ( des principes

adoptls entre Gourmaads
sur le fait des 2t r
Ingiiations ( "les devoirs
qu'imposent les ) sont ré—
eiproques et n'obligent pas
moins nn Amphiteyon que
ses convives. 263
Inyite danses formes requi-
sss { des devoirs d'un cone
vive lorsqu’il est), 263

J.

Jacobins ( les ) nous out mis
pendant foug-temps 3 la
dicte. 13

Jalousies, ( des } 208

Jambon, ( des précautions &
prendee pour bien couper
o (3

)
Jambons 3 1a broche. ( des g
Jarrbons aux épinards, (des)

197

Jambous de  YWestphalie
(des ) aux légumes. 55
Jeu aprés le diner. { du) 253

Jourgniac de Saint-Meord
(M.), Fordateur, Présideny
perpéluel et Général enchef
de la Société vaiverselle
des Gobe - Mouches, <ité
pour som vaste, strideut
et incommensurable ap-
prtie. 219

Jury dégustateur ( Séance
mé¢morabledu ) citée. 200
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L.

Labour (MM,) neveux, mar-
chands de comestilies, vt
prooriétaires de I'Hdte) des
Awericains ,indigués. 192

Lacure {dela) gueiafévilu-
1iow 2 formée coiye le dix-
huili¢me elle dix-weuvidme
sidcle, sous le Tapport des
mhoeurs gourmandes, 327

La Ferrtére, | feu Madawe
1a Marquise de) citée, 291

La Fontaine, (Jean de) cilé.

&6

Leitues 4 Tespagnale. {des )

170

T.a Maeve , (M. el Madawe
de} aimables ct excellens
Ampbhittyons, cilés. =208

Lambert, (Madame la veuve)
excellente créwiére , quoi-
(que née daps uo salon, ine
({iqnée. 252

Lambert, {les fromages e
Madame ) ipndiguds et pré-

conises, 253
Fameth, (M.} cité. 223
Lapercau. (du) 5a

Lapcreauz de garcrue (les)
sont les aimables avant-
conrears de Pautumare. vh)

Lapcreanx de gar~ane. {it ne
fant iamais piquer les) 214

Lapin. (tn) Sz

Luquais (un) bien élevé doit
prroitre sourd 3 tons Jes
propos quil entend tewnir a
wahle. 239

La Rouille, ( M. de) négo-
cianten reépmtation pour les
jambons, 4 Rayonve. 2rc

La Rouille, ( plaintes élevées
coutre M. de) par des pitis-
sirrs de premiére classe
quil a trompés. 211

‘L Rue, (Madawe de) filledu

TABLE ALPHABETIQUE

¢éléhre Caron de Beaumar-
chais , femme aimable ct
remaplic detaleos, citée. 337
Laujon, { M. ) sncien Sceré-
tairc des commandemens
de M. le Comte de Cler-
mont , et de M. le Duc de
Bourbon; ancien Secrétaire
général du gouververment
de Champagne; Membre de
Tustiunt; doven des Chaw-
sovoiers du Jix- neatiéime
si¢ele, ete., oilé. 3ab
La ¥alliére, (le Doc de)

cilé. 11
L2 Blanc , (ML) pAlissier cé-
Iebre, cite, 243

Lecture ( les Amphitryons
actuels gobteut, en généd-
ral, assrz pen la) 338

J.e Gacque, (3.} restanrateur
ordinaire de Pillusire et
varace Sacidté des Mer-
credis, cil€, 6o

Le Gacque . (D) restaura-
weur, cité avec éloge, 206

Légumes vn bouteille, (les)
de M. Appert, cilds et re-
commandés comme Pune
des plus admirables inven-
tigns gourmandes du dix-
weuviéme sidele. 239

Le Bfaodt, (M) apothicaire
a S¢.-Brienc, ot fabricant
de Mautarde | indigué. ag

Le Moine, (M.) excellent dis-
tillatenr | cité, 343

Le Warr, (Nadamc)limana-
ditre , ct vropridtaive da
café de Foi, iadiquée a5¢

Le Noir, (€éloge dr la Gzure,
de Uesprit et de Pescellent
Lon de Madame) 251

Le Sage, (M.) aucien pitise
sler | oite, 236

Le ﬂage, {M.) ancien patis~
sieT, Cité. 343

L Espinasse, ((eu Mademoi-
sejle de) citea,
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Levraue, (du) 51
Fiévre. (da) S1

Linge blanc. {les convives
doiveat Loujonrs &tre en)
: 323
Ligqueurs. (du service des)
281
Longes de veau de Pouloise.
(des) 254
Louanges gourmandes. (des)
. 323
Lotet, { M.) célébre joncur
de fortc-piano, ctc., cité.
233
Louis XIIT, Roi de Freance.
du tewpéranment foibleet
cacochyme de 7
Louis NIV, Roi de France,
cité. 7
Lowes X7 { des progrés de
la cuisine sous ¢ régne dz)
€
Louts X}V, (le siécle Je‘J)
cits, 1ho
Louis XPF, Roide Franse,
toit plutét gros mangenr
yue Gourmaund, 10
Louts XV{, (le régne de)
cidé, 130
Larembourg. (feu Madame
ta Maréchale de) d’sxbord
Duchesse de Villerov, ci-
tée pour sa gourmandise el
ses graces, 156
Zyon, (la ville de) recom-
maundable par ses fritaces ,
ele. , e1c. 22
)|

Rlaille , (few M. ) le premier
homme de Moniarde de
’Enrape, cilé. 2

Alains {ce quelon deit faire
atable de ses ) lorsque i'on
ne mauge pas. 27%

HMatsons ( c{-‘. certaines) de
Paris, ou les cattes paient
le diner. 284

Maisons d’autrefois {1 ira-

ONNEE. 371

vail de la cuisine daws les
grandes ) reposait sur\rois
chefs principans, 18z
Multre d’hotel (le) devroit
Loujours découper lesgros.
ses piecrs 3 avaniages ‘de
cette méthode. 77
Maitres d’hotel ( Nécrologic
des §ramls} du diz-baiticwe
siccle, apnoncéc. 29%
Manger (comment if faut)
Jes ramequins aa fromage.
o3

Muniére expiditive e cone-
modde (dune ) de secvir le
patage, imaginée par Mlle,
Emilie Contat, 296
BManiére de servirle Coutp du
miléien. (de la premiere)

2

Maniére deseryir le Coup fdu
milien. (de la sccoode )

o
Marasquin de truffes (le)
de M. Bouscarrat, exeel-
lear distiliatenr a Cler=
wont-Ferrand , cité, =221
Marcassin ( ce qu'vn) ost &
‘mn cochon de lait. 231
Marchés, (il est ufeessaire
yu’un Amphitryon setrapse
porte quelqoefois dans tes)
oo loul au mojns qwil y
envoie souvent A sa place
on homme de confiance,
un parent ou un ami. 343
Dariage de Figaro (le) ou
fa Folle Journde, comdidie
de Beawmarchais , citée.
303

Baric de Pologne, (Lec-
zinska ) Reince de Erance,
citde commwe trés- Gour~
mausle , el €omme inven-
tsur de divers vagolits, 159
MMarinieres de barbillons.
{des) 16y
Daraize perpétuelle (1a)
de Ia ruc des Graads-Au-



~
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gustins , citée, indiquée et
précouisée, 78
Marmite perpetuelle (la)
suor le feu depuis plus Pun
siécle, cilée ¢t recomman-
dée aux amateurs, ! 146
Masson., (M.) excellent
charcutier de St.-Germain-
en-Laye, cité. 15
Mauconseil, { feu Madame
Ja Marquise de), citée,
156
Mazimum (des déplorables
effeis que laloidv) eul sur
les denrées. 13
Mazurier, ( M.) limaonadier-
glacier, et irés-bon officier,
indiqué, 252
Menu: débinitionr de ce mot,
dans son acceplion gour-
mande, 12t
Meru. (de quelle imporlance
esL la confection d'un) 123
Men. (combien peuil exjste
d’Amphiitryons en €ral de
composer on méme e dis-
cuter un ) ra3
DNenus (des) routiniers, 124
Menus. {eomhien il importe
de varier les) 124
Menus. ( précepte de Des-
" préaus applicable aux) 125
Menus. ( da rapport’ qui
existe catre les sonuvels et
les ) 125
Mercredis. Voyer Société
des Mercredis.
Meringues ( dans que) mo-
ment il faue garnir les)
152
Mcthode {]a) acinelle qui
Jace le vin'ardinaire sous
a maia des convives, est
de trus points préférale &
T'ancienne. 20
Motz , ()a bonne ville de)
TenommeEr pour ses excel.
leus hees-figues, 107
Mczeray , (Mlle. Marie-

TABLE ALPHABETIQUE

Antoinette-Joséphine} née
a Daris le 10 mai 1574, et
Punedes plusaimables Ac-
irices du Théatre-Francais,
cilée. 200
HMigneaur , (le chiteaude )
délicieux séjour auprés de
Poissy , appartenant & M.

J. B. De Cretot. 246
Minimes aux legumes, (des)
235

HMirepoia, (feu Madame la
Maréchale de) citéc etapa

récide. 165
Miroton de poires. {du)
162

Moddle des Af'npfzitryon:
rurauz, (le) cité, a4b
Mezers (des) des becs - fi-

gucs, ton
Meeurs de la truite. ( des)
111

Moien pour bien digérer las
pités de foics gras. 213
Montaigne , cité. )
Hontgelas, (lesiear) pre-
miter Garcon de théitre de’
ia Comédie el do ‘Théatre-
Francais , cilé. 233
Rontplas (M. de ), avcien
Magistrat et Gastronome
célebre , cilé. 157
Montgolfier (feu M. ), Pa-
fe 5
perter d’Anaonay et I'in—
venteur des Globes aéros-
taligues, que personne n’a
pu parvenir encore i diri-
er ; rité comme: 1ant £ga-
ement. Iinventeur des fi-
fle1s de vean qus partent son
nom. 19
fMontmorency (le Duc de ),
premicrfaronchrétien et je
Rouget des gemilshommes
de l'ancicone France , cit¢
coume linventlenr de l'en-
tréc de pouldarde qui porte
fon aQu, 156
Morale épicuricnne €1 gours
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mande de la Duches<e de
Berry, ile du Régent, 156
Morceaux caquerés ( avan.
tage des } sur les autres.
3o1

Moreau { M, ) membre dela
Société épicurienne dn Ho-
eher de Caznecalc, autear
de charmantes cumdédies-
vaudevilles, et de trés-jolies

chausons, cité. Joh
Blorelle. (dcla ) 84
Morelle, ( qualités diétéli-
quesde 1a) 81
Horelle { de la manidre de
découper 1a ) 85

Bloriltion , (M.) cuisinier né-
Iébre, el dans sonm remps
Pun des premiers de Paris
pouar accommoder les car-

des., 205

Mort (1a ) méme ne dispeuse
poiat un Amphitryen de
donuer un repas annoneg,
et dout fes invitations ont
€16 aceepides. 264

Mottes de Gournay £t d'lsi-
gry. { histoire des ) 14

Hlaston. ( eloge du ) 42

Nicuton de Ganges (du) et
da moouton de Pré-salé, 43

Moutons ( les } de Beauvais ,
dn Cotentin et des Ar-
dennes , accourent i toutes
Jambes a Paris, 14

: N

KNavets & la Chartres, ( des)
238

Nccessité ( de )a ) Qe s"occu.
per nominativement de cha-
cuan des convives, si 'on
veut avoir Je rennm d'un
bon Awphiuyon. 320
Nécessité ( de 1a ) d'étre a
tahle, prudent et réservé
Gans ses propos, 302
HNécessité { de 1a ) de con-

373

noitre et déludier les us ev
codlumes de la civilité
gourmande, 271

. Necker. ( porirait non flaité

sans doule, mals tris-res-
semblantde M. 217
Nesie, { M. le Marquis de )
premiec Marquis de Pap-
cicoune France, ¢ité. 136
Vicolay, ( M. Scipiou de)*
cité. an!
WN6ces de ChartesIX, Roi de
France , (les ) citées. 55
Noél Lasserre , ( BL.) distil.
ateur, eite, 343
Noix de beruf en bedeavx
et auvindeMadére.(des)
I L3
Nombre (4 quel point le)d%;
Meédecins et des indiges-
tions s’cst accru 3 Paris,
depuis 1803, .1y
Noms ( les ) d’Amphitryon
et d'avare sexcluent mici-
proquement. 38

Ol

Observateurs a gages , (des)
vblgairetnent sowmmeés Mou-
chards, 302

Obsergation dictélique sur
S’usage du Punch. 299

®ufs poches & Pessence de
gibier. (des) 130

@ufs pochés { comment doi-
vent étre confectionnés jes)
pour paroitreexcellens. 223

@ufspochés au naturel.(des)

223

Ofe. (de ¥ ) 5

Ore. { de la maniére de dé-
couper U i

Qies ' Alencon, (des } -5

Oies. (injustice du préjugs
quisest étab)i dans le grangd
monde contre les ) 55

Oles a la cendre, { des ) sy

Qiseau cheri de Feénas Cul -
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fipyge. (que! est1”) 237
Omeloites aux traffes.(des )
19d

Qrdre (') et I"économiesont
e« premidres sources de la
magnificence, 344
Ordres religicux ( sivedres
regrets dos Goutmawrds sur
Ia  destruction des ) en
France. &3
Creilles de veaw en menus
droits. { des) 16y
Origine dn tou de familiarité
et dimpertinence que la
plupart des laguaisont pris
avec Irurs mattres. 2G2
Origine(del}dunomdonné
a quelques ragodits. 127
Origine (de P ) de la plupart
da nos grands Restaurateurs

13

Orly (des) filets de carpe 4 la
198

Oreolan. ((de 1) 10b

Ortolan (1") ne se découye
point, 'en n'cn fail qu’une
scules bouchie, 100

Cudard, ( M. ) confiseur,
anx Vjcus-Amis, ciné, 343

Qutarde.(dc) ) 62

P,

Fain (1t faut absolument
rompte son ) i lable, et ne
iamais le couper. 2752

Pains a la I’QOrléans. (des )

156

Palais de bocuf a ka Powpa.
donr. (des) 103

Palais de beenf an vin dn
Madéree, (des) 234

Pannard,lecréateur du Vau-
deville et des rondcs sati~
rigues et morales, cité. 306

Panneguets (des) du graod
Moriliion, 139

Paon. (du) a3

Paon cit, { de la maoicre de

découper le) o4
Paonneaux (des) chezlesRo-
majus. 3

9

Papiers publics ( le salon
drattente d'un bon Amphi-
tryon doit éire muni des)

les plus esLimés. al
Papiilotes de lapereauz.
{des) a34

Paradis en abrégé, {ce que
cest que le ) 178
Paradis en miviateve, (le}
ce que e'est. 142
Pm'ahélc (petit) des chapons
et Jdes faiaans. gh
Parallele du Cuisinier et du
Comidien, °x
Parasites. (un hon Amphi-
tryon doil écarter de chez
Tui les 326
Parfaits convives (Jes) sont
trés-rares. 345
Parler Las (un convive doit
s’abstenir de) avec son voi-
sin pendagt toute fa durée
des repas. 289
Parler bas (ur ue doit poiny)
ason valetdevantlesautees
convives. 2"
Part des voleurs, (dela) 31
Passion de V. 8. J.-C. (les
instrumens de la )} se trou=
veni tous dans Ja tite des
gros bracliets. 13
Pgté ( céichre) ehaud de pa-
Jais de beeunf, mangé en
1785 , 2 Croismare , cité,
234
BPéte de poularde nux trufics.
{(d’un) 236
Pdrés de canard ' Amiens.
{des) 8r
Pdics de canard I Amicas
{les) ont doublé de prig, et
sont cependani bicn inains
hons qu'aulrefois. 81
Pdtes 'esturgeon, d’Abbe~
vilde, {les) citds, 83
P dtés chauds de membres de
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faisans au fumct. {(des) 136
Pdte's chauds de quencelles de
gibier. (des) 157
Pates chauds de cervelles
(les)comparésaux baltades,
166
P é&tés (des) de foies de canard
de Toulouse, 212
Pdees (des) de feies doic de
Strasboury, 312
Pdtés de foies gras {les) eow-
parés a Pyrrhus. 212
Pétes de palais de bonf, de
M. Rouget, (les) cilds. 235
Patcs de Pithiviers. (des) 188
Peau du cockon de lait { du
senl moven de manger cro-
quante Ja } céii. 97
Pécheur du Roi (l€) & Steas-
bourg , ¢ité. 113
Pendule (vae) & secondes, &
équation et bien réglée est
un mcable indispensablc
cher les Ampbhilryons. 166
Perdrveau. (du) 8y
Perdreaus (maniére de dé—
couper les) 4 la broche. ga
Perdreaur & la Mountglas.
{des) 157
Perrdriz. (de 1a) 9
Perdrix rouge. (€loge de [a)

1

&
Perrier, (AL} mauvvais ptis-
sicr, citd, 183
Persiffiage aimable(legrand
art du ) possédé par Tes
ens de la Cour d'autce-
fois, semble roul - & - fais
perdn aujourd’hui. 326
Petits painsde seigle/desiuag
Petits gdreaur au riz. (des)

224
Petits patés 3 la Mazasine,
(des 235

Petits pois (des) du grand
M criI{,ion. ) § 15¢
Petites bouchdes. (des) 235
Pretites houchees defoie gras,
{des) 178

RAISONNEE.
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Petites bonehees de puréedle
gibier. ( des) 142
Petites bouchées a Ja Reine.
(des) 1.
Pidce de bauf, ou houills,
{ comment op doit décou~
per la) 33
Diéces de petit four. (scul
woyen de munger excet-
lentes l+s) y&a
Ligeon. {(du) o
Digeor roti. { dela manidre
de découper le ) e
Pigeons au heurre d'écrevis-
ses. (des) 169
Pigeons dc votiére. (des)ioe
Pigeons bizets! (des) o0
Pigeons ramicrs. {des) 100
Pigeons cauchois.  de Vori~
ging erde [injusticc du pré~
jugé drabli contreles) rox
Plutarque de la jeunesse,
{le) ouvrage utile, cité. 328
Point de cuisinier, point d’a.
miés 3oq
Politesse (de 1a) cL des égards
des convives pour PAmnpbi-
tryon, 3.3
Poalitesse gonrinande (1a) ae
dait point étre confondae
avec la politesse mondaine.
233
Pommes de rerre 1 Tliae
lienna, (des 233
Pompadour. (des fletsd 1a)
15>
Pompadour, (e Yorigine ds
Madame fa Marouise de?
Dattresse de Louis XV, ot
des services rendus par elle
ala cuisine, 13
Pompadour , { Madame 1a
Marquise de ) née Poisson.,
citée. 133
Porte-verres(des ) en acajous
ils doivent d&ire acheids
dansles magasins do Singe
vert, rue des Areis, a Paris
2
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Portrait da Mopiie prs Am.
PHITRYONS. 343
Portrait de la Duchesse de
Berry, Glle du Régent. 156
Potage a ta Camerani, (e )
cité. 220
Potage & la Fauxbonne.(du)
, 228
Potage & {a Xavier. (origine
du) 168
Potage & lu Condé, (origine
du ) 168
Potages ala Fulienne.{ des)

a
Potages & da Necker, (des-,)
a1
Potages de purce de g:’bicrg
es

: 197
Poucllan, ( M. ) célébre né-
gociant de Bayoune, est le
premier hom:me de France
pour les jambons. 211
Louillan, ( M. ) sans tache
comtue ses jambons , mérite
la ¢onfiance des consom-
matenrs, 211
Poularde. (dela) 64
Poularde et du chapon,
( grand €éloge de la) 64
Poularde. ( dcla magiérele
découper la ) 66

Poularaes du Maine.{des )
G

Poulardes duPays de Caux.
(des ) 61
Poulardes de ia Flécke.
(des) b4
Poulardes du Galtnois et de
P’Oricanois. (des} 65
Poulardes de Bresse. (dez)
N]

Poulardes & la ravigote.

( des 184

Poulardes & la Montmo-

rency- (des ) 156

Poulardes aux truffes. (de3s;
2

~+
Poule bouillic. (dela ) 7o
Poule bouillie, { de 14" ma—

niére de découper la) 73
Poule d'eau.(dela) Voyez
Morelle.

Poulece. (du) 97
Poulet réri. ( comment vn
doit déconper le ) gs

Poulets bouddlis, { des) 74
Poulets en bedeaux. (des )
. o
Poulets en demi-douil. (des)
204
Poulets de grairn, (des) 98
Poulets normnands. (des ) 48
Poulets conemuns ( des ) oun
a fricasser. ¢
Pouleis & la Villeroy. (des)
156
Préville, ( Pierre-Louis Du-
but) le plus grand Comé-
dien du 18e. siécle, cité.
- 308
Prévost , falricant de Ga-
lantines. ( regrets sur la
retraite de M.) 138
Prevost.(M. jancien cnisinier
de M. le Duc de Céreste-
+ Brapcas, inveoteur des Ga-
lantines, et surnommé le
Chaptal de la cuisine,
cité, 236
Prevost, (Bl ) célébre ioven-
teur et fabricant de Galen-
tiues, cité. 179
Prineurs. ( véflexions géné-
rales et seusées sur les )

205
Prince de la mer. { quel cst
e ) 108

Printemps (le ) est la saison
la moins favorable A la
bonnc chére ; et pourguoi.

YA

Procés entre les poulardes
du Mans e celles de la
Fléche, ( )e ) rappelc. 237

Profiterviesde filets de mer~
fan. ( des) 162

Propos G table, ( de guelle
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wature doivent étre , eu gé-
néral ( les) 3u5
Proton { M. ) piuissier, gen-
drede M. Le Sage, ¢l son
surcessenr  dans la  rue
Montorguei) , cilé. 230
Provenchére,le pére (frul\l.)
¢ité ¢omme le plus grand
homme de pite de toulle
Ganots. 168
Pucelages. (des) 203
Pucelages et des Jalousies.
( des ) 341
Punch. ( duservice du ) 239
Purée de bécasses. (dela) 88

Puree de marrons. { des po-
tages 4 la ) 191
Purée devolaille, garnic2la
Provencale.{dela) 138
Purces de gibier(des) a la
turque. 199
Purées de haricots blancs a
la Polonaise. (des) 188
Pyrrius , roi P’Epire et Els
d'Achille, ciléd, 212

Q.

ualites dierétiques ( des )
dn ligvre et du laperean.
53
ualités (des huit ) indis-
peosables pour coastituer
un bon Amphitryon. 313
Quartier de mouton & la
Godard. (du ) 191
Qucnelles de carpe ( des)
au soleil. 202
Question gourmande (solu-
tion d'une)irés-importante.
123
Queunes d’esturgeon au vin
“~ J s M -
de Madére. (des) 0

o

377

Quitter la table, ( quand il
faut y 273

K

ftagondet, (N, } Fabricant
de E‘arlu‘e de marrons Je
Lyow, & Pariy, judigqué,
19X

au  fromaze,
( des ) . 193
Ramequins  au  fromage.
{ counnent on doit manger
les) 24s
figt, (M.) parissier, re—
Ccommanie pour les pitces
de pt‘til four, 186
flat, (M.) patissier en ré-
Ptation , eité, 208
I-Ia(._( M. ) pAticsier, aimé des
Censde bLettres rcitd. 353
ficchaud . (feu d.) fameux
cuisinicr du dernicr Prince
de Condé, fordateur d'une
des premijeres éeoles duder-
Ricr sicele R cig 78
Reconemandations (des pein-
cipales) que Jes convives
doivent fafre & Jeurs gens,
lorsque 'usage de la muison
leur permer de les garder
derriére eux. 235
Réflexions douloureuses sur
fe sort qui attend presque
lous les gramis cuisinters
daos leur viellesse. 200
Régzence du Duc d’Orléans
(inflnence de Ja ) sur la
bonue chére, en lrance, g
Régence de Philippe , Duc
d'Qrléans. (les beanxjours
de la} cités, 155
Reéglemens de M, Ase, (lesy
cités, délinis , promis «t
anaencés aux awmatears,
2bo

Legrets de I'Antent. 3.8
Heine des marais. (qucije
est la) o)

Rumequins
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Heine des poissons d'eau
douce. (quelleest la) 112
Renvoyor (de Ja nécessité de)
les valets au dessert. 287
Hetour {du) des convives
dzns lesalon. 249
Retraite, { comment les con-
vives doivent faire) 284
Revaolution {de Yinthirnee Je
aY sur {a bonne chére. 12
Rhwm (du ) de la Sa ma's'quc‘:
. egh

Richard, (M.} célibre pilis-
siev ’Abbeville, cité, 33
LKicheliew , ( le Cardinal
de ) premier Ministre sous
Lious XIII, cité. 7
Richelicu , ( le Maréchal ,
Dac de ) cité. £
Rickelive , ( ¢ Maréehal .

Duc de ) cité. 8
Bickelicu’, ( le Narvéchal,
Duc de ) cité, 157

Rincer la bouche i lable
( comlien il est incdécent
dz se ) fot-on Prince Sou-
verain, 333

His de weau 3 la PArtois,
cdes) 187

Aiz i la purée de navets. (ré-
flexigns sut Je) 2293

Robery ,(fou M,) cité pour la
sance uia immorta{isé son
nom. 175

Robert (M.) le jeanc, restau-
ratear, n’a de soan illustre
fzére (que le nom, 306

Robert Painé, (M.) ancien
restaurateur , Cité, 34

Hobert (M) I'ainé, Contrg-
jeur de 1abanche du Graund
Duc de¢ Rerg, et le plas
grand QCuisinier de Page
actuel , cild, 20H

Rocher de Cancale, (I}
citd, 61

Bocher de Lancale, (les ex-
cullentes volaiiles norwman-

TABLE ALPHOABETIQUE

des du) indiguées anx con-
NOLESCUTS. g
Rocher de Cancale, {le)
Cite, 104
R0i des potages. {fuel est le)
239

Kornains {les) connoissoient
rarfaiteinent €L bien misux
tne nous Part d'élever les
cevaelles, 82
Rowuzget, (M. pAlissier trés—
v céldbie, snrnammeé fe Monts
morency du tour, ¢ité pour
susexeclientesbayonuaises.
g

Reugel | (M.) phiissier ce-
lele, cité, 170
Rongee, ( M, ) patissier cé&
fébre, cxé, 180
Rowgget, (ML) piissicr cia
lihie, cité, 208
fougut, (M ) 1rés-habile pa.
tissier, €L Cliaucelivr-Garde
des Sceaus du Jury dégns-
tateur ; cité et judiué, 158
Rouget, (M) patissier cé-
1ébre, cilé. 313
Rousscan, {Madame lavenve)
ancien ccnlseur (aa i“id_élc

Berger, citée. 343
S.
Sajnt Florentins, (des) 185

Sawnt-Henard. (M. de) Foyez
Jousgiiac.

Salades acolythes. 254
Sielnii do Bernacdin, (%)
cité. 85-57

Salinis de plaviers. (des) 223
Saimss domestiques. {des) 58
Salinis de perdecans. (des; 92
Sanglicr. (du) 4a
‘unce perilive (d'pne) pour
les cananls 2 1a broche. 8o
Stuces blanclres. (considéca-
tioa snr les) 209
Sauves blanches (les) de Pas



ET RAISONNEE.

ris sont presque toujoinrs
mauvaises, el pourquol. 203
Sances blanches (les) de
Lyou sout excellentes, at

pourquoi. 208
Sauces aux temales (des) que
fon  peut  confectionuer

dans toutes les saisous.130
Yaucisses (.‘/'ti!)f;hl. (dos) p<3
Saumon & la broche. (dv) 197
Saumon en caissa, (du) 203
Saumon froiil. (du) 236
Sautes de filets de cercelle,

(des) 233
Sautés de perdrean ( des ) 4

1a Singara. 208
Sautes (Bes) de perdreaux

anx truifes, 153
Sautcs (des) de volnille an
. suprime. 159
Sautds de pigcon au sang.
(des) 165
Santés de volaille a la Pro-
vencale, {drs) 169

Sawuigs de saomou i Ilia—
ftenoe. (des) 153
Saries an supréme. (les) 210
Seatés du dix neuridmesiéelea
{ee qui dissiogoe fes) de
ceuz du dix-hnilicme, 211
Sautes aux tenffes, (des) 223
Sawés de truftes, au vin de
Champagne. (des) 8o
Sautes de volaille 4 la p&%’é

sanne. {des) 1
Sautés de volaille an veloulé
réduit. (rles) 148

Seauz (des) de porcc!a-ﬁe
o de cristal, placés sur la
table. LI

Seigneurs {des} de la Cour
de Louis XV. 1

Servantes. ( des menbles of-
ficieux connus sous le nom
de) 285

Service des plats (du ) par
les convives, 299

Service du potage. (du) %70
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Service des vins ( combien
le) forme unc branche es—
sentielle deceluil d'un grand
repus. 293

Services (des) importans et
multipliés que le baeuf rend
# la cuisine. 36

Serviette ( ce que 1’on doit
faire de sa) A table, 22

Servir et buive { comment
Yon doit } les vins d'entre—
mets et de dessert. 267

Servoit ( comment on) aulre-
fois le vin ordinaire & cha-
ue coovive, 204

Socicré des Mercredis. (éloge
de la trés-vorace ) Go

Socicté des Mercredis, (Vil-
lustreet vorace ) citée. 306

Saubise. ( des carbonnades &
1) 150

Soubise, {leMaréchal Prince
dc Rohan) excellent Am-
phiteyos, quoique fort man-
vais (zénéral. cité. 5

Souffles. { combien il importe
de ne pas faire languir one
sewle tainute les ) 136

Sonffldés & 1a vaville, (des{]

1.

Sonfflés A la Jannot (origim?&r
présamuée des) 162

oupe anx ceriscs (dela) dn

grand Morillion. 15
Soupe 4 la Lortue. ( de la)
228

Souper (tout mons annonco
que be) va biemtét renaitre
& Paris, 244
Stanistas Leczinski, Rnt e
Pologne. Duc d¢ Lorraine
¢t de Bar, inventenr du
baba, cité. 190
Sreard, (M) anvien Censeur
royal et Jes ‘Théfieres , Pun
des guaraole del’Académie
frencaize, Secrélaire pera
patuel de la seconde classe
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e Plostitul national , Mem-
bre dela Légion dhonmeunr,

ele. cte. o Cité 308
Suddoises dc povme. {des)
224

Supérioritc des perdris vous
ges sur les grises, (de la)
ot

. v «
Supplice (du) quéprouvent
jes vaiets a Ja table des
maitres. 286

T.

Table (1a) offrc, sons tous
Ies vapporis, uac aridre
i épisable, 338

Z'alons de bottes glacés{ dc.ss)

1

Tanrade, (M.) illusire f'ab?i-
cant de sirops et trés-hon
distitlatenr | cité, 343

Turif du prix des denrées ;
{itév itimpossible de don-
ner , dans nu Qurrage el
gnecelai-ci, ub ) pourygu o'i.

3%

Tarteleties & la Chartres.
t des) A

Tendrons de vcan i la d Ar-
wnaguac. { des ) gt

Dendrons de veau au soled
et aln I’Of)lpmiour. (des )

.-

Zerrines de Werac, (des) nq.l'z

Tessé, ( M, le Conate de)
preoier Ecuyer de la fene

Reine, cité. . 11
Tetesdeveandu Puits-Cer-
tain. ( des) 3

Tete de veau. (comment l’ofw,
doit s’v prendre pour dé-
coupér et servirune ) 3g

Xetesde veaw {es) du Puits-
Cerlain, indiqudes comme
le milien le plus apparent |
Ye plas convenable, le meil -
leur ¢l fe plus nwuritif de

TABLE ALPHABETIQUE

tont déjefiner dinatoire. 233
Timbales au cafe. (des) 143
Toiletic obligce (dela ) dey

coDvives. 20 ¢
Tortue. ( priucipes de la)

13
Tortue, ( origive des ragoius
dits 3 1a) 1<6
Tortue, (quels sont Tes va—
gots anxquels on donne
le nom de) a2q
Traité de la dissection dezs
viandes a table. ( petit)
25

ZTruelle (instruction surla
donton sesert pour diyviser

les gros poissons. 1§
Truffer. ((définition du nou-

veas verhe ) a2t
Traffer ( de l'art de ) les

dindus. 220
Truffes ( quaud Jes } sont

reellement bonues 3 Paris.

204
Pruffes-primenrs (1es) sool
indignes du palais * QPan

vrai Gourmand, 205
Truffesa la serviette ; (des)

peurquol ainsi nommées,

and

Truffes & la servictte. ( ce
wil esL permis de faire a
tabie des) a2}
Lruffes ¢ la servictte ( on
doit servir les ) en nompre
au moius dgal A celui des

convives. 224
T'ruffes au pin de Champa-

gne. ( pourquoi les Dames

font tant decas des ) a4
Trow obscur ( le petir ) de

Madame Chevet indiqué

aux amatenrs. 193
Truite. (dela) o
Truite. ( de ta maniére de

couper et de servirla ) 11qg
Truites du Lac de Gendve,

(des) 116



ET RAISOXNNEEL,

Truites sanmonées de Stras-
bourg. { des ) 22]
Turbans de filets de lape-
reaut. { des) a1z
Tlu't‘:ot.'( du) o8
Turbot, ( communt oa doit
déeonper ets.rvirle} 108
urgot , (fen M, Avue-Ro—
beit) Contzdleur général
des finapces , sous Louis
X V1, cité 293

U

Usage du monde (1') est un
trés-grand maitre en fait de
politesse gourmaude, 2ba

v

Falets (1es } doivent étre ab-
solumentexclus dusesvice,
au dejefiner. 251

Falets ctrangers (ler) doi-
vent obéissance 2 I'Amphi-
trvon pendant toute Ja da-
rée du repas. 239

Yaudeviile, (le I'héftre du)
aité. %0

Fran, { doyge du 3y

Feraout (le) wn'est autre
chose gue dn vio e Toksv
dars lrquel an a faitinfu-
zer de IMabsinthe, 246

Feruionu! ( ¢est d'un verre
d’exce TenL ) que sc com-
pose le Conp dravani, 266

Fers de Racine. [ comment
doivent étre Jusles) 235

Pertas diélftiques du conp
du miliru, 2g5

Very, (3.} restauraleur,
citd, 313

Ferges de g ans (les) sont
fort rarus i Paris, 267

¥in blanc ordinaire. (pro-
portian dJans laquelle on
Joitseryie te) 294

Vin de Champacne mous-
scuz, {du) 203

381

Vin nuptial. (du service du)
. 30a

Fin ordinaire. {dn) 233

¥Vins d’entremets. ( du ser—

vice des) 259
7 e, . -

Fins (1es) crdinaires, d'en-
tremets et de¢ liguenr, doi-
vent toujours éire servis
dans leurs bouteilles, et
jamais transvasés dans des
earafes , &t moing qu’i!s Be
déposent. 294

Virgile francais. (quel esl
le 13a

Frisites dappétit, {des)

Visites de digestion, (des)

Jog

Visites de digestion. { con-
sidérations suv bes) 318

Visites inlempestives, (@:'-S;

BT

Flisites preparatoircs, {des)
3i0

Visites nutritives. (e ez
tréme jmporlance d=5) 300
Prewr des (Tourmands pany
la renaissance des Bisyaes.
12s

Poler (an bon Amphilryrn
doite {aissec na paa} par
ses gens, atin &'en &k Licw
Servi. 319
Foluais, (Mlle.) Acirice du

Thédne- Urancais , nde le

4 wai 1955, cliee, 232

Y olsecu-vent «& fla Bersv.
{ des 199
Fols- qu-vent (des) i la
veale. 156

FPoltaire, ¢ Trancois - marie
Arauet de j Geatithomme
ordivaire duRoi, Scigaens
de Fermev, Pun des qua-
rante de PAcadémic frao-
caise , cité. 34

Poltaire, (Francois - Mavie
Arcouet de ) cite, a3y
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Vv,

IV atel, Matice - W™hotel dn
erand Condé, cité. S

- S2 ot glorieuse.

$uteler, ( feu M, Henri)
Reecevear - général des Fi-
nances, V'na des quarante
de I'Académie [rancaise,
homnte aimauat ot coltivant
avee suocés Lous les arts,
citd, 3ug

eimer, niée en 1587, (Mlle.)
Yoyez Georges

W estphaliens (vommentles)
mangent leur jambon cru.

z. 156

Zopypi. (M) trés.bon limo-
nadier-glacier , successeur
deMM. Procope et Dubuis-
sou , indigué. a3

Fin de la Table alplabitique et raisonnde des
priacipales Maniéres contenues dans le MANGEL

rry AMPHITRYONS.
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ANNORNGE.

Les méimes Libraires vout bientdl mettre rons presse
Je DicTioNnaIRE n® Cursiye, ou Manuwel
des Gourmands, par I'Auteur de 'dbnanach des
Gourmands,du Manuel des Amphitryons, de ! Alambic
Littdraire,, du Censewr Dramaiigue, de la lorgnette
Philosophique, etc.

Cet onvrage , formant wn fort volume i -8°.,
renfermera ung Nomenclature alphahétique et ra:-
sonnée des prodmits alimentaires les plus recherchés
par les Gourmands, avec un grand wombre de
Recettes savantes, curieuses et 1nédites. La copie est
déja fort avancée, et ['auteur apporte lous ses soins
arendre ce Dictionnaire digne d'éire un jour Je Manuel
lexique de tous fes vrais Gourmands. On espére qu'il
pourra paroitre vers la St-Martin de 1808.

On trouve chez Capelle et Renand, Libraires, rue
J.-J. Rousseanr, No. 6, tous les ouvrages publiés
depwis 1780, par Bl. Grinop DE 1A REYNIERB;
lesdits Tibrawwes ticument lancienne et la nouvelle
Librairie dans tous les genres, et leuar marson est
surtout connue pour une mmaison de commssion, s
envowent, franc de port et d'emballage, tous les hivres
quon lcur demande , ot dont on leur a fait passer les
fonds, aux mémes prix qu'ils ont été annoncés dansles
Catalogues et dans les Journanx, mais il faut que la
demande s'éléve au moins i quarante francs.
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TAUTES ESSENTIELLES A CORRIGER.

Tage 8, ligne g, Bichamel; lisez Béchamel.

.?’ilge 37, ligne 14, lalonge; lisez de la longe.

Page 81, ligne 3, la causee; flises la cause.

Page 93, ligne 10, [a Reine Monde; lisez la Reine du
Monde. ,

Page 111, ligne 3, toujours, sur ; Zisez tonjours sur.

Page 145, higne derniére, des; lisez des jalousies.

Page 154, ligne 18, libidineuse; fises voluptueuses.

Page 170, ligne 12, Grand-Duc ; Zisez Duc.

Page 201, ligne 12, au au ; Zsez au,

Page 233,ligne 20 delaNote, ces excés; lisez cet excés.

Page 233, ligne 7 de la Note, Lounisc; lisez Louis.

Page 275, ligne 24, au mot; isez-du substantif.

Page 287,ligne 11, épanchement; fisez épanchemens.

Page 320, ligne 8, distrubtion ; Zisez Qistribulion.

Puge 324, lignc 13, qu'd & lises gu'a,

Page 323, ligne 23, supprimes donc.

I'age 329, lxone 5, paz; lisez par.

Page 338, ]wuc » dela Note, zn01t lisez auroit,

Page 1d. lwne 12 de la Note, guol Un lisez goiit; un.

Tage id., higne derniére de faNote, d;scret(.mcn!_ 3 e
diserlement.

Page 33g, ligine 12, Amnst ; lisez Avssi.

Page 344, ligne 20, mal-aise 3 fisez mal-aisé,

Page 367, urnvq.,Touss11uL-.~Manc tses Toussaints.
J oscph—André-\Idnb. .

Fin d: UErrdta,
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