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On souscrit chezlesmémes Libraires pourila
zroisiéme année du Journal des Gourmands
et des Belles, dont il paroit tous les mois un
cahierin-18 , avec une grayvure & chaque tri-
mestre. Prix , 12 fr. franc de port par la
poste dans toute U'étendue de I Empire fran-
cais. On ne peut souscrire que pour une année.

On trouve chez eux des Collections de ce
Journal au prix de 12 fr. chaque année.

On ne vend aucun cahier séparément.

On pourra se procurer chez les mémes Li-
braires , des Collections de I’Almanach des
Gourmands. -Chaque année , formant un fort
vol. in-18 avec fig. , se vend 1 fr. 8o cent. et

"2 fr. 25 cent. franc de port. La sixiéme est

80us presse.



PREFACE,

CE n’est pas seulement de nos jours
que Fon commence' a attacher quel-
qu’importance a la théorie de la bonne
chére ; et sans parler des Romains, qui
avoient poussé le luxe de la table & un
degré de munificence et de prodigalité
que probablement nous n’atteindrons
jamais , dés le seiziéme siécle de notre
ére , on s'occupoit en France, et méme
trés - sérieusement , de tout ce qui
pouvoit concourir 2 la plus. grande
perfection de I'Art alimentaire.

Ecoutons Montaigne nous raconter 5
dans son langage aimable et naif, ce
qui lui arriva avec un Italien qui avoit
servi de maitre d’hotel au Cardinal Ca-
raffe juqu’a sa mort , et que notre phi-
losophe prenoit quelquefois plaisir &
entretenir. '
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PREFACE.
« Je lui faisoy compter de sa charge.
Il m’a fait un discoursdecette science
de gueule , avec une gravité et con—
tenance magistrale comme s’il m’eust
parlé de quelque grand poinct de
Theologie. Il in’a déchiffré une diffé-
rence d’appetits : celuy qu'on a 3

" jeun, qu'on a apres le second et tiers
-service : les moyens tantost de I'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

sqqui veut estre servie froide , la facon
de les orner et embellir , pour les
rendre encores plaisantegh la veue.
Apres cela il est entré sur I'ordre du
service, plein de belles et importan-~
tes considérations : et tout cela enflé



PREFACE. .

» de riches et magnifiques paroles ; et
» celles-mesmes qu'on employe a trai-
» ter dugouvernement d’'un Empire ».
Il est démontré, par ces paroles , que
Tart 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 mére , car il
florissoit depuis long-temps en Italie,
ol ala voixdes Médicis les arts s'étoient
réveillésaprés unsommeil de 14 siécles.
Sans les troubles de la Ligue et ceux
quisuivirentlerégne, hélas ! trop court,
duplusgrand des Henri; sans le despotis-
me du Cardinal de Richelieu ,le tempé.
rament cacochyme de Louis XIII , et la
Fidicule guerre de la Fronde, il est a
présumer que cet artauroit faitdes pro-
grésbien plusrapidesencore.L'éclat que
les conquétes de Louis XIV jetérent sur
A4



8 PREFACE.

ce régne a jamais mémorable, et la pro-
tection signalée que ce Prince accorda
aux Sciences, aux Lettres et aux Arts,
firent naitre ou développérent le génie
d’une foule degrands hommesdans tous
lesgenres.La cuisine eut aussi les siens;
et si la Postérité ne nous a conservé que
le nom de Watel et celui du Marquis
deBichamel, dont I'un s’est immortalisé
par sa mort, et Pautre par le procédé
qu’il trouva pour appréter ala créme
le turbot et 1a morue-, il ne faut pas en
conclure qu’il n’y a pas eu de grands
cuisiniers dans le siécle de Louis-le~
Grand : mais il n’en est pas de cet art
comme de tous les autres; ceux. qul
s’y distinguent le plus sont a peine con~
nus , méme de leurs contemporains.
On jouit avec délices du résultat de
leurs travaux, sans leur tenir compte
des jouissances ineffables qu'ils ‘nousg
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procurent , et ils ne retirent guére de
leurs fatigues continuelles qu'une santé
délabrée, une vie courte et valétudi-
naire, et une fortune souvent incer-
taine et presque toujours médiacre. Ils
passent leurs plus beaux jours dans le
feu et dans I'obscurité , et leurs der-
niers dans une indigence trop souvent
voisine de la détresse. Mais I'auteur du
Cid ne fut pas plusheureux, et ce rag-
prochement doit servir a les consoler.
La Régence et le régne de Louis XV
furent un temps plus favorable encore
a 'Art alimentaire ; la longue paix qui
suivit le Traité d'Utrecht, les grandes
fortunes de finance qui furent la suite du
Systémé et de_la ruine de I'Etat; la vie
tranquille et voluptueuse d'un Monar-
que moins occupé desa gloire que de ses
jouissances privées; le caractére de ses
courtisans,plus amis des plaisirs des sens
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que de ceux de Pesprit ; les golits sen-
suels et voluptueux de'Philippe, dont
les orgies avoient servi demodéles aux
petits soupers, tout contribua a donner,
sous ce Prince , une grande importance
aux arts alimentaires. On connut toutes .
les jouissances que procure une chére
délicate et recherchée'; on raffina sur.
toutes les parties de la cuisine et de
Toffice , et les soupers du Roi, des
Princes et de quelques courtisans furent
cités comme le nec plus ultra de ce
que Yart de Comus pouveit offrir de
plus.délicieux et de plus savant.
Lamortinopinéede ce Monarque, que
la Nature avoit constitué pour vivre un
siécle, 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'une grande finesse de gouit dans
lechoix desesalimens. Degrosses pieces
de viande de boucherie , des méts es-
sentiellement nutritifs, voila en quoi il
faisoit consister la bonne chére , et son
vaste appétit s'accommodant volontiers
de tout ce qu'on lui servoit pour le ras-
sasier, onétoit dispensé deselivrer ades
recherches savantes pour le stimuler.

Cependant quelques Seigneurs de la
wvieille Cour conservoient encore le feu
sacré de la bonne chére , et 'on citoit
leurs cuisiniers comme des modéles.
Les Maréchaux de Richelieuet de Du-
ras, le Duc de la Valliére; le Marquis
de Brancas,le Comte de T'essé ; et un
petit nombre d’autres rappeloient, par
la délicatesse de leur table, les beaux
jours du régne de Louis XV.

La Finance, qui suit toujours d’aussi
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prés qu'elle le peut les exemples de la
Noblesse, se piquoit aussi de conserver
les bons principes de I'Art de bien vi- -
vre. Le souper étoit alors le repas par
excellence, et la tradition nous a con-
servé sur ceux de cette époque 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, et délicieusement
Yatmosphére de la Capitale.

ILa Cour commencant i vieillir , et
sentant par conséquent le besoin de ré-
veiller son appétit, I'Art alimentaire
alloit prendre un nouvel essor, lorsque
la Révolution vint tout-a-coup , non-
seulement l'arréter dans sa marche et
paralyser ses progrés renaissans , mais
le faire rétrograder avec une telle rapi-
dité , que si le régne des Vandales etit
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duré plus long-temps, on auroit perdu
jusqu’a la recette des fricassées de pou-
lets. Les Jacobins et le Directoire nous
mirent pendant trois ans a la diéte, et
ce n’estpasassurément leurfaute sicette
di¢te n'a pas été organisée en famine.

Passons rapidement sur ces temps
désastreux, ou deux onces d'un pain
noiret malsain formoient presque toute
la nourriture des bonshabitansdeParis;
oi1,avec uneramed’assignats ,onne pou-
voit , dans les campagnes , obtenir un
sac de farine ; ou tous les comestibles
avoient disparu a la voix du maxi-
mum; ces temps enfin dont le sou-
venir seul suffit pour retrécir I'eeso-
phage d’'un Gourmand.

Mais reposons—nous avec compla'-
sance sur celui qui leur a succédé. Le
retour du numéraire ramena peu a peu
la confiance, et I'on vit nos marchés se
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repeupler au son des écus et des louis.
Ces respectables mottes de Gournay et
dTsigny, qu'on croyoit fondues pour
toujours, reparurent plus vermeilles et
plus amples que jamais. Les beeufs de
Y AuvergneetdelaNormandiepressérent
leur pasgrave pour arriver plutét sousla
hache de nos bouchers, qui reprirent
courage a leur aspect.Les moutons de
Beauvais , du Cotentin et des Ardennes
accoururent il-toutesjambes pour se mé=
tamorphoser en cotelettes et en éclan—
ches. Enfin , le dieu des Gourmands
Panimal encyclopédique , ce porc gé-
néreux , dont toutes les parties con—
courent a la satisfaction-de notre appé-
tit , doubla le pas pour nous offrir avec
son lard onctueux , ses oreilles, ses
pieds et 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,desMasson,
des Jean et des Caillot,du boudin noir,
des andouilles et des saucisses.

Dés que I'abondance eut commencé
a renditre , les grands artistes en cui-
sine osérent se remontrer. La plupart
avolent été réduits a la diéte la plus
austére par la fuite de leurs maitres.
De valets bien payés et bien nourris, ils
étoient,graces a la Révolution, devenus
citoyens , pensionnaires et rentiers, ce
qui ne les empéchoit pas de mourir de
faim. Ceux qui avoient sauvé quelques
débris du naufrage, avoiént formé quel-
ques établissemens nutritifs , qui sont
devenus , depuis , les temples les plus
renommés de labonne chére; car telle
est lorigine de la plupart de nos grands
Restaurateurs. |

Nous ne pousserons pas plus loin
ce petit précis historique. Qu’il suf-
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fise de savoir que l'ordre ayant reparu
avec un gouvernement stable et mo-
déré, on ne craignit plus de metjre en
évidence sa fortuneet méme de s'en faire
honneur , ne fut-ce que pour ticher
de s’en falre pardonner la source ; et
comme il 1’y a pas de moyen plus
honorable d’en jouir , que de donner &
manger, on vit les cuisines s’échauffer;
les tables se relever, et les portes s’'ou-
Vyrir aux convives, (Il.ll ]eunment depuis
‘tant d’années.

Mais, d’'un cété, cette longue in~
terruption dans I'exercice des fonctions
gourmandes , de l'autre, cette révolu—~
tion opérée dans les fortunes , qui, en
les faisant presque toutes changer de
mains , avoit mis les nouvelles riches—
ses a la disposition dhommes étran—~
gers jusqu’ici a I'art d’en user et d’en
jouir noblement, durent apporter un

changement
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changement presque total dans les
meeurs des Amphitryons et dans celles
des convives. C'étoit bien & peu prés les
mémes devoirs 4 exercer, mais ce n'é-
toit plus les mémes individus qui de-
voient les remplir.

Ce bouleversement auroit tout a fait
dénaturé le grand art du savoir vivre ,
qui avoit été, parmi nous, prés de trois
siecles a se perfectionner , et l'auroit
incontestablement ramené a son en-
fance, si quelques bons esprits de I'an~
cien temps n’en eussent précieusement
conservé la tradition. Heureusement
les nouveaux Amphitryons et les nou—
veaux convives firent voir plus de doci-
lité qu'on n’etit oséen attendre d’eux. Ils

- se montrérent jaloux de marcher surlés
traces de ceux qui les avoient précédés
dans la carriére , mais qu'ils n’avoient
pu connoitre personnellement ni méme

. B
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approcher d’assez prés pour que leurs
usages fussent présens a leur pensée.
Ils saisirent donc , avec avidité, les
instructions gu’on leur offrit; et comme
le zéle , lorsqu'’il s’appuie sur de grands
moyens pécuniaires,ne rencontre guére
d’obstacles, I'aurore des beaux jours de
la bonne chére ne tarda point a luire.
C’est pour ticher d’en fixer la du—
rée, c’est afin d’offrir a ces dignes Néo-
phites quelques documens utiles, que
nous nous sommes lancés dans la car—
riére alimentaire , et livrés sans réserve
a la Littérature gourmande, quejusqu’a
cette époque nous n’avions guére culti-
véequ'in petto Lesuccésinespéré qu'ont
obtenu les cinq Années de notre Alma-
nach des Gourmands , publiées suc—
cessivement , attendues avec impa-
tience , enlevées avec rapidité et réim-
primées plusieurs {ois , nous a prouvé
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gue le nombre des candidats et des
adeptes augmentoit chaque jour , et
que tous demandoient impatiemment
qu’on leur fit voir la lumiére.

Cet accueil inconcevable, fait 4 une
bagatelle a laquelle, en la commencant,
nous n’attachions aucune importance ,
0us a prouvé que nous avions deviné
le goiit et les besoins du Public et quil
v’y a rien de tel pour se défaire de sa
marchandise , que de savoir la tourner
au gré de l'acheteur.

Le nombre des Amphitryons, des
convives et des vrais Gourmands, celui
des indigestions et des Médecins , s'est
accru dans une proportion effrayante
depuis l'année 1803 , époque de la
publication du premier volume de
notre Almanack des Gourmands. La
science gastronomique est devenue &
lamode, chacun a voulu s'en méler;

B 2
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elle a passé des cuisines et des bouti-
ques, dans les salons , dans les biblio-
théques, jusques sur les théatres ; et
nous ne désespérons pas de voir bien-
tot une chaire de Gastronomie s’établir
dans nos Lycées , et faire pendant a
celle de Mnénonique du célebre M. Fi-
naigle, si plalsamment nommé M. Fin—
Merle sur le charmant Théatre du Vau-
deville, par Vingénieux M. Dieu-la-Foi.

Les mémes motifs qui nous ont fait
entreprendre les quatre Années de I'Al-
manach des Gourmands , qui ont suivi
la premiére, nous ont engagés a nous
occuper de 'ouvrage que nous présen—
tons aujourd’hui au Public, et qui,
composé d’aprés un ordre plus métho-
dique et 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 I'avons divisé en trois Parties.

Dans la premiére, dont un manus-
crit trouvé dans un couvent de Ber-
nardins flamands nous a donné l'idée ,
nous traitons de la Dissection des vian-
des, depuis l'aloyau jusqu’au carré de
‘mouton , et depuis I'alouette jusqu'a
Poutarde. La pratique de cet art indis—
pensable a tout maitre de maison ja—~
loux de prouver qu'il n’est pas né
d’hier , ajoute singuliérement 4 Pagré-
ment de la bonne chére , au coup-
d’ceil, et méme i la bonté réelle d'un
festin. Les élémens s’en étoient perdus
dans 1la tourmente révolutionnaire ,
nous avons tiché de les remettre en
lumiére. Ce Traité , qui seul etit exigé
un gros volume, est sans doute loin
. d’étre complet ; mais nous. croyons
n’avoir rien négligé pour mettre sur la
voie ceux qui voudront apprendre dans

B3



22 PREFACE,

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

- La seconde Pariie'renferme une now~
menclature raisannée des Menus de
chaque saison , pour des tables de dif-
férens nombres de couverts , et com-
posés des méts les plus modernes ; car
il existe une mode pour les entrées et
les entreméts , comme pour les robes
et les chapeaux. Ces Menus sant denc
absolument nouveausx,et c’est ce qui en
fait le mérite ; car rien ne nous eut été
plus facile que de copier ceux qui trai~
pent dans les anciens dispensaires,
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" Nous avons été aidés dans ce travail
par un Restaurateur célébre ( M. Ba-
laine, du Rocher de Cancalle) , qui
nous en a fouhni les élémens. Nous lui
devions la justice et la distinction de le
nommer, et nous ne doutons pas que
nos Lecteurs ne partagent notre sincére
reconnoissance pour cet artiste habile
et modeste.

Enfin, sous le nom &’Elémens de Po-
litesse gourmande , nous avons tracé ,
dans notre troisiétme Partie, le code
des 'devoirs réciproques des Amphi-
tryons et des convives , et nous n’avons \
rien négligé pour faire tourner au profit
de Yart et de la société les rapports
multipliés qui sont entr'eux. Cette por-
tion de notre travail ,qui tient plus a la
morale et & I'usage du Monde qu’a la.
cuisine, se rattache cependant, par
tous ses points, & la bonne chére, et

B4
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mérite, du moins,nous osons le croire,
d’étre considérée comme la partie la
plus importante du Manuel des Am-
phitryons. C’est une espéce de cathé-
chisme qu’ils feront bien d’étudier , et
dont la connoissance les initiera daps
Iart de bien vivre et de bien faire vivre
les autres. Deux grands moyens pour
étre heureux soi - méme et pour en
faire, .

TEL est lapercu de notre travail.
Nous désirons qu’il devienne utile; c’est-
la le seul motif qui nous I'a fait entre-
prendre ; cette certitude sera la plus
douce récompense de nos soins et le
seul genre de succes qu'il soit permis a
un Homme de Lettres d'ambitionner ,
lorsqu’il consacre sa plume a des tra-
yvaux du genre de celui-ci,
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-

TRAITE DE LA DISSECTION DES VIANDES.

..... Nec minimo sané discrimine refert ,

Quo gestu lepores, et quo gallina secetur !
Juvenal , Sat. v , vers. 123.

CHAPITRE PR_E’MIER.'
Principes géncraux.
Onx peut comparer un Amphitryon qui ne

sait ni découper ni servir , au possesseur
d’une belle bibliothéque , qui ne sauroit pas
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lire. L'un est presque aussi honteux que
I'autre.

Cet art , de bien découper étoit regardé
par nos péres ,comme si essentiel , qu’il fai-
soit chez les hommes bien nés et chez les
gens riches , le complément d’'une bonne
éducation. Le dernier instituteur qu’on don-
noit aux jeunes gens, c’étoit un maitre i
découper , qui les faisoit journellement opé-
rer sur la chair, et qui joignant la pratique
et I'exemple aux préceptes , ne les quittoit
pas sans leur avoir fait achever leur cours
complet dans cet art difficile , et les avoir
familiarisés avec tous les sens de la viande
de boucherie , et toutes les ]omtures du gi-
bier et de la volallle.

Forts de cette science, et doués d’une
adresse , d’pne force et d’'une agilité parti-
culiére pour la bien pratiquer , nos anciens
Amphitryons faisoientpresque toujours hon-
neur 3 leur dernier maitre ; et tel qui n’au-
roit pu expliquer & livre ouvert un vers de
Virgile ou une période de Cicéron, con-
neissoit toutes les sinuosités d'un canard,
d’une oie , et méme d’une outarde.

C’est surtout & la pratique de cet artingé-
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nieux que l'on reconnoissoit le possesseur
d’une fortune héréditaire. Jamais embar-
rassé pour faire les honneurs de sa table et
méme de celle des autres,.il tenoit & hon-
neur de diviser et de servir lui-méme les
pieces les plus grosses et les plus difficiles,
etil s’en acquittoit avec une liberté , une
dextérité qui prouvoient que , né dans la
classe opulente , il étoit depuis son enfance
familiarisé avec les bons morceaux.

L’art de I’Ecuyer tranchant étoit, autre-
fois , bien plus en honneur que nous ne I'a~
vons vu,méme dans les derni¢res années du
régne de Louis xv. A la Cour et chez les
Grands, il étoit exercé par un homme ad
hoc , qui tenoit le premier rang parmi les
serviteurs d’une grande maison, et qui ne
remplissoit ses fonctions que I'épée au coté.
Chez le Monarque et chez les Princes, ces
fonctions étoient toujours exercées par un
gentilhomme,

Cette chargea disparuavec les beauxjours
du siécle de Louis x1v, et les Amphitryons
se sont fait depuis un honneur de la remplir
eux-mémes , en découpant de-leurs propres
mains les pieces 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 eux les Amphitryons ne servent
‘ jamais que des piéces toutes divisées.

C’est un grand malheur, sans doute , que
ces fonctions difficiles aient cessé, parmi
nous , d’étre remplies par un homme en
titre d’'office , qui, exercé de bonne heure
dans cet art , le portoit souvent 4 un tel de-
gré d’adresse, qu'il vous eiit découpé une
dinde sur la pointe de sa fourchette , et
sans la poser & terre. D'ailleurs, découpant
sur une table & part, maitre de sa picce,
loin'des yeux des convives, travaillant sur
une rotonde de bois , et jamais sur le plat,
borné enfin 4 ces seules fonctions , il devoit
s’en acquitter bien mieux qu'un Amphitryon
qui opere devant mille regards attentifs et cu-
rieux , dont la téte est remplie de bien d’au-
tres soins, et que tout expose a des distrac-
tions ficheuses. Le roti et les convives ga-
gnoient singuliérement & I’ancienne mé-
thode ; les piéces bien mieux et bien plutdt
divisées, étoient plus appétissantes et plus
chaudes , et I’Amphitryon , dégagé de ce
goin , pouvoit s'occuper exclusivement de
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celui de stimuler et de satisfaire I'appétit de
ses hotes. ,

Mais puisque nos meeurs actuelles en or-
donnent autrement; puisque non-seulement
lesEcuyerstranchansn’existentplusquedans
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 dissection des viandes;
il est nécessaire de rappeler les principes
de cet art, d’en indiquer les secrets, et d’en

‘développer les résultats pour l'instruction
et la génération qui s’éléve, et qui com-
mence a sentir que rien n’est plus honteux
‘pour un maitre de maison , que'!de ne pas
savoir découper. Autant vaudroit ne pas sa-
voir écrire.

Le premier soin d'un Amphitryon jaloux
de bien découper , c’est d’avoir des cou-
teaux et des fourchettes de dimensions diffé-
rentes et proportionnés aux piéces sur les-
quelles il doit opérer. 11 faut que les cou-
teaux aient le fil, et soient chaque jour pas-
sés sur une bonne pierre & l'eau. Les four-
chettes d’acier , bien pointues et fortes,
‘quoique déliées. Comme il est trds-difficile
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de bien découper dans le plat ; il seroit bont
que I’Amphitryon eiit 4 sa portée une cré-
dence de bois d’acajou , bien propre, et qu’il
opérit sur cette espéce d’établi. 11 faut qu’il
place devant lui la piéce bien d’aplomb,
et qu’il ne craigne pas de se tenir debout si
le cas le requiert. Ses mains doivent &tre
agiles et bien assurées , ses bras souples et
bien arrondis ; sa serviette doit entourer
son buste en entier , afin que la crainte des
éclaboussures ne I’empéche pas d’opérer li~
brement. Attentif 4 sa besogne, il ne doit
. s'occuper que d’elle, et s'imaginer qu’il est
seul et que personne nele regarde. De leur
cdté , les convives doivent éviter de porter
leur attention sur ce travail. Il en sera mieux
fait et plus rapidement terminé.

A mesure qu'un membre , un filet, une
portion quelconque de la piéce est détaché
du tronc , il faut le mettre dans le plat, et
le ranger symétriquement. Lorsque tout est
divisé , on retire la crédence ; I’Amphi-~
tryon quitte sa serviette et ses instrumens
sauf & les reprendre , bien propres et bien
nettoyés , pour une dissection nouvelle.

Alors, ou il sert & chacun des convives
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un des morceaux découpés , ou il en charge
plusieurs assiettes pour les faire passer
4 la ronde , ou enfin il fait circuler le plat
méme , en sorte que chacun peut se servir
selon son gout, §’il n’est pas trop timide ;
etil ne faut pas I'étre 4 table, sous peine de
mourir de faim, méme devant un diner &
quatre services. :

Tels sont les Principes généraux que nous
avons cru devoir poser en commencant d’a-
bord, et avant d’entrer en matiére;en lessui-
vant exactement , on sera siir d’étre dansla
bonne voie,d’établir la réputation desa table
et de sa maison , et de passer a bon escient
pour un Amphitryon qui sait vivre, et domt
T’éducation n’a point été négligée. Nousallons
parcourir maintenant les différentes sortes
de viandes et méme de poissons susceptibles
d’étre découpés; indiquer la maniere la plus
élégante et la plus siire de les diviser conve-
nablement ; et ne rien épargner pour , qu'a
I'aide de nos descriptions , de nos précep-
tes et des Planches qui en compléteront
la démonstration, chacun, avec un peu
d’aptitude , de zéle et d’adresse, puisse de-
venir , en peu de jours, sinon un Ecuyer
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tranchant du premier ordre, du moins un

- disséqueur assez habile pour s’attirer les
louanges et l'affection des convives les plus
exigeans.

Nous ajouterons, avant de terminex ce
chapitre, que le grand artde découper n’est
pas nécessaire seulement aux Amphitryons,
mais que, dans plus d’'une occasion, il est
trés-profitable aux convives, et qu’il leur

- tient souvent lieu d’esprit et d’amabilité. Un
homme qui sait bien découper et bien ser-
vir, pour peu quiil soit présentable d’ail-

-leurs , est non-seulement admis partout,
mais il est recherché de préférence & bien
d’autres dans beaucoup de maisons. L’Am-
phitryon, s’il est, comme la plupart de ceux
d’aujourd’hui , étranger i cet art, accueille
avec empressement celui qui le posséde , et
il I'invitera souvent pour mettre ses talems

- en ceuvre.

CHAPITRE IL
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'QHAéITREJL ,
Du .B(elff oy

C EST a]uste tltre que lon a nommé le
Paris qud méflte ce nom car ‘dans aucun
Tiet de I'Univers, il n’est aussi charnu , aussi
plein ,aussi succulent. Les Beeufsanglais, tant
vantés, tie sont que des masses de gralsse
boursoufflées. Ceux qu'on mange ici ont
mille fois plus de suc et d’esprit. Tous leurs
principes régénérateurs sé sont fondus et
identifiés p‘endant le Jong trajet auquel ils
gont obligés; car c’est du fond du Poitou; de
r Auvergne bu de laNormandie qu'ils partent
pout veérdir falre leur entrée Paris. Ils nous
artivent donc a leur point et avec le com=
pletﬂent de 1¢uirs bonnes qualifés nutritives:.
‘La pi¢eé de’ Beeuf, nommée Vqlgalrement'
1¢ bouilli,estle mxheu oblig# de presqué tous
les diners qui se donnent en ce bas monds ;.
c’bst Ie méts le plus dlﬂiclle a découper 3
S €
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et cependant celui dont la dissection
rapporte le moins de gloire. Le meilleur
morceau pour former un bouilli, c’est la
culotte enti¢re , surtout la pointe, qui en
estla partiela plus délicate. La tranche est
estimée pour le bouillon plus que pour le
bouilli , ensuite la poitrine , dont la chair
adhérente aux petits os est trés- délicate.
Les autres morceaux du Beeuf ne paroissent
point comme bouilli sur une table re-
cherchée. ‘ G

11 faut toujours couper le bouilli en tra-
vers, afin que la viande se trouve courte ;
et avant cette opération, dépouiller le mor-
ceau de ses o0s, de ses nerfs et desa gralsse
superﬂue. Lorsque c’est un bon cuisinier
qui a dressé la piéce, il est aisé d’en recon-
noitre le fil,; et par conséquent ’endroit oty
il convient de placer le couteau , et dont il
faut partir. On coupera les tranches un pen
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 & la culotte comme & la tranche.,
( Poyez la Planche Ire,’) Quant a la poi-
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trine, comme les os en sont la partie la
plus délicate,l’on s’attachera & les bien divi-
ser, et I'on en servira un par portion.

On suivra, pour le Beeuf & la mode, les
mémes principes ; I'on y trouvera moins de
difficultés , parce que ce morceau, qui est
toujours prisdanslatranche, est dépouillé de
ses 0s et de ses nerfs ; on auraseulement 'at<
tention de le couper de manidre que les
lardons le soient en travers.

Quant 4 'aloyau (Poyez Planche II.), on
commence par diviser le filet du dedans dang
le sens qui est marqué sur la figure ; c’est
le morceau le plus:tendre etle plus délicats
Ensuite on-proceéde: de méme pour la partie
charntte qui est-en dehors, et qlie1’on'cons
noit sous-le-nom: dé ‘morceau. des ‘clercs ; il
est plus ferme que le filet ; maisil a meilleun
gotit, et lorsque: l‘nldyau'est tendre et bien
mortifié, certains eonnmsseurs le lui pré<
ferenit. o Ty

)1

Hest rare-que l'on serve au;omd'hm I’a-
loyau entier ; on se borne ordinairement au
filet, qu’on fait rétir aprés l'avoir piqué, et
que 'on dresse en maniére d’entrée de bro-
che sur une sauce piquante et appropriée.

Ca
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Rien n’est plus facile que sa division , qui
doit toujoursse faire en travers et par rouelles
plus ou moins épaisses. Il en est absolument
de méme de la langue de Beeuf, en observant
que la partie du milieu est toujours la plus
délicate et la meilleure.

Si , par lanature de ce petit Traité , nous
n’étions pas bornés & ne parler que des pie-
ces qui sont susceptibles d’étre disséquées ,
nous nous serions étendus avec eomplai-
sance sur les autres services que le Beeufrend
journellement 4 la cuisine;ilssontinnombra-
bles , quoique souvent obscurs, car on jouit
de ses résultats sans qu’il paroisse devant les
eonvives. Le Beeuf est le fondement des cou-
lis, des réductions, d'un -grand nombre de
braises ; il sert 4 foncer les casseroles ; son
jus nutritif €t succulent donne du corps et
dela saveur'aun grand nombre de ragofits ;
enfin il est tel repas ot le cuisinier aura em-
ployé cinquante livres de Beeuf sans qu’il en

“ait paru une once sur la table. O altitudo !
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DES AMPHITRYONS, 37

t e .
] [ )
LSRN

"€EHAPITRE I'IL
' DuVean.

S1 le Veau rest point le fils du beeuf, Fom
conviendra qu’il est tout au moins son ne-
veu, et qu’a ce titre nous ne pouvons nous

dispenser d’en parler immédiatement aprés
lui. S'il n’est pas le roi de la cuisine, Ton
voudra bien nous accorder au moins qu’il y
tient un rang distingué, et qu’il y estla source
d’une infinité de préparations alimentaires,
qui deviennent la gloire ét 'ornement de plus
d’une table distinguée. Nous devons, dans ce
petit Traité ,ne considérer dans le Veau que
lesrétisqu’ilnousprésente,ce quinous réduit
a parler seulement du rognon, du morcean
d’apres, et la:longe quilesréunittousdeux.
Nous dirons aussi un'mot de la téte, quon
sert toujours bouillie, et dont:-la-dissection
exige des connoissances particuliéres.  -.
11y a deux maniéres de découper un ¢arré
C3
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de Veau (1), sur lequel on aura eu soin de
faire donner, & la boucherie, des coups de
couperet 4 chaque jointure pour en faciliter
la division. La.premiére, c’est de couper
les cotelettes séparément , dans le sens
perpendiculaire, et de facon que chacune

" retienne la portion de filet, et méme de ro-
gnon, qui 8’y trouve adhérente ; c’est Fan-
cienne méthode, et qui n’est plus guére en
usage.

La seconde, qui estla plus élégante et la
plus usitée , consiste a lever d’abord le filet,
«que Yon coupe en morceaux de diverses
grosseurs, ainsi que le rognon ; ensuite on
-divise les c6tes, a I’entour desquelles il reste
-encore assez de chair et de peau rissolée pour
qu’elles soient préférées par les dames, dont
le foible appétit s’accommode mieux du
plaisir de sucer et de ronger 4 table, que de
celui d’engloutir de gros morceaux.

La téte de Veau (¥ oy. Planche IIl) est un
Televé distingué , méme dans les diners du
grand genre. On la préfere généralement au
naturel, c’est-a-dive bouillie, et on la mange

(1) #Poyez la Planche II,
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alors avec une sauce piquante servie- X part,
ou méme simplement au vinaigre. Les mor-
ceaux les plus distingués sont, d’ahord lds
yeux, ensuite les bajoues, puis les tempes,
puis les oreilles, enfin la langue, que l'on
met ordinairement sur le gril panée et sous
une sauce appropriée. On a goin de servir
avec chacun des morceaux ci-dessus dési-
gnés une portion de la cervelle ,qu’on puise
dans le crane,dont la partie supérieure a dit
- &tre enlevée avant de mettre sur table. - -

On sert les yeux avec la cuillére;on coupe
proprement les bajoues » les tempes et les
oreilles; on ne porte ]amms le coutean dans
la cervelle.

Ce service doit étre fait avec une grande
dextérité et une’grande promptitude , car la
téte de Veau veut &tre mangée tréschaude.

On sert toujours la t8te de Veau avec son
cuir, et elle ne paroit jamais dépoyillée sur
les bonnes tables, 4 moins qu’elle ne soit
farcie. Les meilleures, dans ce genre,sont les
Tétes de Veau du Puits-Certain,vsi célebres
depuis long-temps % Paris, et qui sont con-
nues sous le nom d’Encyclopédie de bonr .
- ne chére. C’est principalement par leur

Cg4
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garniture, c’est-3-dire, par le ragotit qui les
‘entoure, que ces Tétes sont recommanda-~
bles. On en sert les yeux et la cervelle,
.comme ceux des tétes au naturel,et 'on ac-
‘compagne chaque morceau d’une portion de
1a farce qui remplace le cuir , et de la garni-
‘ture, ayant attention que chaque convive
‘ait de chaque chose, telles que crétes, ris
de veau, mauviettes, anguilles , écrevisses,
laitances decarpes ;, pigeons 4 la cuillére,
truffes , godiveau, champignons, elc. etc. ;
_car toutcela se trouve dans une T'éte de Veau
du Puits-Certain. Elles sont, au reste, plus
faciles a servir queles tdtes de Veau au natu-
rel ; mais elles ne doivent paroitre que dans
des rassemblemens nombreux, ce plat étant
trés-apparent et trés-nutritif (1). -

Ici se borne ce que nous avions & dire du
Veau, en observant que la noix,les frican-
deaux, les ris, etc. se servent toujours a la
cuillere. Le foie de Veau est sifacileh couper,
qu’il n’exige aucune instruction particuliére.

(1) Ces Tétes se fabriquent, depuis plus d’un siecle,
au Puits-Certain , rue du Mont-Saint-Hilaire. M. Cau-
chois , successeur de MM. Varin et Fromont, les fait

~meilleures qu'elles n'ont jamais été,
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’ :
CHAPITRE LY. ...

Du Mouton.. -

" L& Mouton est un animal d’autant plus pré-
cieux i la cuisine, qu’il y figure:sous une
grande variété de formes , et qu’il y de-

_vient dans toutes ses parties la source d’'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 rétis, c’est le gigot
(¥ oyez Planche 1V), qu’il est d’autant plus
essentiel de bien couper, que de cette dissec~
tion dépend souvent sa tendreté. On connoit

-deux maniéres de procéder a cette impor-
tanteopération, La premiére, etla plus usitée,
c’est, tenant le-manche de la main gauche,
de couper perpendiculairement les tranches
1,2;3,4etb5,ainsi-qu’il est marqué surla

.PlancheIV,depuislajointure jusqu’auxosdu
filet,ensuitelasouris ;puigretournantlegigot,
détacher les parties de derriere désignées par
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les chiffres 8,9, 10,11,12, 13 et 14. Lorsque
la pitce est tendre, cette maniére est sans
contredit lameilleure, parce qu’elle conserve
ala chair tout son jus et toute sa succulence.
Mais comme , aprés un véritable ami, une
épouse fidelle et un protecteur désintéressé,
rien n’estplus rare-a Paris qu’un gigot tendre,
nous allons indiquer une méthode de le cou-
per,aveclaquelleil estrare qu'il soit dur. Mlle
Hopkins passe pour en étre I'inventeur. .,
Elle consiste, en tenant toujours le man-
che de la main gauche, & couper horison-
talement , & peu prés comme on rabote une
planche, observant que lesmorceaux doivent
étre extrémement minces, et qu’il ne faut
leur donner que V'épaisseur nécessaire & leur
~ soutien, telle que celle d’une carte & jouer,
par exemple. _
On congoit facilement qu'a moins détre
coriace de sa nature, un gigot ainsi coupé
ne peut manquer d’étre tendre. On en sera
quilte pour manger trois ou quatre tranches
au lieu d’'une, et pour percer la piéce d’outre
en outre, afin d’en faire sortir le jus. On ré-
pand ce jus sur les tranches, avec celui
d’un citron, poivre, sel et un peu de mus~
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cade; ce qui forme un assaisonnement, d’au-
tant plus agréable, qu’il est aphrodisiaque.
Ce que nous avons dit du gigot peut s’ap-
-pliquer & I'épaule (¥ oy. méme Planche IV),
qu'on coupe également, soit en tranches,
soit horisontalement. La chair la plus voisine
«des os est la plus tendre, ainsi que celle de
JT'omoplate désignée par les chiffres 8,9 10,
11, 12,13 et 14. La partie extérieure, ou
le dos de l’épaule, marquées7, a plus de
golt, et est plus grasse que le dedans. Beau-
:coup de gourmets lui donnent la préférence.
Le gigot et ’épaule du Mouton ne parois-
sent guére comme simples rétis sur les tables
distinguées,amoins qu'ilnevienne de Pré-salé,
de Ganges ou des Ardennes: celan’empéche
pas cependantque cenesoit-unméts cher aux
Gourmands, lorsqu’ils sont tendres , jutteux
et de bon goit, ce qui & la vérité est assez
rare 4 Paris. On n’y trouve dans les bouche-
ries que des Moutons normands, du Coten-
tin , et tout au plus de Beauvais : mais cer-
tains rétisseurs et marchands de comestibles
en tirent de Pré-salé, et s’en prévalent pour
les vendre beaucoup pluscher quelameilleure
volaille. 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 Pépaule, on sert encore
comme riti le carré de Mouton, qui réunit
la partie des cotes et celle du filet. Comme
il se coupe et se sert absolument de la méme
maniére que le carré de veau, nous ren-
voyons & ce que nous avons dit, pag. 38, de
celui-ci, ainsi qu’a la Planche V, oil'on voit
un treés - beau carré de Mouton piqué de
persil. Dans ce modeste habillement , ce
carré s’appelle le roéti du Philosophe. C’est
un manger fort agréable et de bon goit. Si
on le pique de filets d’anchois , il acquerra
une saveur beaucoup plus relevée , et qui
obligera méme a de fréquentes libations. Ce
n’est méme que sous cette riche livrée que
le carré de Mouton peut paroitre, en entrée
de broche, sur une table du premier ordre.
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CHAPITRE V.
Du Saqgliér et du Cochon.

Nous réunissons dans un seul article ce
que nous avons i dire de ces deux animaux
parce qu'ils appartiennent 4 la méme famille.
Le Cochon est un Sanglier civilisé,ou plutét
dégradé par lacastration etl’esclavage; mais
cette dégradation tourne au profit de notre
sensualité ; et les qualités sociales et pai-
sibles de Yun, nous paroissent, en cuisine,
bien préférables aux vertus républicaines
et sauvages de 'autre. :
. On ne voit guére paroitre sur nos tables.
du Sanglier que la hure. On la sert désossée,
fumée, froide, et cuite comme le jambon.
On la coupe, de part en part, un peu au-
dessus des défenses, ainsi qu’on le voit dans
la Planche VI. On sert ensuite les tranches,:
que l'on coupe soit en remontant, soit en:
descendant , puis on rapproche les deux pag-:
ties, et on les assujétit avec ung broche te -
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de bois, pour faire reparoitre la piéce une
autre fois. Car une hure de Sanglier est un
morceau trés-cher a Paris, et que I'on ne
rougit pas de resservir , méme, sur les tables
les plus opulentes. Les meilleures viennent
de Troyes; et il faut convenir que cette
ville, pour les hures, les petites langues et
le fromage de Cochion, peut passer pour la
métropole de "'Empire frangais:

. Le Cochon , dans son'ige mir, ne fournit
guére de: rOtls aux tables dwtmguée_s et st
I'onvoit paroitre quelquefois son échinée 4 la
broche ; ‘dansiles tables-bourgeoises, on la’
divise ct on la:gert comme le carré de veau’
etde thouton), puisque c’est’le’ mén:ie mor-
c¢eau. Pour lejjambon, on peut-voir, Planche
V, la maniére dont il deit étre’ coupé. II
est esseritiel , pour cette-opération , d’avoir
un couteau'a lame thince et bien aﬁilée les’
tranches en auront plus-de gmce' parmtront“
et seront mémé rietlletires. -

- Mais'si le po-rd est's peuprés nul'au roti
il n’en est pas de méie de I’héritier de son-
nom, de se$ grices et de sa fortune, eh un’
mot; de cejoli-petit animal qui, sous le nom’
de Cochon de lait, fait pAmer daise toutes
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les jolies femmes dés qu’il paroit an miliew
d’elles dans un festin.

- 11 faut alors, sans perdre une minute,
garmer de courage, et, d’'un seul coup de
couteau bienaiguisé,lui trancher Ia téte aussi-
tot qu’il a été posé sur la table. C'est le seup
moyen de manger sa: peau croquante, autre-
ment elle se ramolliroit; et rien n’est plus
insipide qu’une.chair molle et qu'une peauw
flasque. Ces précautions sont d’autant plus
nécessaires , que: cetté peau rissolée, cro-
quante et ferme , est Ie morceau le plus- dé-‘
licat, le mellleur et:le plus dxmngué »d'an
Cochon delat. . -t
‘On la divise par: c##£és ;' a&nsl que Yindi«
quent les chiffres: 10, 11, 14/, 15, 16 et- I‘f
dela Planche VI, et l’on‘ a‘soin' qu'un peu de
chair reste adhérénte % ces portions de’ peat.
On enléve de‘méthela pedirdi‘dos18, 19,20
ét21 , celle des: cuisses g'et 12. Lorsqu'un'
Cochom delait estainsi-dépouillé dé sa peauy
on en a prélevé le meilléur. Ua’ chair' qui
reste aprds sa personne est'fade , insipide et
de difficile digestion : il vatit mieuxIa mettre’
en ragoGt, et la relever par une sauce pi-
quante, que de la manger dans cet état.

»
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Quant 4 la téte, elle trouve quelques ama=
teurs ; mais c’est la peau du ventre qui est la
partie la plus délicate de cette a,xmable
béte. - : »
. La vérité nous oblige cependant d’ a]outer
que le Cochon peut, dans certains cas, four~
nir le rotile plus cher: qui- existe, puisque
quelques Amphitryons ont imaginé de man-
ger ala broche un )ambon de Bayonne ou
de Westphalie. Doy

Apres les avoir fait dessaler cenvenable-
ment, on les roétit -d Pordinaire,:en les
a;jrosant d’expellent ¥in :de:Malaga, qu'on
fait ensuite réduire pour leur composer une
sauce. C’est domc, mgins un rdti proprement
dit, qu'une grosse entrée:de broche..

-Un jambon réti.se coupe comime un gigot

de mouton. ( Koy. Planche IV. ) :

. Un Jamboq de . pays, ne..pourroit &tre
mangé ainsi , il serpit dur; il.faut donc qu'ik:
arrive de. Mayence .qu de Bayomle. Cest cer
qui porte cerdtiduntel prix, qae I’homme
opulent peut.enseryir tout au plus un par
an. Heureux ,:trois. fois. heureux ks convi—
ves quil invitera. dans. ce jour solennel !

" CHAPITRE
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CHAPITRE VL

De l"Agneau et du Chevreau.

1’0o~ a réuni dans une méme figure (P oyez
Planche III.) ces deux animaux, quoique
d’espéce différente, parce que la dissection
en est 4 peu présla méme, et qu'un quartier
de Chevreau se coupe selon les mémes prin-
cipes qu'un quartier d’Agneau. Aprés avoir
coupé le quartier, ou plutét la béte presqu’en-
tiere, telle qu’elle est ici représentée, en deux
parties , égales dans leur longueur, en par-
tant du point 1 jusqu’a la queue, on divise.
chaque quartier, soit en cotelettes , soit en
doubles cotelettes, ainsi qu'il est ici marqué
par les chiffres 2,3, 4,5,6,9, 10, 11, 12
et 13 ; on sépare les deux cuisses aux points
marqués 7 et 14, et 'on coupe les gigots
par tranches aux points marqués 8 et 15. Les
~morceaux les plus délicats de I’Agneau sont
1es cotelettes , dont chacune retient une por-
tion du filet; les meilleurs du Chevreau sont
D .
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les tranches du gigot. Mais I'un et 'autre
doit &tre servi avec une sauce relevée; en
sorte que ce plat est moins un roti propre-
ment dit, qu'une grosse entrée de broche.

ATégard du Chevreuil,on n’en sert qu'un
quartier, et jamais les deux ensemble. I
faut qu’il soit piqué, bien faisandé , mariné,
®t accompagné également d’une sauce pi-
quante et stimulante.

Les cuisiniers habiles, en faisant mariner
‘convenablement un gigot de mouton, le ser-
‘vent quelquefois sous le nom de Chevreuil;
‘et 'on a vu plus d’un fin connoisseur étre
trompé par cette substitution. Mais il faut
que la préparation soit telle, que la trom-
perie soit compléte ; car si le petit bout
d’oreille passe, on se moque de 'artiste, et
T'on ne revient pas de sa prévention contre
ouvrage. Au reste, il faut que cette facon
de masquer en Chevreuil un gigotde mouton
ne soit pas trés-difficile , car nous en avons
vu de préparés ainsi par de simples cuisi-
ni¢res, qui ont trompé I'eil et le palais d’ex-
cellens juges. Il seroit a désirer que de sem-
blables métamorphoses se multipliassent, la
bourse y gagneroit, et le palais n’y perdroit
rien.
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 CHAPITRE VIL
"Du Liésre, idu‘: Leévraut, du Lapin et dus
o - Lapereau. '

l
Nous réunissons dans un méme chdpitre
ces deux espéces de gibier, parce que la ma-
niere de les ‘découper est absolument la
méme, ou n’offre que des différences imper-~
eeptibles.

Le Litvre, proprement dit, paroit rare-
ment 4 la broche surles tables recherchées ;
on n’y sert guére que des Trois-quarts qui
tiennentle milieuentre le Liévreetle Levraut.
On les sert piqués ou bardés , mais plus sou-
vent piqués. La partie la plus délicate estle
rable, que I'on coupe depuis I’épaule jusqu’a
la naissance .de la cuisse; ensuite P'os-du
rable , que les dames, qui , comme nous I’a~
vons déja remarqiié ,aiment mieux ronger
que de manger solidement; préferent. La
partie supérieure et charnue.des.cuisses , que
Lon coupe en forme d’entonnoir, n’estpoint

Da
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a dédaigner, surtout lorsque l’animal est
tendre, jeune et de bon gotit. Le morceau du
chasseur, qui, comme I'on sait, est la queue
avec un peu de chair adhérente, est celui
qui renferme le plus de fumet, et que I'on
peut considérer.comme V’esprit de la béte. Il
doit étre levé avec dextérité, et offert au
plus gourmet ou au plus qualifié des con-
vives. '

Un Levraut & la broche doit toujours étre
accompagné d’'une sauce piquante, que I'on
sert & part. Cette sauce, danslaquelle le
vinaigre, les cipres et les anchois ne seront
point épargnés , doit avoir une certaine
consistance. Elle s’allie trés-bien avec le goiit
du Liévre, et contribue méme a en faire res-
sortir le fumet. '

Ce que nous avons dit du Liévre et du Le-
vraut, s’applique également aux Lapereaux
et aux Lapins, quidoivent toujours étre de
garenne ; les Lapins de clapiers ou domesti-
ques ne devant jamais, et dans aucun cas ,
paroitre sur une table, 4 la gloire de laquelle
I'Amphitryon attache quelque prix.

Lorsque le Lapereau est petit et extréme-
ment tendre , on le coupe en travers, et sans
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détacher le rable ; méthode qui n’est point
désagréable aux convives, qui recoivent
ainsi avec le rable les petits os qui sont
dessous. )

La cervelle du Lapereau est ce qu'il y ade
plus délicat dans la téte, et méme la seule
de ses parties qui se mange. On fend cette
téte horisontalement, et l'on sert chacunc
des deux moitiés aux dames.

Nous avons dit qu'un Liévre plqué étoxt
meilleur qu'un Liévre bardé. Il n’en est pas
de méme du Lapin, que I'on sert presque
toujours de cette derniére maniére, soit
parce que son fumet, plus fugitif et plus fin
que celui du Liévre,perdroit de son gotit par
le contact dulard, soit pour ng rien dérober
de le blancheur de sa chair: :

Sila chair du Li¢vre passe pour une viande
terrestre et mélancolique, il n’en est pas
ainsi de celle du Lapin,qui de sa nature est
beaucoup plus légere et-d’une plus facile di-
gestion. Les meilleurs de ceux que l'on
mange 4 Paris, viennent de Cabourg, et leur
¥éputation est telle, que tous ceux qui se
vendent ici sont censés en arriver. Mais on’
peut en avoir de bons sans les tirer d’aussi

: D3
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loin; et la forét de Saint-Germain, par exem-
ple, en fournit qui sont trés-estimés par les
connoisseurs. Il suffit de s’adresser aux gar-
des des différentes portes, qui ont la per-
mission d’en vendre ; ce gibier faisant, dans
toutes les Caplta.lnemes, partie de leurs émo-
lumens. -

Le Lapin et le Lapereau rétis se servent
toujours sans étre accompagnés d’une sauce.
Le jus d’un citron exprimé sur son as-
siette est le seul assaisonnement qui leur
convienne. '

On fait du train de devant des Licvres et
des Lapins, un ragotit trés-commun, connu
'partout sous le nom de civet, et que, malgré
sa vulgarité , il est fort rare de manger par-
faitement bon. R n’entre point dans le plan
de cet Ouvrage dé nous en occuper; caril est
bien reconnu qué tout ce qui n¢ se sert
quavec la cuillere ne sauroit jamais étre du
ressort d’un Ecuyer tranchant. K

On peut consulteér la Planche VIIIpour les
différentes maniéres de couper les deux es-
peces de gibier:qui font le su;et de ce chapi-
tre, en observant que Conil est un vieux mot
francais, synonyme de Lapin.
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CHAPITRE VITL . -
Du Coq d’Inde:. . - .

Le premier Coyy d’Inde qin -ait parn-en
Francé, Yy a fait son entrée en 1570, et a été
servi aux noces de Charles [ X. On sait que
c’est aux Jésuites que nous devons la natura~
lisation de ce précieux animal, ainsi que
Yimportation du quinquina, deux spécifiques
-également précieux, 'un pour calmer 'ap~
pétit, 'autre pour guérir-de la fievre.
Depuis cette époque la poule d’Inde s’est
tellementacclimatée en France, qu'elle y est
devenue un oiseau tout - a - fait indigene
et le plus solide ornement de nos basses-
cours. Si les Dindes étoient rares et chéres,
on en ferait beaucoup'plus de cas, parce que
c’est réellement un-excellent oiseau ; mais i
.est devenit-si commun , que 'on'n'ose pas le
produire sur Jes tables opulentes, & moins
:qu’il n’airive endroiture du Périgord, bourre
de plusieurs livres de truffes. Si la Dinde est
D4
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née parmi nous , et privée de cet accompa-
gnement, 'on n’en parle qu'avec mépris ; et
nos dédaigneuses petites maitresses ne la dé-
signent que sous le nom contempteur d’a-
louette du savetier.

Ne nous arrétons pas a cette épithéte in-
jurieuse. Les vrais Gourmands s’élévent au-
dessus des préjugés, surtout de ceux qui
n’ont poar fondement qu’une vanité ridicule.
Ils prisent les bétes et les choses d’aprés leur
valeur réelle, et non d’aprés une vaine re-
nommée; et une simple Dinde du Gatinois
ou de I'Orléanais , lorsqu’elle est blanche ,
jeune , tendre et délicate , leur paroit préfé-
‘rable 4 une Périgourdine , souvent séche et .
coriace , malgré son riche accompagnement.
C’est ainsi qu’une grisette fraiche etvermeil-
le, parojtra, quoique dans ses simples atours,
tres- appétissante a I'eeil d’'un connoisseur,

**et seratoujours préférée par lui & telle douai-
riere opulente , pliant sous le poids de son
orgueil et de ses diamans.

Il est rare cependant, tant le luxea fait
parmi nous de progrés, que, sur les tables
les plus bourgeoises , on serve aujourd’hui
une Dinde rélie sans aucune escorte. A



DES AMPHITRYONS. 57

défaut de truffes on remplit ses cavités d’'une
bonne farce savante, ou d'une couple de
livres de chair & saucisses , accompagnées
d’'un quarteron des plus gros marrons de
Lyon ou du Luc. Ces diverses substances,
ens’identifiantavec la Dinde, acquiérent une
succulente saveur, et lui communiquent en
échange ce moelleux et cette onctuosité,
qui ne lui manquent que trop souvent.

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

a dit le bon La Fontaine ; ¢t cet adage n’est
pas moins vrai en cuisine quen morale :
dans aucune société I'égoisme n’est bon a
rien ; il ne profite pas méme, en dernier ré-
sultat, & celui qui croit trouver son bonheur
et son avanlage en séparant ses intéréts de
ceux des autres, ' '
Il y a trois maniéres de découper une
Dinde rétie. .
Lapremiére, et la plus ancienne, consiste
a lever séparément les cuisses et les ailes ;
apres avoir serré les premiéres, on coupe
les secondes en plusieurs morceaux , ensuite
on leve les sot-I'y-laisse et les blancs ," puis
on brise I'estomac , la carcasse et le crou-
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pion. Ces derniéres parties sont les plus dé-
licates,quoique les moins nutritives ; ce sont
celles auxquelles les dames donnent presque
toujours la préférence; il est par conséquent
de la politesse de commencer par-les leur
offrir. On sert 4 la cuillére les truffes, la farce
et les marrons que rénfermoit le corps.

La seconde maniére de disséquer une
Dinde, consiste 4 lever d’abord les ailes, en-
suite on brise le corps au-dessus du crou-
pion, qui reste adhérent aux cuisses , et
forme avec elles une espéce de capuchon.
Comme l'on met ordinairement ce train de
derriére a part, et qu'on ne touche qu's
celuide devant, on sent que si cette méthode
n’est pas la meilleure, elle est au moins la
plus économique.

La troisi®me maniére, qui s’est introduite
depuis peu, et qui est pratiquée dans beau-
coup de maisons qui se piquent aujourd’hui
de donner le ton, censiste a.ne lever aucun
des membres, mais & couper les ailes en
filets, comme aux canards, avec cette diffé-
rence que ces filets sont coupés sur la lar-
geur, -et non sur la longueur des ailes, en
".gorte que ce sont plutdt desmorceaux carrés,
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que de véritables filets. On procéde ensuite
de méme, et en descendant, sur toutes les
parties charnues de la béte. Cette méthode
est sans contredit la moins pénible pour
PEcuyer tranchant ; mais elle a I'inconvé-
nient de dissiper le jus de I'animal, de laisser
a l'entour de sa carcasse les morceaux les
plus délicats, et-de priver les darnes de ceux
qu’elles aiment le mieux, et surtout du plai-
sir de ronger et de sucer , qui est pour elles
le prémier des plaisirs A table, parce qu’ators
elles mangent peu , tout en paroissant occu-
pées , et qu'elles'développent toute la grice
de leurs mains , en faisant prendre successi-
vement 3 leurs doigts toutes les positions.
- Telles sont les différentes maniéres adop-
tées aujourd’hui pour découper les Dindes.
Comme elles sont pratiquées presqu’indiffé-
remment , et que chacune a ses avantages,
le Lecteur pourra choisir. o

- Nous ne terminerons pas ce chapitre sans
dire un mot des Dindes braisées; innovation
heureuse, que Pon doit a illustre Société
des Mercredis, dont les usages font loi dans
toutes les provinces de 'Empire gourmand.:

Cette Société , qui a approfondi tous les
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'élémens de la bonne chére, avoit judicrer-
sement remarqué que rien n’est plus rare
qu'une Dinde rétie qui soit tendre. Elle a
jugé en conséquence, que si I'on pouvoit
parvenir a les braiser , sans leur rien faire
perdre de leur succulence et de leur éclat ,
Yon aproit résolu un des problémes les plus
difficiles de la gourmandise.

Ce projet qui contrarioit des préjugés an-
ciensetenracinés, auroit éprouvé de grandes
difficultés, si le Restaurateur Le Gacque etit
été moins pénétré de respect pour l'illustre
Société, et se fiit piqué d'une déférence
moins aveugle pour tous ses desirs. Mais il a
soumis son savoir et son expérience au gout
gprlfgvé de ces grands maitres dans I'art de
bien vivre ;. et cette déférence a produit,
le 16 novembre 1803, I'une des meilleures
Dindes qui aient paru sur ’hémisphére gour-
mand (1). Depuis ce temps, plusieurs Am-
phitryons ont suivi cet exemple, et s’en sont

(1) Poyez 'Histoire de cette Dinde braisée , avec
toutes ses particularités, et le discours du Président de
Yillustre Société des Mercredis, pag. 265 de la se-
conde année de ¥’ Almanach des Gourmands , deuxiéme

édjsion.
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bien trouvés; en sorte que les Dindes brai-
sées sont aujourd’hui devenues assez com-
munes. Au reste, elles se découpent absolu-
ment comme les Dindes réties. A peu prés
vers le méme temps ou la Société des Mer- -
credis avoit imaginé les Dindes braisées 4
M. Balaine, qui a élevé le Rocher de Can~
calle au rang des temples les mieux desser-
vis que le Dieu des Festins ait dans la Capi-
tale, en servit une de ce genre , avec de
riches garnitures, dansle goit des Cham-
bords, qui, pour sa succulence et la science
profonde qu'il a déployée %a.ns sa confec-
tion , mérite d’occuper une place honorable
dans V'histoire du 19€ siecle. '
* Le Rocher de Cancalle , qui doit sa pre-
miére réputation # ses huitres,qu’on y mange
-excellentes pendant les douze mois de I'an-
née, est aujourd’huil’un des lieux les plug
fréquentés par les vrais Gourmands. '
On coupe les Dindonneaux de méme que
lesDindes, avec cette différence quel'onn’en
serre jamais les cuisses, mais qu’au contraire
on les partage en deux, pour étre mangées
sur ’heure, et quon en léve les ailes sans
les couper en filets. (#oy. Planche VIIL )
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CHAPITRE IX

De I'Outarde.

T.’ourARrDE estle plus gros oiseau que notre
climat fournisse & la broche. Quoiqu’elle soit
assez commune en Lorraine, et méme en
Champagne, on en voit assez rarement &
Paris, ot elles sont toujours fort chéres.
C’egt un réti plus apparent que délicat, et
qui satisfait plutdt les yeux que le gotit.

L’Outarde a cela de particulier qu'elle
renferme sept chairs de couleur et de nature
différentes, les unes blanches comme celle
de lapoularde, les autres presqu’aussi noires
que la chair du liévre ou du mouton. I est
bon de connoitre ces différences pour servir
convenablement cet oiseau.

Apres lui avoir coupé les pattes, qui ne
feroient qu’embarrasser dans sa dissection ,
on commence par lever la cuisse gauche,
~ puis insinuant le couteau vers le milieu de
Pestomac, et le conduisant jusqu'a laile
gauche,onI'enléve par-dessous. Apres avoir
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fait de’autre c6té la méme opération, et mis
ainsi & découvert les différentes qualités de
chair de cet oiseau, I'on se trouve 4 méme

-de servir avec facilité chacun des convives
selon son gott.

A moins quel’Outarde ne soit tres-;eune ,
sa chair est toujours un peu coriace ; c’est
pourquoi, afin de n’en pas courir le risque ,
nous conseillons de la servir plutét braisée
que rétie, La maniére de la découper sera.
toujours la méme ; mais I'on sera plus siir
-au moins de la manger tendre.
~ Malgré ces observations, nous devons
convenir cependant que 'Outarde forme un
trés-beau rdti de parade, et qui convient
surtout dans les festins d’apparat, dans les
repas de noce ou d’étiquette, enfin dans ces.
-réunions nombreuses, aui 'on sacrifie plutdt
a l'ostentation qu’a la bonne chere, et ou
‘Pon met plus de gloire & fasciner la vue
qu’a contenter le palais. (#. Planche VIII. )

Il w’arrive jamais d’Outardes 4 la Vallée,
a Paris. On en trouve quelquefois chez Ma-
dame Chevet , le marchand de comestibles
le mieux approvisionné en pieces fraiches,
soit gibier , soit venaison , soit poisson, etc.
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CHAPITRE X
: D.elliz. del_zlar"de Lft du Chapon.

~‘Nous rénnissons-dans un méme article Ig
frére etla soeur, parce que 1a‘maziére deles
découper est absolument la méne.

Quoique la Poularde etle Chapon soierits
un réti réputé vulgaire, parce qu’ils abon-
dent I'hiver 4 Paris, il en est peu cependant
qu'un Gourmand prise davantage. La plupart
des gibiers renommés n’ont d’autres vertus
que leur rareté et I'avantage de venir de loin
et 4 grands frais: la Poularde et le Chapon,
au contraire , tirent tout leur mérite d’eux-
mémes; et pourvu qu’ils aient été engraissés
avec soin , I'on ¢'inquitte assez peu de leur
origine, qu’il seroit d’ailleurs assez difficile
de constater.

11 faut convenir: cependant que le Pays de
Caux, le'Maine-etla Fléche:, sont-én pos-

 session denous fournir les mellleures pieces
“en’ ce- g,en.re. Rien:n’est au-dessus d’un coq
vierge
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“viergedu Pays de Caux,d’un Chapon du Mans
et d’une Poularde de la Fleche. Cet avan-
tage tient-il au terroir gras et fertile de ces
‘contrées, ou bien 4 la maniére d’y gouverner
Ies basses:cours? C’est ce que nous laigserons
a décider ; maisil n’en est pas moins certain
que, pour la finesse , la succulence et la tén-
dreté, rien n’est comparable aux citoyens
ailés de ces trois contrées bienheureuses ,
dont les deux premiéres surtout soint le pa-
radis terrestre de tous les élus Gourmands.
Le Gatinois, 'Orléanais; et méme la
Beausse, approvisionnentaussi laVallée en ce
genre ;etquoique leursvolaillesnesoientpas 4
comparer avec celles du Maine et dé¢ la Nor-
mandie, elles ont aussi leur mérite. Dans
tout pays ou le grain abonde, ou le terroir
est gras et fertile, on peut former d’excellens
€leves; il ne s’agit que de savoir les bien
conduire} et c’est un art qui n’appartient pas
A tout le monde. Uneexcellente fille de basse-
cour est plus rare qu'une bonne danseuse.
La Bresse est en possession d’alimenter la -
ville de Lyon , et les pays environnans , de
Poulardes qui jouissent, méme 4 Paris, d’'une
grande réputation. Moins blanches que celles”
E
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du Mans ( parce qu'on les engraisse avec du
sarrasin et du mais ), elles leur disputent en
finesse eten tendreté. Une Poularde de Bresse,
farciede truffes (qui,dans leshiverspluvieux,
sont & Lyon & fort bas prix ), est un manger
délicieux, et, selon nous, fort au-dessus de.
ces dindes tant vantées du Périgord, qui se
paient & Paris jusqu’a vingt écus.

La maniére de découperun Chapon et une
Poularde, est infiniment simple. Il suffit de-
lever successivement les cuisses et les ailes,
les sot-I'y-laisse et les blancs, de briser le
croupion, et de partager horisontalement la
carcasse. Mais un Ecuyer tranchant qui veut
déployer son adresse, et s’attirer 'admira-
tion des convives , fait toutes ces opérations
sans toucher terre. :

Pour y procéder, il enfonce forlement sa-
fourchette, qu’il tient de la main gauche,.
dans le dos de la Poularde ou du Chapon,
qu’il souléve d’environ six pouces au-dessus
du plat ; puis avec le couteau qu’il tient de la.
main droite, il coupe les cuisses et les ailes,
sans les détacher entitrement, le dessus de-
I'estomac et la fourchette du cou; puis, pas-
. sant & 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-
siette. On promene successivement la béte &
la ronde, enla tenant toujours par la fours
chette , et tout le monde se trouve ainsi
servi. Cette méthode s’adapte aux poulets,
aux perdreaux et & toute espéce de gibier
qui ne se coupe point par aiguillette.

Cette maniere de disséquer un roti étoitfort
en vogue autrefois, etles bons E'lcuyers tran-
chans étant alors assez communs, chacun se
piquoit de déployer sonadresse et de renché-
rir sur celle de ses rivaux. On est aujour-
d’hui revenu de ces tours de force , qui sont
a la bonne manitre de découper, ce qu’est la
danse de corde & celle de I'Opéra. Cette més
thode n’avoit guére d’autre mérite que la
difficulté vaincue , et il en résultoit pour la
gourmandise et méme pour la propreté,
d’assez graves inconvéniens.

D’abord , tenir une pi¢ce en l'air, c’étoit
hiter son refroidissement, et I'on sait qu'un
roti ne peut jamais étre mangé trop chaud,
surtout lorsqu’il est gras , comme le sont les
. Chapons et les Poulardes fines. Ensuite, faire
circuler,au bout d’une fourchette, uine grosse

E 2
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pi¢ce toute dégoiitante de jus et de graisse,
c’est s’exposer a tacher la nappe et méme
les habits des convives. Enfin il n’étoit pas
fort aisé de choisir ainsi le morceau & sa
convenance ; il falloit nécessairement pren-
dre un membre tout entier (et I'on sait ce
que c’est qu'un membre de Poularde!), et
le diviser ensuite sur son assiette, ce qui
achevoit d’en hiter le refroidissement ; en
sorte:qu’une Poularde qui, bien divisée dans
le plat, pouvoit alimenter douze convives,
en satisfaisoit tout au plus six, coupée de
cette maniére. .

C’est donc avec raison que l'on a senti
Tabus de cette méthode , et qu’on I'a entié-
rement bannie des tables ol 'on se pique de
bien savoir vivre. On se contente aujour-
d’hui de couper une Pou<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>